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Cum reducem
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Cuvant Tnainte de expertul in sustenabilitate Jonathan Porritt,

fondator al Forum for the Future*

A acorda o mai mare atentie reducerii de reziduuri a devenit n ultimii 10
ani ceva normal In multe sectoare ale economiei.
“A scoate bani din piatra seaca” este un cliseu, insa oriunde antreprenorii
au reusit sa faca bani frumosi din deseurile altora (sau chiar ale lor),

fortele pietei au tins sa rezolve problema - cu toate ca o fac in moduri

destul de variate - peste tot in lume.

Este interesant totusi ca nu s-a pus un
accent prea mare pe reziduurile alimentare.
Este un fapt cunoscut, de exemplu, ca
volume importante de recolte alimentare
cultivate in tdri aflate in curs de dezvoltare
nu s-au transformat niciodata in produse
alimentare utile - Insa asistenta a fost
limitatd In confruntarea cu aceasta situatie.

De abia In ultimii ani, in atentia
Occidentului a intrat problema reziduurilor
alimentare. Stiu din propria experienta cat
de socati au fost cei din Marea Britanie cand
au aflat ca pana la o treime din méncarea pe
care o cumpara ajunge la gunoi fard sa fie
consumatd.

Iar aceastd risipd nu este caracteristica doar
cand méncam acasa. Conform rezultatelor
acestui Raport, existd o mare risipa de
alimente si In bucéatariile profesionale, atat
in ceea ce priveste comenzile efectuate,
prepararea, cat si ce raimane din farfuriile
consumatorilor.

Rezultatele cercetarilor din World Menu
Report arata cat de preocupati sunt oamenii
de acest “abuz fatd de comorile naturale

ale Pamantului” - si aproximativ jumdtate
din cei intervievati au fost de parere ca
rezolvarea se afla in méinile guvernelor.

Adevarul este ca nimic In acest sens nu se
va Intdmpla. Astfel, pasul pe care il face
Unilever Food Solutions pentru a se implica
devine si mai important, prin campania

la nivel global intitulata “United Against
Waste™™*.

Numai actiuni de acest gen pot rupe aceste
“lanturi de transmis vina” - in cadrul carora
se paseaza Intotdeauna vina la altcineva.
Cu un astfel de sprijin (si cu Incurajari din
partea acelora dintre noi care au atétea
beneficii din productia pentru bucatariile
profesionale), nu mai exista niciun motiv
pentru care, industria alimentara sa nu

ia masuri In ceea ce priveste utilizarea
inteleaptd a reziduurilor.

* Forum pentru Viitor
** Uniti impotriva reziduurilor



Comparatil
internationale

Aceasta preocupare are In vizor toate practicile restaurantelor si
cantinelor, in special cele referitoare la resturile alimentare. La
nivel global, a reiesit clar faptul ca in interesul consumatorilor

se afla problematica risipei de alimente. Aproape 80% dintre

A I A - participantii la sondaj (opt din zece oameni) din tari Occidentale
lnforma;u despre mancarea consumata si-au exprimat preocuparea in legdtura cu risipa de alimente si
in oras. Acest al doilea raport vizeaza 87% dintre participantii din téri in curs de dezvoltare au exprimat
o preocupare la fel de importanta a acelasi lucru.

consumatorilor: sustenabilitatea in
locatiile in care se servesgte masa.

Primul World Menu Report, lansat in
ianuarie 2011, evidentia o problema
globala a consumatorilor - o nevoie

coplesitoare de a afla mai multe

Mai mult, 66% dintre cei din Occident au afirmat ca este foarte
important pentru ei sa stie ce se intdmpla cu resturile alimentare
si 70% dintre cei din tari non-occidentale au declarat cd ar

fi dispusi sa plateasca mai mult ca sa manance intr-un loc
prietenos cu mediul si care are bine pusa la punct procedura de
depozitare a reziduurilor alimentare.

La nivel global, 84% dintre participantii la sondaj au afirmat ca sunt preocupati
in legatura cu cantitatea de mancare aruncata in fiecare zi, In locatiile unde
poti lua masa.

“Oamenilor chiar le
pasa de risipa de

Rezultatele World Menu Report arata ca oamenii considera ca
aceastd problema trebuie rezolvata de patroni sau de guvern.
Consumatoriivor sa afle povestea din spatele alimentelor lor - de
unde provin si, in final, unde ajung. Pe masura ce devenim mai

“Sustenabilitatea “Vom alege o
inseamna costuri locatie cu practici
mai mici, calitate sustenabile, alimente, Insa am
mai buna si mai pentru ca suntem fost extrem de uimit
putine reziduuri.” preocupati sa descopar cat

Rezultatele Cercetarii Globale 2011,

constienti de impactul pe care il avem asupra planetei, acordam
un interes din ce in ce mai mare minimizarii reziduurilor
alimentare, atat acasa, cat si la restaurant.

Conform UNEP, peste jumatate din cantitatea de méncare produsa
la nivel mondial in zilele noastre se pierde, se risipeste sau se
arunca, ca rezultat al ineficientei In cadrul afacerilor din industria
gastronomica, adica restaurante si magazine de fructe silegume.*
Acest lucru este foarte clar evidentiat in cadrul unui studiu recent
realizat de Asociatia Nationala a Restaurantelor (ANR), din care

a reiesit faptul ca in industria restaurantelor din Marea Britanie,
65% din risipa de alimente se produce in stadiul de preparare, in
comparatie cu 30%, cat ramane in farfuriile consumatorilor.**

Totalitatea descoperirilor din acest Raport demonstreaza cu tarie
ca risipa de alimente in bucatariile profesionale trebuie redusa
pentru a intampina cerintele consumatorilor, si, in final, pentru
a avea clienti multumiti. Unilever Food Solutions intentioneaza
sa dezvaluie aceste preocupari si, colaborand cu parteneri ca o
adevarata industrie, sa gaseasca o solutie efectiva la problema
risipei alimentare din bucatariile profesionale.

SUNEP, Criza Alimentard la nivelul Mediului Inconjurator
http://www.grida.no/publications/rr/food-crisis/ebooR.aspx

“Asociatia Nationald a Restaurantelor din
Statele Unite ale Americii
http://www.p2pays.org/ref/03/02790.pdf

(SUA)

Cat de important este ca
locatiile in care iei masa
sa aiba implementata
practica de reducere a
cantitatii de mancare
aruncata zilnic?

Figura 1:

Oamenii la nivel global sunt
preocupati de cantitatea

de alimente risipite in
bucatariile profesionale.

% dintre participantii la sondaj

de evacuarea
reziduurilor.”
(Brazilia)

de mult inseamna
pentru ei gestionarea
resturilor alimentare
in locatiile din oras
in care se mananca.
Asta reprezinta

un important
semnal de alarma
pentru bucatariile
profesionale din
intreaga lume.”
Jonathan Porritt,
Founder Director,

Forum for the Future

Reducerea cantitatii de méancare aruncata zilnic




A doua mare preocupare pentru participantii la sondaj la nivel global este
gestionarea reziduurilor alimentare astfel incat sa nu afecteze mediul
Inconjurator. Si de aceasta data, preocuparea este mai mare in cazul tarilor

aflate in curs de dezvoltare.

“Protejarea
mediului
) . inconjurator
“Este important sa este un lucru
protejam mediul important pentru
inconjurator.” toata lumea.”

(Rusia) (Germania)

“Asumarea nevoilor consumatorilor este
baza rolului furnizorului de alimente.
Este responsabilitatea noastra
ca industrie sa ne adaptam si sa
raspundem cerintelor consumatorilor
si In schimb, sa ne asiguram ca si
competentele noastre profesionale vin
in Intdmpinarea asteptarilor lor si le
depasesc. La nivel global, consumatorii
devin din ce in ce mai congtienti de
ceea ce Inseamna sustenabilitatea si
risipa alimentara in locatiile in care se
mananca In oras. Ca rezultat, industria
alimentara trebuie sa continue sa joace

“Problema
mediului
inconjurator
este deja atat de
serioasa, Incat nu

asupra mediului mai putem sa o

inconjurator.” evitam.”

(Turcia) (China)

“Trebuie sa
incercam sa
reducem efectele
daunatoare

“Intampinarea preocupirilor
consumatorilor in legatura cu
reziduurile alimentare reprezinta
un beneficiu in doua sensuri. Pe de
o parte, ajuta sa creasca aprecierea
consumatorilor sau industria in
general. Pe de alta parte, reducand
reziduurile alimentare, operatorii reduc
costurile si cresc eficienta in bucatarie.”

Sergio Perelman,
Global Director Packaging & Sustainability

“Practicile ce
menajeaza
mediul
inconjurator
sunt benefice si
pentru sanatatea
noastra.”

(China)

“Cu totii dorim
sa Incurajam
restaurantele sa
implementeze
practici
sustenabile.”
(SUA)

“Am alege un

restaurant unde
sunt implementate
practici
sustenabile,
deoarece ne

pasa de mediul
inconjurator si de
impactul pe care
il avem asupra
acestuia.”

(Marea Britanie)

“Preocuparile pe
care le am atunci
cand iau masa
in oras se refera
la utilizarea
practicilor
sustenabile,
evacuarea
deseurilor
alimentare
si protejarea
mediului.”
(Brazilia)

un rol important in imbunatatirea
practicilor de sustenabilitate.”
Nicki Crayfourd,

Director of Health, Safety and Environment,

Un procent mai mare de
Compass Group PLC

persoane (70%) din tarile
in curs de dezvoltare
platesc mai mult pentru

o masa in locuri in care
sunt implementate
scheme de evacuare a
deseurilor alimentare care
: nu dauneaza mediului,
100 : decét cei din tirile
occidentale (46%).

“Pregatirea si influenta bucatarilor profesionisti, alaturi de volumul mare de produse
utilizat duc la un impact pozitiv in ceea ce priveste reducerea cantitatii de reziduuri
si a promovarii sustenabilitatii la nivel global.”

Gissur Gudmundsson, World Association of Chef Societies (WACS) President

Cat de important este ca locatiile in care Figura 2:

Oamenii sunt preocupati si de

iei masa sa aiba implementata practica ocupa
evacuarea deseurilor alimentare

evacuarii deseurilor alimentare intr-o
maniera care sa nu dauneze mediului?

“Este parerea mea ca, in calitate de bucatari, a fi mai sustenabili In practicile
noastre de a gati reprezinta acum ceva de nelipsit pentru moralitatea noastra.
Implementarea metodelor de gatit mai eficiente este o actiune cu dublu beneficiu.
in primul rand, se giteste mai eficient, reducandu-se risipa de alimente si de
energie, iar in al doilea rand, aduce un plus de castig financiar, reducand orele de
munca si costurile de energie si minimizand cantitatile de deseuri.”

Kees van Erp, UFS Global Lead Chef
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Sunt dispus sa platesc mai mult pentru a servi masa in locatii ce au implementat scheme de evacuare a deseurilor
ce menajeaza mediul Inconjurdtor, pentru a reduce reziduurile alimentare si impactul negativ asupra mediului.

Rezultatele Cercetarii Globale 2011,




Un procent mult mai mare de oameni (89%) din
China, Brazilia, Rusia si Turcia a cazut de acord ca
practicile sustenabile trebuie sa fie mai vizibile, in
timp ce procentul acelora din tarile dezvoltate care
cred acelasi lucru este mai mic (66%).

100 Credeti ca ar trebui

sa existe mai multa
transparenta in ceea
ce privegte continutul
mancarii, provenienta
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=] Un procent mai mare de
| consumatori din pietele
2 in curs de dezvoltare

o

considera ca ar trebui
sd existe mai multe
informatii disponibile
despre practicile
sustenabile din locatiile
in care iau masa.

Ar trebui sd existe mai multe informatii despre practicile
sustenabile din locatiile in care se serveste masa.

“Ar fi mai bine “0 data ce stii cum | “Daca ar fila
daca s-ar a fost cultivat latitudinea mea,
cunoaste sursa produsul, ai mai cu siguranta
alimentelor.” multa incredere as alege un
(China) in ceea ce restaurant

consumi.” cu practici
(Rusia) sustenabile”
(Marea Britanie)

“Consumatorii de astazi, la fel ca si bucatarii, sunt
preocupati de mediul inconjurator. Atunci cand bucatarul
1si demonstreaza devotamentul lui si grija fata de mediu si
practicile sustenabile, consumatorul este asigurat de faptul
ca se afla pe acceasi lungime de unda cu acesta.”

Gissur Gudmundsson,
World Association of Chef Societies (WACS) President

Rezultatele Cercetarii Globale 2011, conform World Menu Report

La nivel international, oamenii considera

ca asigurarea transparentei din jurul
practicilor sustenabile implementate de
locatiile unde se servegte masa este in
responsabilitatea guvernului.

“Cineva ar trebui
sa schimbe ritmul
in care merg
lucrurile acum,
altfel vom epuiza
toate resursele
planetei.”

(Turcia)

“Maéncarea este o
parte integranta
a vietii. Bucatarii
se afld In fruntea
serviciilor
alimentare,
lansand noi
tendinte pe care
le urmeaza si
cei care gatesc
acasa. Este
obligatia noastra
profesionala sa
implementam
practici
responsabile
din punct de
vedere social si
sa ne implicam
in mod constant
in actiuni
care educa si
promoveaza
politici
prietenoase cu
mediul.”

Gissur
Gudmundsson,
World Association
of Chef Societies
(WACS) President

“Nu vrem sa traim
intr-o groapa de
gunoi.”

(Polonia)

“Toti cei implicati
in industria
alimentara ar
trebui sa creasca
nivelul de
transparenta in
ceea ce priveste
sustenabilitatea
produselor si
practicilor lor,
comunicandu-le
clientilor tot ceea
ce fac pentru a le
Imbunatati.
Unilever Food
Solutions ia
in serios aceste
lucruri. Scopul
nostru este
de a injumatati
impactul negativ
al produselor
noastre asupra
mediului si sa
ajungem pana
in anul 2020
s ne procuram
ingredientele din
surse sustenabile.
Vom reusi sa
atingem acest tel
ambitios printr-o
serie de pasi
mici, care vor face
diferente majore.”
Sergio Perelman,
Global Director
Packaging &
Sustainability

Cine ar trebui sa isi asume responsabilitatea
pentru asigurarea unui nivel mai mare de
transparenta in ceea ce priveste practicile
sustenabile din locatiile in care se serveste masa?
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La nivel global,
oamenii considera
ca asigurarea
transparentei in
ceea ce priveste
practicile
sustenabile este in
responsabilitatea
guvernului.



Concluzie

Cel de-al doilea World Menu Report scoate la iveala preocuparea globala in crestere fata de
problema deseurilor alimentare in locatiile in care se servesgte masa.

Acest lucru pare sa se confirme In toate
tarile desi, cu exceptia Rusiei, preocuparile
sunt mai mari In tarile in curs de dezvoltare.
Din perspectiva consumatorului, aceasta
preocupare isi are radacinile in dorinta de a
reduce impactul pe care degeurile alimentare
il au asupra mediului. Minimizand risipa de
alimente atunci cdnd méncam acasa sau in
orasg, vom face pasi importanti spre a reduce
emisiile de gaze.

Pe langa faptul ca rezolva o problema a
mediului Inconjurator, aduce si beneficii
industriei in sine: o cantitate mai mica de
deseuri evacuate Inseamna costuri mai
mici pentru gestionarea acestora, eficienta
crescutd In bucatarie si, in cele din urma,
reducere a emisiilor de gaze. Pasi mici, de
baza pot duce la mari diferente. O mai buna
gestionare a marfi, flexibilitatea meniului,
valoarea nutritionala a portiilor si multe alte
elemente implicate In caldtoria alimentelor
de la productie pana in farfurie pot fi
rezultatul rezolvarii acestei probleme si
meritd sa fie abordate.

Consumatorii si-au exprimat de asemenea
parerea ca asigurarea practicilor sustenabile
in restaurante si In cantine este in
responsabilitatea guvernului. Cu toate
acestea, Unilever Food Solutions vrea sa
faca un prim pas major pentru a impulsiona
industria sa abordeze proactiv problema.

Ca si companie, Unilever deja a demarat
cateva actiuni pentru reducerea degeurilor
si Imbunatatirea practicilor sustenabile,
prin intermediul Planului nostru de Viata
Sustenabild. Dorim sa exprimam clar atat
clientilor, cat si consumatorilor faptul ca
suntem pregatiti sa ne confruntam cu
problema deseurilor alimentare si ca deja
facem ceva pentru a gasi o rezolvare.

Rezultatele Cercetarii Globale 2011, conform World Menu Report

Unilever Food Solutions intentioneaza

sa continue colaborarea cu colegii din
industria alimentara gi cu partenerii externi
pentru a solutiona aceastd preocupare a
oamenilor, sprijinind coalitiile “United Against
Waste” * din Intreaga lume. Aceste coalitii,
care se vor organiza Intr-un numar mare

de tari, vor consta Intr-un grup de experti
locali in industria alimentara. Acestia

din urma vor colabora pentru a combate
risipa de alimente. Convingand parteneri

si consumatori sa fie “intelepti in ceea ce
priveste deseurile alimentare”, aceste coalitii
vor Incerca sa gaseasca solutii efective
pentru a reduce risipa de alimente in
intreaga lume.

Pe langa faptul ca sprijinad aceste coalitii,
Unilever Food Solutions va lansa in curdnd
un nou proiect “Your Kitchen — Bucataria
Ta”, intitulat “Work Smart Wise Up on Waste
— Lucreazd Inteligent si Redu Degeurile”. Acest
serviciu va aduce un beneficiu industriei
prin reducerea cantitatii de deseuri
alimentare si prin cresterea profitului; va
incuraja responsabilitatea industriei si, In
schimb, va obtine atragerea de noi clienti,
vorbind deschis despre problema deseurilor
alimentare; va creste eficienta in bucatarie.
Pe termen lung, consumatorii vor ménca in
oras cu incredere, In locatii ce menajeaza
mediul inconjurator.

Actiunile spun mai multe decat cuvintele.
Vrem sa colaboram cu industria alimentara
si cu partenerii influenti pentru a sprijini
furnizorii sa micgoreze cantitatea de deseuri
alimentare, asigurand consumatorii ca
impreuna suntem uniti impotriva deseurilor.

* Uniti impotriva reziduurilor

World Menu
Report

Acesta este al doilea World Menu Report al
Unilever Food Solutions care va fi publicat

in anul 2011 si prezinta o analiza privind
aspectele servirii mesei in oras, cerand
diversilor consumatori din intreaga lume

sa compare si sa discute despre gusturile in
schimbare si despre situatia pietei in industria
alimentara de azi.

Despre sondaj

Unilever Food Solutions World Menu Report se
realizeaza de doua ori pe an pentru a analiza
atitudinea si comportamentul oamenilor atunci
cand iau masa 1n oras. Sondajul reprezinta o
analiza fina privind aspectele servirii mesei in
oras si se efectueaza prin intervievarea unui
esantion de persoane care servesc masa in orag
in mod frecvent, in 8 tari din intreaga lume:
SUA, Marea Britanie, China, Germania, Rusia,
Brazilia, Polonia si Turcia.

Metodologie

World Menu Report al Unilever Food Solutions
a fost realizat de Brainjuicer®, in parteneriat
cu Salt PR. Cercetarea bianuala s-a efectuat
prin intervievarea unui egantion de persoane
care servesc masa in oras in mod frecvent, in

8 tari dezvoltate sau in curs de dezvoltare din
intreaga lume: SUA, Marea Britanie, China,
Germania, Rusia, Brazilia, Polonia si Turcia. Au
fost intervievate 4.000 de persoane (500 din
fiecare tara) care servesc masa in oras cel putin
o data pe saptamana. Oragele din fiecare tara
care au participat la sondaj au fost clasificate
cu “nivelul 1” (cel mai mare oras) si “nivelul 2”
(oras mai mic).

Sondajul a fost realizat sub semnatura
Brainjuicer®, utilizand intrumente de calificare
precum MindReader®, o abordare brevetata

ce presupune adresarea de intrebari cu final
deschis, pentru a livra rezultate mai bogate si
mai profunde In cadrul cercetarilor cantitative si
FaceTrace®, o abordare unica ce a obtinut premii,
pentru masurarea emotiilor.



Unilever
Food Solutions

Cine suntem

La Unilever Food Solutions,
sprijinim bucatarii si furnizorii de
orice tip sa simplifice activitatile
din bucatarie - fara a compromite
gustul sau talentul. Ingredientele
noastre sunt produse de baza in
bucatariile profesionale din 74

de tari din intreaga lume: Knorr,
Hellman’s, Lipton si altele.

Suntem In industria alimentara
inca din anii 1880. Si noi la radndul
nostru suntem bucatari. Asa ca
intelegem balanta esentiala intre a
impresiona clientii si a face profit,
si pe deasupra, cum sa iti mentii
meniul si retetele proaspete si
atractive, pe masura ce timpurile si
gusturile se schimba.

Despre Forum
for the Future

Forum for the Future este o
organizatie non-profit, care
colaboreazd la nivel global cu
parteneri influenti si guverne,
pentru a crea un viitor sustenabil.
Scopul este de a transforma
resursele de care depindem,
precum mancarea, energia si
finantele, pentru a le face sa se
potriveasca provocarilor secolului
21. Avem 15 ani de experienta in
a inspira un alt fel de a gandji, in
a cladi parteneriate creative de
afaceri siin a dezvolta inovatii
practice pentru a schimba lumea.

Ca sa it1 faci cunoscut talentul culinar si sa te inspiri din retetele bucatarilor din
intreaga tara, intra acum pe wwuw.inspiratiezidezi.ro!

Al Intrebari, avem raspunsuri! Intreaba-ne tot ce vrei s stii

pe www.knorrpentrubucatari.ro!

Pentru discutii ca intre prieteni si pentru ultimele stiri despre noi,
te asteptam pe www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsRomania

Descopera mal multe despre cum oferim inspiratie zi de zi In
Intreaga lume pe www.unileverfoodsolutions.com
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