
음식물쓰레기 함께 줄여요!

1. 음식물쓰레기의 정의

  음식물쓰레기란 식품의 생산·유통·가공·조리과정에서 발생하는 농·수·축산물 

쓰레기와 먹고 남은 음식찌꺼기 등을 말합니다.

  * 음식물쓰레기가 아닌 “일반쓰레기”

    : 음식물쓰레기의 분류 기준은 동물의 사료 혹은 식물의 비료로 쓸 수 있느냐의 여부입니다.

 

채소류 쪽파나 대파 등의 뿌리, 고추씨, 고춧대, 옥수숫대와 껍질, 양파, 마늘, 생강

과일류 복숭아, 자두, 감의 씨

견과류 호두, 밤, 땅콩의 단단한 껍데기

육류 및 난류 육류의 털, 뼈, 비계 및 달걀껍질

어패류 생선뼈, 갑각류와 패류의 껍데기

기타 티백 차 찌꺼기, 원두찌꺼기, 한약재찌꺼기, 독이 있는 것(복어 내장, 알 등)
 

2. 음식물쓰레기의 문제점

  우리나라에서 음식물쓰레기는 전체 쓰레기 발생량의 28%이상을 차지하고 있습니다. 

국내에서 발생하는 음식물쓰레기는 하루 1만4천여톤(2010년 기준), 국민 1인당 음식물

쓰레기 발생량은 0.28kg으로 프랑스 0.16kg, 스웨덴 0.086kg 등 선진국에 비해 많은 편입니다. 

  음식물쓰레기로 인한 온실가스 생성 등 환경적 피해 이외에도 경제적 손실로는 전체 음식의 1/7이 

버려지고 있어, 연간 20조원이 낭비되고 있습니다. 또한 국내 음식물쓰레기는 염분농도가 높고, 수분

함량이 많은 한국음식 특성으로 인해 퇴비나 사료화로의 전환이 어려워 음식물쓰레기의 처리에 한계

가 있습니다. 그러므로 처음부터 음식물쓰레기의 발생 양을 줄이는 것이 가장 중요합니다. 

3. 음식물쓰레기의 발생원인

  전체 음식물쓰레기 중 약 70%가 가정 및 소형 음식점에서 발생하고 있습니다. 가정에서는 조리과

정에서, 음식점에서는 먹고 남은 음식물이 주요 원인입니다.
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4. 음식물 쓰레기 줄이는 가장 효과적인 방법!
   한 끼에 다 먹을 수 있는 적정량 조리

     가정에서는 가족 식사량에 맞게 조리한다.

     음식점에서는 반찬의 가짓수와 양을 먹을 만큼 제공한다. 소형 밥공기를 제공한다.

   계획적인 식품 구매

     냉장고에 남은 식재료를 확인하여 일주일 단위로 식재료를 구매한다. 

     구매하기 전에 미리 필요한 식재료를 메모해 놓는다.

   음식물 쓰레기 물기 제거

     음식물 쓰레기의 80%가 수분이므로 물기만 제거해도 부피를 줄이고 하수의 오염을 막는다.

   *껍질까지 알차게 쓰는 tip!

 1. 과일을 흐르는 물에 깨끗이 씻어 식초 희석한 물에 담갔다가 껍질 채 먹는다.

 2. 껍질 채 갈아서 주스로 섭취한다.

 3. 수박 껍질은 파란 겉껍질을 제거하고 속껍질은 채 썰어 소금에 절여서 무침으로 먹는다.

 4. 생선구울 때 사용하고 남은 채소나 과일껍질을 깔고 구우면 생선이 촉촉하게 조리되며, 

    껍질의 부피도 줄어들어들어 1석2조이다.

 5. 전자레인지의 냄새를 없애려면 귤이나 오렌지 껍질을 넣고 2분 돌리면 된다.

 6. 바나나껍질로 가죽제품을 문지르고 천으로 닦아주면 천연 광택이 살아나고 오래간다.

 7. 탄 냄비에 사과, 귤껍질과 식초를 넣고 끓여주면 원래의 광택을 찾을 수 있다.

 

5. 명절에 음식물쓰레기 줄이는 그린레시피 “나물달걀말이”
  ▶ 재료: 달걀4개, 여러 가지 나물, 피망1/4개, 대파(선택), 소금, 후춧가루, 식용유 약간

  ▶ 만드는 방법

   1. 후라이팬에 나물을 볶아 식혀 둔다.

   2. 달걀에 소금, 후춧가루 넣어 풀어 준다.

   3. 피망과 대파는 굵게 다진다.

   4. 2번에 피망과 대파를 넣어 섞는다.

   5. 팬에 식용유 두르고 4번을 부은 후 익기 시작하면 나물을 가지런히 놓고 돌돌 말아준다.

 [ 출처 : 친환경 음식백과, 최재숙(2011), 음식물쓰레기줄이기(www.zero-foodwaste.or.kr) ]


