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Experimentul celor doi demontează 
mitul datei de expirare ca indicator 
absolut al perisabilității unui produs și 
demonstrează că standardele estetice 
care guvernează piața produselor 
alimentare duc la irosirea a mii de tone 
de mâncare comestibilă, în ciuda 
faptului că, la nivel global, accesul la 
hrană este o problemă de viață și de 
moarte pentru mulți oameni.

Mănâncă tot
Regia Grant Baldwin, Canada, 2014, 50 min.

Documentarul analiează risipa alimen-
tară și diferitele contexte în care o 
întâlnim, de la producția fermelor la 
supra-alimentarea frigiderelor. În cen-
trul poveștii se află chiar regizorul și 
partenera lui, care decid să nu mai 
cumpere alimente timp de șase luni, 
perioadă în care încearcă să supra-
viețuiască mâncând exclusiv produse 
alimentare scose de pe piață. 
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Risipa alimentară este o provocare 
globală și o cauză a numeroase pro-
bleme economice, sociale și de mediu. 
Cea mai scurtă definiție a risipei 
alimentare ar fi „mâncare care nu este 
mâncată”, dar implicațiile ei nu sunt 
simple deloc. Aproximativ 30% din 
hrana produsă pentru consumul 
uman se risipește anual, asta 
înseamnă 1,3 miliarde de tone de 
alimente. Cifrele vin de la Organizația 
pentru Hrană și Agricultură a Națiunilor 
Unite (FAO) care militează pentru 4

1. Risipa
alimentară
în lume: cifre,
trenduri și
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îndeplinirea Obiectivului pentru 
Dezvoltare Durabilă cu numărul 12.3:

„Până în 2030, înjumătățirea risipei 
alimentare pe cap de locuitor la nivel 
de consumator și la nivel de retail și 
reducerea pierderilor alimentare la 

nivel de producție și lanț de furnizare, 
inclusiv pierderile post-recoltă.”

Pentru a obține rezultate pe toate 
palierele risipei alimentare, FAO a 
împărțit obiectivul în risipă alimentară 
și pierderi alimentare. 

Risipa alimentară este hrana care 
ajunge la gunoi din gospodării și super-
marketuri, pe când pierderile alimenta-
re sunt cele care 
survin începând cu stadiul producției și 
până când alimentele ajung în super-
market. FAO estimează că, la nivel 
global, pierderile alimentare reprezintă 
14% din totalul alimentelor produse. Cele 
mai mari pierderi se înregistrează în 
Asia de Sud-Est (21%).
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Amprenta de carbon reprezintă canti-
tatea totală de emisii eliberate în 
atmosferă pe tot ciclul de viață al 
hranei. Parcursul include producție, 
transport, procesare, distribuție și 
consum, precum și emisiile provenite 
din eliminarea deșeurilor alimentare. 
Atât în țările dezvoltate, cât și în cele în 
curs de dezvoltare, o mare parte din 
emisii sunt eliberate în partea de pro-
ducție (cultivarea solurilor, creșterea 
animalelor).

Risipa și pierderile de alimente au 
impact în mai multe sfere ale societății:

Impact asupra
mediului
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Amprenta asupra resurselor de apă 
reprezintă toată apa folosită pentru a 
produce și consuma hrana. De la 
irigația culturilor agricole până la apa 
folosită în zootehnie, precum și apa 
pentru acvacultură, agricultura con-
sumă 70% din resursele de apă la nivel 
global. Apa folosită în producerea și 
consumul hranei este de trei feluri: 
albastră (subterană și de suprafață), 
verde (de ploaie) și gri (apa folosită 
pentru diluarea poluanților la un nivel 
acceptabil). 

Amprenta asupra terenurilor este un 
factor tot mai important pe măsură ce 
competiția pentru pământ se accen-
tuează din cauza creșterii demografice, 
a schimbărilor în dietă, pe măsură ce 
produsele agriculturii industriale devin 
mai accesibile în zone sărace, și a 
schimbării obiceiurilor de consum. 
Extinderea terenurilor agricole se face 
în detrimentul pădurilor care au un rol 
esențial în combaterea schimbărilor 
climatice.
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Hrana care se pierde și alimentele care 
ajung la gunoi se traduc, bineînțeles, în 
pierderi economice majore pentru 
oameni, dar și pentru toate organ-
izațiile implicate în lanțul alimentar. 
FAO a estimat că, la nivel global, 
mâncarea care se aruncă la gunoi 
însumează anual o pierdere de 750 
de miliarde de dolari.

Potrivit unui studiu al FAO din 2013, risipa 
și pierderile alimentare produc 3,3 
gigatone de dioxid de carbon pe an, 
adică 7% din totalul emisiilor globale, 
consumă 250 km cubi de apă, adică 6% 
din toată apa folosită în lume pe an, iar 
30% din terenurile agricole din lume 
sunt folosite pentru producerea hranei 
care se pierde sau ajunge la gunoi. 

1.
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Din păcate, sărăcia extremă încă este 
o realitate a lumii în care trăim. 
Banca Mondială a estimat că una din 
zece persoane din lume trăiește cu 
mai puțin de 1,90 de dolari pe zi, aceas-
ta fiind limita de la care se definește 
sărăcia extremă. 
Deși sărăcia este mai degrabă o 
problemă legată de distribuția resurse-
lor, reducerea risipei alimentare ar 
contribui la hrănirea celor care nu-și
pot asigura alimentația zilnică. 
 

Potrivit ONU, 842 de milioane de 
oameni suferă de foame la nivel 
global. În contrapondere, procentul de 
30% din totalul hranei produse în lume 
care se risipește anual ar putea hrăni 
fiecare om sărac din țările în curs de 
dezvoltare cu 1.520 de calorii pe zi, 
cantitate aproximativă considerată a fi 
limita de jos a necesarului caloric.
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Mâncarea se pierde și se risipește  
de-a lungul întregului lanț alimentar, de 
la producție la consum. Deși problema 
e globală, ea se manifestă diferit pe 
glob. În țările dezvoltate, alimentele se 
risipesc mai ales la nivel de consum, 
din pricina aruncării la gunoi a unor 
cantități considerabile de alimente 
comestibile. În țările în curs de dez-
voltare, hrana se pierde mai ales în 
stadiile inițiale, la nivel de producție. 
Diferența e dată de posibilitățile finan-
ciare ale țărilor: cele bogate își permit 
să producă în exces și să arunce apoi 
surplusul, pe când țările sărace au 
probleme, din lipsa banilor, la nivelul de 
producție: recoltare prematură, lipsa 
infrastructurii și altele.

Iată câteva cauze ale risipei alimentare 
și cum pot fi ele prevenite:

      Când producția depășește cererea, 
se produce hrană în exces, care ajunge 
mai devreme sau mai târziu la groapa 
de gunoi. Cauza este întâlnită mai ales 
în țările dezvoltate, unde fermierii 
produc mai mult decât este necesar. 

Prevenție: Cooperarea între fermieri ar 
ajuta ca supraproducția unui fermier 
să compenseze producția mai mică 
a altuia.
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O sondare mai bună a preferințelor 
clienților ar ajuta supermarketurile în 
soluționarea acestei probleme. O altă 
soluție ar fi scurtarea drumului alimen-
telor de la fermă la consumatori, prin 
evitarea supermarketurilor și, implicit, 
a standardelor de prezentare impuse
produselor.

     Convingerea că aruncarea alimen-
telor este mai ieftină decât utilizarea 
sau reutilizarea lor este caracteristică în 
special țărilor în curs de dezvoltare. 
De multe ori se produc erori în interiorul 
lanțului de producție care fac ca
alimentele să nu corespundă unor 
standarde de prezentare, deși calitatea 
produsului în sine nu este afectată. În 
aceste cazuri, retailerii aleg să le arunce. 

Prevenție: Crearea unor piețe pentru 
aceste produse sub-standard, ar putea 
fi o soluție utilă, multe organizații de 
caritate fiind interesate de preluarea 
lor în condițiile legii. 

      Recoltarea prematură în țările în 
curs de dezvoltare, uneori și în cele mai 
bogate, se produce din cauza nevoilor 
financiare urgente ale fermierilor. 
Alimentele recoltate prea devreme 
pot fi inferioare calitativ și ajung să 
fie aruncate. 

Prevenție: organizarea fermierilor și 
diversificarea culturilor pentru a 
preîntâmpina astfel de situații.

      Standardele de calitate impuse de 
supermarketuri filtrează cu strictețe 
produsele în funcție de aparențe, ceea 
ce înseamnă că multe alimente adec-
vate consumului uman nici nu mai 
pleacă de pe poarta fermei. 

Prevenție: Unele sondaje arată că, în 
ciuda unor preconcepții din domeniul 
marketingului conform cărora consu-
matorii cumpără în funcție de formă și 
de culoare, oamenii pun preț mai ales 
pe gust. 
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      Lipsa spațiilor de depozitare și a 
infrastructurii adecvate cauzează 
pierderi mari în țările în curs de dez-
voltare, unde alimentele se strică 
înainte să ajungă la consumator din 
cauza lipsei unor mijloace de depozi-
tare și transport adecvate (de exemplu, 
lipsa unor sisteme de răcire).

Prevenție: Investiții în infrastructură.

      Atitudinea consumatorilor din țările 
dezvoltate este o mare sursă de risipă. 
Pe de o parte, nivelul de trai ridicat le 
permite acestora să arunce mâncarea 
fără un impact economic simțitor, iar 
pe de altă parte, oferta existentă 
încurajează excesul: supermarketurile 
oferă o gamă diversificată de alimente, 
restaurantele oferă bufet de tipul „all 
you can eat”, iar promoțiile încurajează 
cumpărăturile în abundență. În schimb, 
oamenii din țările în curs de dezvoltare, 
limitați de lipsurile financiare, se văd 
nevoiți să cumpere doar atât cât 
mănâncă.

Prevenție: Cel mai important instru-
ment în acest caz este educația. 
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3. România,
studiu de caz

Potrivit datelor Uniunii Europene, în 
România se aruncă la gunoi 76 de 
kilograme de mâncare pe cap de 
locuitor anual. Printre țările care 
risipesc mai mult se numără Olanda 
(541 kg/cap de locuitor), Belgia (345), 
Cipru (327), Estonia (265) sau Marea 
Britanie (236).

În Uniunea Europeană, 20% din mân-
carea produsă se pierde sau ajunge la 
gunoi, adică o cantitate de 88 de mili-
oane de tone pe an. În același timp, 
36 de milioane de oameni din statele 
membre nu reușesc să-și asigure o 
masă de calitate o dată la două zile. 

Estonia UKCipruBelgiaOlanda 



Țara noastră are o lege a risipei 
alimentare aprobată prima dată în 
2016, dar care conținea prevederi ne-
gative, precum interzicerea băncilor de 
alimente și a magazinelor sociale. În 
urma presiunilor din partea societății 
civile, legea a fost remediată, dar nu a 
produs efecte deoarece operatorii 
economici nu au fost obligați să 
doneze produse, ci doar aveau opți-
unea de a face asta. În lipsa unor 
măsuri fiscale încurajatoare, precum și 
în lipsa normelor de aplicare, care au 
fost publicate abia în 2019, legea nu a 
produs o schimbare semnificativă. 
Printre măsurile de încurajare, repre-
zentanții societății civile au propus 
reducerea taxelor pe alimentele 
donate. În prezent, operatorii economi-
ci pot dona sau vinde la preț redus 
alimentele care au mai puțin de 10 zile 
până la expirare. De asemenea, 
alimentele expirate pot fi transformate 
în compost. 

Una dintre cele mai dure legi împotriva
risipei alimentare a fost adoptată în 
Franța. Aceasta interzice supermarke-
turilor să arunce mâncare și le obligă 
să doneze alimentele în exces către 
organizații și bănci de alimente. Super-
marketurile de peste 400 de metri 
pătrați trebuie să aibă parteneriate cu 
bănci de alimente pentru donarea 
mâncării sau pot primi amenzi de până 
la 3.750 de euro. 

România a preluat obiectivul de dez-
voltare durabilă referitor la reducerea 
risipei alimentare în propria Strategie 
Națională pentru Dezvoltare Durabilă 
pentru anul 2030, care prevede:

„Înjumătățirea pe cap de locuitor a 
risipei de alimente la nivel de vânzare 
cu amănuntul și de consum și redu-
cerea pierderilor de alimente de-a 
lungul lanțurilor de producție și de 
aprovizionare, inclusiv a pierderilor 

post-recoltare”.
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      Banca pentru alimente este o rețea 
cu filiale în București, Cluj, Oradea, 
Timișoara, Roman care în anul 2019 a 
trecut de pragul de 1.000 de tone de 
alimente colectate și redistribuite. 

      O masă caldă e un proiect care a 
început în Cluj cu scopul de a oferi 
mâncare gătită persoanelor din 
categorii vulnerabile. 

Organizațiile non-guvernamentale 
sunt cele mai active în eforturile de 
combatere a risipei alimentare 
prin diferite proiecte:

      Asociația pentru Susținerea 
Agriculturii Țărănești (ASAT) militează 
pentru scurtarea lanțului alimentar de 
la fermier la consumator.

      Ateliere fără Frontiere a început 
proiectul Bio&Co, fermă organică și de 
inserție profesională, cu componentă 
de colectare a fructelor și legumelor 
nevândute de la supermarketuri 
pentru a le transforma în compost 
pentru fermă. 
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 4. De la dumpster-divers
la fructarieni, relația
oamenilor cu mâncarea

Risipa alimentară este și un rezultat al 
relației oamenilor cu mâncarea. Dacă 
stilul occidental de a cumpăra în exces 
și a arunca alimente la gunoi e exem-
plul negativ, alte stiluri au un impact 
pozitiv asupra hranei. Iată câteva:

Veganismul este un stil de alimentație 
și de viață foarte răspândit care constă 
în a nu folosi produse animale în dietă, 
dar și în alte sfere ale vieții zilnice. 
Alimentația este însoțită de o filosofie 
potrivit căreia animalele nu sunt bunuri. 
Adepții acestui stil militează adesea 
împotriva cruzimii față de animale 
întâlnită în fermele industriale. 
Veganismul are și un impact pozitiv 
asupra mediului, având în vedere că

pentru a produce un kilogram de carne 
de vită se folosesc 15.415 litri de apă, iar 
pentru producerea unui kilogram de 
legume se folosesc 322 de litri de apă. 
Mai mult, veganismul contribuie la 
reducerea amprentei alimentației 
asupra mediului prin reducerea cultu-
rilor pentru hrana animalelor și prin 
eliminarea fermelor industriale de 
creștere a animalelor, care sunt surse 
majore de poluare. 
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Dumpster-diving (care poate fi tradus 
drept „scufundare în tomberoane”) 
este un termen umbrelă sub care se 
regăsesc persoanele care recu-
perează alimente care altfel ar ajunge 
la gunoi. Unele persoane colectează 
alimente din containerele de gunoi de 
nevoie, alții o fac din dorința de a 
reduce risipa alimentară și de a avea o 
amprentă personală minimă asupra 
mediului. Ideea de recuperare a 
alimentelor s-a extins și nu mai include 
doar recuperarea din containerele 
supermarketurilor, ci și din piețe, de la 
fermieri sau din alte surse. Recuperarea 
stă la baza conceptului de „bucătărie 
comunitară”, când voluntarii gătesc 
folosind doar alimente care ar fi ajuns 
la gunoi, de obicei în scopuri sociale. 
E important de înțeles că cei care fac 
recuperare iau totuși în considerare 
siguranța alimentară. De multe ori, 
alimentele care ajung la gunoi sunt 
încă potrivite pentru a fi consumate 
întrucât sunt aruncate din cauza unor 
defecte care nu au legătură cu calita-
tea sau pentru că sunt în exces. 

Fructarienii sunt o comunitate de 
oameni care alege să se hrănească 
doar cu fructele unei plante, în sensul 
botanic. Practic, ei mănâncă doar ceea 
ce cade în mod natural dintr-o plantă, 
fără să omoare planta. Stilul lor extrem 
este destul de controversat, dar arată, 
de fapt, un mod de a relaționa cu 
natura. Fructarienii mănâncă nu doar 
fructe, în sensul larg răspândit al 
termenului, ci și boabe (de la orice 
plantă), ardei, vinete, roşii, castraveţi, 
nuci, alune sau seminţe de cereale.

Orice alimentație alegem, e bine ca 
aceasta să provină din agricultura 
țărănească, tradițională, care respectă 
natura și are un impact redus asupra 
mediului. Din păcate, agricultura la 
scară mică, care practică rotația cul-
turilor și folosește îngrășăminte natu-
rale, este tot mai amenințată de agri-
cultura de tip industrial care practică 
monoculturi care sărăcesc solul, care 
folosește pesticide și care determină 
un tip de consum care, într-un final, 
încurajează risipa alimentară. 
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5. Sfaturi
pentru reducerea
risipei alimentare

Iată câteva lucruri pe care le putem 
face cu toții pentru a reduce risipa și 
pierderile alimentare:

      Planificarea cumpărăturilor și a 
meselor. Astfel, vom ști exact cât să 
cumpărăm pentru a nu rămâne cu 
alimente în exces.

      Respectarea listei de cumpărături.

      Verificarea termenelor de „a se 
consuma de preferință înainte de” și 
„expiră la”. Primul termen este o reco-
mandare și nu înseamnă neapărat că 
produsul nu mai e potrivit pentru a fi 
consumat după acea dată. 

Dacă nu prezintă urme evidente de 
deteriorare, alimentele sunt încă 
comestibile. Al doilea este termenul de 
la care alimentele nu mai sunt potrivite 
consumului - chiar și în acest caz, ar 
trebuie însă verificate proprietățile 
produsului înainte de aruncare. 
Este obligatoriu ca toate produsele să 
aibă un termen de expirare, deși nu 
întotdeauna acel produs expiră. 
Exemplu: sarea.

      Depozitarea corectă a alimentelor.
Trebuie să ne asigurăm că alimentele 
sunt păstrate la o temperatură potrivi-
tă pentru a-și păstra calitățile. Așadar, 
e important să știm care stau în 
cămară, care stau în frigider. 
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      Refolosirea mâncării rămase.
Resturile de la o cină copioasă în fami-
lie pot fi prânzul de a doua zi la birou, iar 
legumele rămase de la o salată pot fi 
un ghiveci foarte gustos la cină. 

      Puțină creativitate în folosirea 
ingredientelor rămase (internetul 
este plin de rețete).

      Cumpărat porții mai mici la restau-
rant și/sau luat resturile la pachet.

      Alege fructe și legume mai „urâte” 
din supermarket, cel mai probabil 
acelea vor ajunge la gunoi dacă nu 
sunt cumpărate.

      Donează alimentele ambalate pe 
care nu le poți folosi în timp util. 

      Curăță și porționează legumele pe 
care nu le poți consuma proaspete în 
timp util și păstrează-le la congelator 
pentru a le folosi mai târziu.



Impactul
personal asupra
mediului

26

Timp: 

Materiale: 

Obiective:

30 min.

smartphone, 
pixuri/carioci/creioane, 
coli de hârtie

conștientizarea efectelor 
pe care obiceiurile de 
consum personale le 
au asupra mediului 
înconjurător 

identificarea măsurilor 
individuale care pot 
contribui la reducerea
poluării și la conservarea 
resurselor naturale 
ale planetei

dezvoltarea abilităților 
de prezentare și de lucru 
în echipă
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Pașii activității:

2. 
 Împărțiți clasa în grupuri de 3-4 elevi 
și rugați-i să parcurgă din nou pașii de 
pe site. Fiecare grup trebuie să identi-
fice categoriile și aspectele la care 
există diferențe între alegerile mem-
brilor grupului și să le noteze pe hârtie.

1. 
Fiecare persoană prezentă în clasă 
(inclusiv profesorul) accesează, 
de pe telefonul personal, site-ul 
www.footprintcalculator.org, unde 
își va calcula amprenta de 
carbon individuală.

* Atenție! Site-ul este disponibil în 7 limbi diferite (engleză, franceză, 
germană, spaniolă, portugheză, italiană, chineză, hindi). Limba 
română nu este inclusă în listă, dar textul poate fi înțeles și de 
vorbitori începători ai limbilor menționate. Fiecare utilizator poate 
alege limba pe care o înțelege cel mai bine.

3.
Citiți împreună factorii care au făcut 
ca rezultatele personale să difere. Citiți 
și rezultatul personal al profesorului și 
analizați diferențele dintre amprenta 
individuală a unui adolescent și cea a 
unui adult.
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Abordați următoarele 
întrebări și teme de discuție 
cu liceenii:
Ce aspecte legate de rezultatul obținut de fiecare dintre 
ei sunt cele mai surprinzătoare?

Ce comportamente personale cred că pot îmbunătăți?

Cum diferă rezultatul personal de valorile medii ale
României sau ale altor țări din lume și de ce?

?
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Copacul verde
Timp: 

Materiale: 

Obiective:

30 min.

smartphone
pixuri/carioci/creioane, 
coli de hârtie pe care va 
fi printată/ copiată 
pagina următoare

conștientizarea 
importanței unui 
comportament de 
consum responsabil

identificarea măsurilor 
pe care fiecare le 
poate adopta pentru a 
contribui la reducerea 
poluării și la conservarea 
resurselor naturale 
ale planetei

dezvoltarea abilităților 
de prezentare și de lucru 
în echipă
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Reduce

Reciclează

Renunță

Refolosește



3.
Împărțiți clasa în grupuri de 3-4 elevi.

4.
Pornind de la cele patru direcții 
principale ale copacului verde și de la 
informațiile aflate de pe site-ul accesat 
anterior, cereți elevilor să identifice 
aspectele pe care le pot îmbunătăți în 
comportamentul lor de consum.

5.
Puneți întrebări suplimentare, care să îi 
ajute să identifice aceste aspecte. 

Pașii activității:

1. 
Fiecare persoană prezentă în 
clasă accesează, de pe telefonul 
personal, site-ul yourplanyourplanet.
sustainability.google. 

2.
Rugați elevii să exploreze toate cele 
patru teme ale site-ului (Stuff / Lucruri, 
Water / Apă, Energy / Energie și Food / 
Mâncare) și să își noteze individual: 

informațiile care i-au surprins 
cel mai mult 

sugestiile pe care le pot pune în 
aplicare în viața lor de zi cu zi

Atenție! Site-ul este disponibil engleză, dar textul 
poate fi înțeles și de începători.
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La ce obiecte folosite în mod frecvent ar putea 
renunța, în încercarea de a reduce poluarea? 

Ar putea fi refolosite unele dintre aceste obiecte? 
Dar reciclate? 

Ce efecte asupra mediului înconjurător cred că ar avea 
aceste schimbări în comportamentul lor de consum?

?
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6.
Rugați-i să adauge noi terminații 
celor 4 ramuri, pe care să noteze 
aceste aspecte.

7.
Cereți fiecărui grup să își prezinte ideile. 
Discutați împreună cu clasa propune-
rile venite din partea elevilor și felul în 
care ele se îmbină cu inițiative existe la 
nivel local/ național (dacă e cazul). 
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Din ce
mănânci… 
Cât arunci?
Timp: 

Materiale: 

Obiective:

20 min.

pixuri/carioci/creioane 
coli de hârtie 

conștientizarea risipei 
alimentare individuale 
și importanța unui com-
portament de consum 
responsabil

identificarea măsurilor 
pe care fiecare le poate 
adopta pentru a 
contribui la reducerea 
risipei alimentare

încurajarea discuțiilor în 
plen și a exprimării libere 



2
După o săptămână, analizați împreună 
cu elevii următoarele aspecte:

Care sunt alimentele care au fost 
aruncate cel mai des la gunoi?
Care sunt cele mai comune motive 
pentru care alimentele sunt arun-
cate?
Cum pot fi aceste motive combă-
tute (de exemplu: gătirea alimen-
telor care nu mai sunt proaspete, 
dar care pot fi încă mâncate, prio-
ritizarea folosirii alimentelor în 
funcție de data de expirare, 
depozitarea corespunzătoare a 
alimentelor, planificarea meselor 
înaintea cumpărăturilor etc.)?
Ce cantitate de alimente a fost 
aruncată în fiecare gospodărie?
Cum diferă obiceiurile alimentare 
ale fiecărei gospodării? 
Ce putem învăța de la gospodăriile 
care risipesc mai puțină mâncare?
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Pașii activității:

1.
Timp de o săptămână, elevii și profe-
sorul trebuie să observe ce se aruncă 
la gunoi, în gospodăria în care trăiesc. 
Rugați participanții să își noteze 
următoarele detalii de fiecare dată 
când se aruncă la gunoi un produs 
alimentar neterminat:

Tipul produsului (mâncare gătită, 
ouă, fructe, ciocolată, făină, pâine 
etc.) și gramajul aproximativ 
al acestuia
Cât s-a consumat din el înainte de 
a fi aruncat la gunoi (se vor lua în 
calcul inclusiv produsele alimenta-
re consumate în proporție de 90%)
Motivul pentru care a fost aruncat 
la gunoi (depășirea termenului de 
expirare, degradarea produsului 
înaintea datei de expirare, chiar și 
lipsa de poftă de mâncare a celui 
care l-a aruncat)



1. Cum cum crezi că va arăta lumea, 
sau orașul tău, peste 50 de ani, luând în 
considerare datele actuale legate de 
poluarea mediului înconjurător și 
încălzirea globală? Scrie un scurt text 
în care să descrii lumea viitorului.
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Teme pentru
acasă



2. Un instrument util de informare cu 
privire la subiectul încălzirii globale 
poate fi următoarea platformă dezvol-
tată de National Geographic, prin inter-
mediul căreia poți afla în ce fel este cel 
mai probabil să se schimbe clima în 
diferite orașe de pe glob în următorii 50 
de ani: https://www.nationalgeograph-
ic.com/magazine/2020/04/-
see-how-your-citys-climate-might-c
hange-by-2070-feature/

Căută prin intermediul acestei plat-
forme previziunile legate de orașul în 
care locuiești. Pornind de la informațiile 
aflate, încearcă să concepi un set de 
măsuri de prevenție și reguli de urmat 
care ar putea deturna acest parcurs 
sau care ar putea ameliora o parte 

dintre problemele cu care planeta se 
confruntă în acest moment. 

3. Ești ceea ce mănânci? Să fie cu 
adevărat porcul cea mai bună 
legumă? Documentează-te în legătura 
cu felul în care se hrănesc majoritarea 
celor din jurul tău. Gândește-te la 10 
măsuri care ar putea fi adoptate indi-
vidual pentru o alimentație mai 
sănătoasă și mai prietenoasă cu 
mediul înconjurător.
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Grant Baldwin este un regizor, director 
de imagine și compozitor. A regizat 
documentarul The Clean Bin Project 
(2010) care a câștigat multiple premii 
la festivalurile de film. Mănâncă tot este 
cel de-al doilea documentar al său și 
i-a adus un premiu la HotDocs 2014.



Jenny
Rustemeyer
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Jenny Rustemeyer scrie și produce 
filme, și este foarte interesată de miș-
carea zero waste care implică un stil 
de viață ce nu produce deșeuri din 
plastic. A produs filmul The Clean Bin 
Project (2010) și este femeia din spatele 
blogului cu același nume care a 
documentat cum e să-ți trăiești un 
an din viață fără să produci deșeuri. 
A primi premiul MOBI pentru Jurnalism 
și Media de la Consiliul de Reciclare al 
regiunii Columbia Britanică. Mănâncă 
tot este al doilea lungmetraj la care 
a colaborat.
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Motivația autorilor

      „Ne-am hotârât că vom face o schimbare 
bruscă, radicală, și că vom consuma doar 
mâncare destinată spre a fi aruncată la gunoi 
sau deja acolo. Am fi putut plăti pentru ea, dar 
am descoperit că în majoritatea locurile ni se 
refuza cumpărarea de mâncare expirată. Așa 
că am sfârșit prin a recurge la tomberoane și 
la zonele destinate deșeurilor din spatele 
depozitelor de vânzare en gross, unde am găsit 
cantități copioase de hrană. Am descoperit 
tomberoane enorme umplute tot timpul cu 
mâncare, și majoritatea era acolo pentru că se 
apropia de data expirării, rareori depășind-o.”

(Grant Baldwin, într-un interviu acordat npr.org)

     „Serios, nici măcar n-ar trebui să o numim 
risipă alimentară, din pricina tuturor conotațiilor 
asociate acestui cuvânt. E vorba de surplus. 
Există mâncare în exces în sistemul nostru care 
nu ar trebui să ajungă la groapa de gunoi, ci ar 
trebui să ajungă la oamenii care au nevoie de 
ea.”

(Jenny Rustemeyer, într-un interviu acordat npr.org)
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Irosim peste o treime din întreaga 
cantitate de hrană produsă în lume, 
doar în Uniunea Europeană aruncând 
în jur de 88 de milioane de tone de 
alimente. Implicațiile etice, economice 
și ecologice ale acestui fenomen se 
ramifică într-o multitudine de aspecte, 
cât mai variate, de la justiție socială la 
lupta împotriva schimbărilor climatice. 
Acesta este motivația din spatele 
experimentului social pornit de Grant și 
Jenny în Mănâncă tot: 6 luni se vor 
hrăni doar cu alimente aruncate sau 
refuzate.  Documentarul urmărește 
călătoria lor, pe parcursul celor 6 luni, și 
căutările lor prin tomberoanele super-

marketurilor în goana după alimente 
aruncate, dar care pot fi consumate 
fără probleme. Interacțiunile celor doi 
sunt punctate de interviuri cu activiști, 
experți, oameni din industria 
alimentară.

Pe parcursul documentarului, cei doi își 
pasează camera de la unul la altul, 
alternând punctele de vedere și 
comentariile în legătură cu experimen-
tul lor și cu problema risipei alimentare. 
Acest mod de filmare stabilește o 
comunicare în timp real între cele două 
personaje și oferă documentarului un 
ritm mai alert.

Un documentar
împotriva risipei
alimentare cu tentă
de reality show
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Împărtășirea tuturor impresiilor și 
emoțiilor, inclusiv cele negative (cum 
este scena în care Jenny sugerează să 
renunțe la experiment după o lună 
pentru că este prea obositor să alergi 
după mâncare aruncată), creează o 
legătură directă între spectatori și 
personaje. Montajul, alternarea 
filmărilor, conținutul sincer și direct al 
dialogului dintre personaje toate sunt 
elemente care împrumută mult din 
stilul programelor de televiziune, iar 
asta face ca documentarul să aibă, pe 
alocuri, aerul unui reality show împotri-
va risipei alimentare.

Uneori, căutările lor prin tomberoane și 
printre alimentele aruncate îmbracă 
forma unei vânători de comori, în spe-
cial pentru Grant. Dacă Jenny pare mai 
timidă și ușor ezitantă în încercările de 
a cumpăra mâncare retrasă din 
circuitul magazinelor sau de a aduna 
alimente aruncate, Grant începe să se 
bucure de aceste căutări, mai ales 
când se încheie cu o gamă abundentă 
și variată de alimente. 

De altfel, emoțiile lui se pot observa în 
vivacitatea cu care își descrie esca-
padele, totul culminând cu povestea 
serii în care a fost descoperit într-un 
tomberon din spatele unui magazin 
chiar de proprietarul acestuia. 
Scufundările prin tomberoane sunt 
prezentate ca activități pline de adre-
nalină și emoții, datorită caracterului 
neobișnuit – nu ne apucăm prea des 
să căutăm prin gunoi – și a posib-
lităților nebănuite care li se deschid 
protagoniștilor. Filmările de noapte 
adaugă la acest sentiment de pro-
gram de televiziune, sporind sentimen-
tul că documentarul nu este scris și 
regizat, ci o felie de viață surprinsă 
așa cum decurge ea pentru cei doi. 



3.
 a

na
liz

ă 
ci

ne
m

at
og

ra
fic

ă

41

Pasiunea regizorului pentru cine-
matografie și experiența lui în această 
zonă se fac simtițe prin folosirea unor 
tehnici de filmare mai neobișnuite în 
genul non-ficțional: time-lapse, foto-
grafie 3D, imagini glisante. Îmbinarea 
acestor tehnici vizuale și folosirea 
diferitelor tipuri de filmări devine foarte 
ofertantă și captivantă pentru specta-
tori. De altfel, cei doi creatori ai filmului 
și-au dorit de la început un produs care 
să îmbine utilul cu plăcutul, după cum 
menționează Jenny într-un interviu: „Am 
încercat să distrăm publicul în timp ce 
îl informăm, astfel ca documentarul să 
inspire schimbări. Ne dorim ca oamenii 
să plece educați, dar și distrați de la 
film. Ne place să realizăm filme la care 
ne-am uita și noi. Grant este foarte 
inspirat de cinematografia filmelor de 

sport și de acțiune (fotografie 3D, 
time-laps-uri etc.), așa că am încercat 
să aducem acel tip de imagini în docu-
mentar, un gen care e considerat în 
mod tradițional arid. Am avut parte de 
spectatori de la adulți până la copii de 
6 ani, toți entuziasmați de film, așa că 
pentru mine, acesta este succesul ”.

Reprezentarea proceselor de producție 
și a fenomenelor din natură se face cu 
ajutorul tehnicii time-lapse („scurgerea 
timpului”), ceea ce arată proporțiile 
acestor procese și resursele utilizate, 
precum și trecerea timpului. 

Tehnici de filmare
și puneri în perspectivă
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spectatorilor și să-i facă să rațional-
izeze și să internalizeze efortul pe care îl 
presupune creșterea unei singure 
legume și risipa uriașă pe care o presu-
pune aruncarea alimentelor. Totul 
culminează în secundele ce prezintă 
descompunerea ardeiului în frigider, în 
timp ce pe fundal activistul Tristram 
Stuart vorbește despre cantitatea 
uriașă de energie și resurse folosite 
pentru un singur aliment pe care noi îl 
irosim, într-o nesocotire completă a 
ceea ce implică acest lucru. Dacă din 
punct de vedere estetic, scena este 
foarte plăcută, odată trecută prin filtrul 
rațiunii, imaginea ce rezultă este 
extrem de neplăcută. 

Time-lapse este un procedeu 
tehnic ce constă în capturarea 

imaginii aceluiași obiect sau aceluiași 
peisaj, la un interval specificat de timp 
(secunde, minute, ore, zile), și alătura-
rea imaginilor obținute într-un montaj 
ce este reprodus la viteza de 24 cadre 

pe secundă (viteza standard de 
redare a filmelor). Tehnica permite 

crearea unei imagini de ansamblu a 
unui proces complex, atrăgând 

atenția asupra principalelor 
transformări ce au loc. 

Astfel, printr-un time-lapse ne este 
arătat ciclul de viață al unui ardei, 
începând din faza de germinație până 
ce ajunge să se descompună într-un 
frigider. Scena ne poartă prin toate 
etapele procesului: în câteva minute 
vedem creșterea legumei, transportar-
ea ei, expunerea în magazin, iar apoi 
cumpărarea și deteriorarea acesteia 
(vezi imag 1-4). Comprimarea timpului 
și resurselor într-o scenă este menită 
să aibă un efect dramatic asupra 

1 Just Eat It, a documentary against food waste by Eleonora Anello
in https://greenfilmnet.org/just-eat-it-a-documenta-
ry-against-food-waste/
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În contextul documentarului, time- 
lapse-ul are două avantaje. Pe de o 
parte, transpune, pe înțelesul publicului, 
etapele industriei alimentare și arată 
ciclul de viață al hranei. Pe de altă 
parte, este un mecanism ce permite 
vizualizarea unui proces ce nu poate fi 
observat cu ochiul liber și recurge la 
magia cinemaului și funcția lui ludică. 
Scenele de time-lapse prezentate în 
Mănâncă tot accesibilizează infor-
mațiile oferite și fac documentarul să 
fie, deopotrivă, educativ și distractiv. 

imag. 3

imag. 1

imag. 2

imag. 4



Pe lângă time-lapse, regăsim filmări 
slow motion (sau redare cu încetinito-
rul) ce presupun înregistrări cu mai 
multe cadre pe secundă decât 
este normal. 

Acestea se situează la polul față de 
time-lapse ca efect, dând impresia că 

dilată timpul și încurajând o atenție 
mai mare la detalii. 

Exemplul perfect este oferit de scena în 
care se vorbește despre preponde-
rența legumelor și fructelor în cazul 
alimentelor irosite; ilustrată cu filmarea 
slow motion a unui ciorchine de stru-
gure ce cade pe jos, secvența cap-
tează atenția spectatorului și con-
solidează vizual informațiile narate 
(vezi imag. 5). Inspirată din filmările 
sportive, pare o reluare a unui act 
simplu ce are ca urmare deteriorarea 
unui aliment – un act ce este reluat 
mult mai des în viața de zi cu zi și duce 
la irosirea unei cantități impresionante 
de hrană. 
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Documentarul abundă în imagini 
filmate de sus și cadre largi. Cunoscute 
drept wide angle shots, aceste înca-
draturi cuprind obiectul sau personajul 
central scenei, dar și mediul în care se 
află acestea. Astfel, sunt dezvăluite 
proporțiile spațiilor urbane sau naturale 
despre care se vorbește în documen-
tar și care reprezintă praguri impor-
tante în procesele industriei alimentare 
și ale irosirii hranei. Arătând vastitatea 
unei ferme sau a unui supermarket, 
cineaștii sunt capabili să etaleze 
numeroasele resurse folosite pentru 
producerea alimentelor noastre. În 
schimb, acest lucru ar trebui să ajute 

imag. 5
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spectatorul să conștientizeze ce 
înseamnă irosirea alimentelor și impli-
cațiile acestui fenomen pentru planetă, 
economie și societățile umane. 
Filmările aeriene ale unui câmp 
cultivat (vezi imag. 6) sau ale unui 
magazin (vezi imag. 7) nu sunt doar 
estetic concludente, ci și o motivație 
pentru acțiune.

Stilul alert al montajul și fragmentarea 
interviurilor are avantaje în ceea ce 
privește narațiunea filmului, întrucât 
acesta nu devine niciodată plictisitor 
sau încărcat de detalii și cifre. 
Alternând scenele de interviuri ce nu 
permit prea multă creativitate vizuală 
cu filmări time-lapse sau slow motion – 
uneori însoțite de muzică veselă -, 
documentarul capătă un ritm antre-
nant și agreabil. Această abordare și 
schimbul constant între cei doi 
acționează ca un cârlig pentru specta-
tori care sunt motivați să urmărească 
ce se întâmplă în continuare și ce alte 
descoperiri scot la iveală căutările lui 
Jenny și Grant. 

imag. 7

imag. 6
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Documentarul abundă în imagini 
filmate de sus și cadre largi. Cunoscute 
drept wide angle shots, aceste înca-
draturi cuprind obiectul sau personajul 
central scenei, dar și mediul în care se 
află acestea. Astfel, sunt dezvăluite 
proporțiile spațiilor urbane sau naturale 
despre care se vorbește în documen-
tar și care reprezintă praguri impor-
tante în procesele industriei alimentare 
și ale irosirii hranei. Arătând vastitatea 
unei ferme sau a unui supermarket, 
cineaștii sunt capabili să etaleze 
numeroasele resurse folosite pentru 
producerea alimentelor noastre. În 
schimb, acest lucru ar trebui să ajute 

Cornul
abundenței
din gunoi

fenomenului și cantitatea de alimente 
aruncate. Acest belșug este marcat de 
o serie de fotografii ce documentează 
felurile de mâncare găsite în perioada 
experimentului, toate adunate într-o 
singură imagine (vezi imag. 8) ca în 
adevăratele emisiuni de gătit unde 
spectatorul trebuie ispitit de tot felul de 
reprezentări atrăgătoare vizual.

Deși personajele listează de 
nenumărate ori cantitatea imensă de 
hrană comestibilă găsită, prezentarea 
vizuală a recompenselor din tomber-
oane aduce un element extra pentru 
privitor. Mici scene animate arată 
frigiderul sau dulapul celor doi umplân-
du-se de bunurile găsite și marcând, 
din nou, scara impresionantă a 

imag. 8
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Documentarul este împărțit în cinci 
capitole, fiecare urmărind o temă: 
perfecțiune, mentalitate, consecință, 
recuperare și schimbare. Acest lucru 
permite sintetizarea a cinci aspecte 
importante pentru problema risipei 
alimentare și structurarea narațiunii 
filmului în jurul acestora. Fiecare capitol 
este marcat vizual printr-un text afișat 
pe ecran ce conține o intrare din 

dicționar a conceptului – care dă și 
titlul capitolului – precum și definiția 
cuvântului (vezi imag. 9). Afișarea unor 
astfel de informații elementare este 
menită să atragă atenția asupra lucru-
rilor de bază pe care le uităm atunci 
când irosim mâncare și să arate ce ar 
trebui să luăm în considerare în relația 
noastră cu alimentele. 

Organizarea
filmului - împărțirea
pe capitole

imag. 9
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Organizarea filmului și ordonarea prin-
cipalelor informații este mereu trans-
misă și în scris pe ecran. Evoluția tim-
pului este marcată de scrierea perioa-
dei care a rămas până la finalizarea 
experimentului, ceea ce face foarte 
ușoară identificarea diferitelor faze ale 
acestuia. Dacă la început sunt speriați 
că nu vor găsi mâncare suficientă, pe 
măsură ce timpul trece își dau seama 
că volumul de mâncare găsită este 
incredibil de mare. Ultima zi a proiectu-
lui este sărbătorită cu o cină pentru 
prieteni, preparată doar cu alimente 
recuperate din gunoi, iar meniul aces-
tei mese este afișat triumfător pe 
ecran (vezi imag.10). 

Inclusiv concluziile experimentului sunt 
scrise pe ecran, ca o amintire pentru 
privitori că, oricât de distractiv și 
agreabil a fost vizionatul, documentarul 
spune o poveste funestă cu consecințe 
grave asupra noastră și asupra planetei.

imag. 10






