
가정마다 음식물 쓰레기가 급증하면서 올바른 음식물 배출에 대한 관심도 함께 높아지고 있습니다.
그래서 오늘은 알쏭달쏭 헷갈리는 음식물 쓰레기 배출법과 음식물 쓰레기 줄이기에 도움이 되는 꿀팁들을 알아봅시다.
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음식물 쓰레기 배출 현황

올바른 음식물 쓰레기 분리 배출

무려 70%의 음식물 쓰레기가 가정과 소형 음식점에서 발생하고 있습니다. 전체 음식물 쓰레기의 구성을 살펴보면
먹고 남긴 음식물(30%)보다 유통 및 조리 과정에서 발생한 음식물 쓰레기(57%)가 더 높은 비중을 차지합니다.

음식물 쓰레기와 일반 쓰레기를 나누는 가장 큰 기준은 동물의 먹이로 쓰일 수 있느냐, 없느냐의 차이입니다.

식생활의 발전 등으로 인해 음식물 쓰레기는매년 3%씩 증가하는 추세라고 하는데요. 통계에 따르면 국내의 음식물 쓰레기
발생량은 하루 1만 4천여 톤으로, 전체 쓰레기 발생량의 28.7%를 차지할 만큼 심각한 상황입니다.

 음식물 쓰레기는 어디에서 가장 많이 발생할까요?

 음식물 쓰레기 발생 추세

 일주일 식단
 계획표 만들기

장을 보기 전에 미리 식단을
계획하면 충동적으로
식재료를 사는 일을
많이 줄일 수 있습니다.

* 지자체별로 음식물 쓰레기를 처리하는 시설이 다르니 분류 시·군·구 홈페이지를 통해 정확한 기준을 참고하시면 도움을 받으실 수 있습니다.

딱딱한
소, 돼지, 닭 등의 뼈

게와 가재 등
갑각류의 껍데기

조개, 소라, 전복 등
어패류의 껍데기

뾰족한 생선 뼈

호두,도토리 등의
딱딱한 껍데기

양파, 마늘, 옥수수 등의
껍질과 뿌리

계란, 메추리알 껍데기

차 찌꺼기와
한약재 찌꺼기

 식재료
 보관 잘하기

곡류는 밀폐 용기에 넣고,
생채소는 짓무르지 않게
가급적 세워서 보관하고,
생선은 손질 후 말려서 냉동
보관하고,고기는 1회 분량씩
나누어 보관합니다.

 자투리 재료
 활용하기

자투리 재료를 모아두면
볶음밥을 해먹거나 육수를
낼 때 그리고 찌개를 만들 때
사용할 수 있습니다.

 반찬통에
 이름표 붙이기

사용할 만큼 투명한
용기에 담고 용기마다
라벨을 붙여서 보관하며
식재료의 명칭과 유통기한을
직관적으로 알 수 있습니다.

 일반쓰레기




