
음식물쓰레기 줄이기 푸른꿈고등학교

잔반은 DOWN  환경은 UP     “버리는 습관을 버려야할 때입니다”   
£ 음식물쓰레기의 정의
  음식물쓰레기란 식품의 생산 · 유통 · 가공 · 조리과정에서 발생하는 농 · 수 · 축산물 쓰레기와 
먹고 남은 음식찌꺼기 등을 말합니다. 푸짐한 상차림과 국물 음식으로 특정 지어지는 우리의 음
식문화와 인구의 증가, 생활여건의 향상, 식생활의 고급화 등 음식물 낭비요인의 증가로 인해 무
분별하게 버려지는 음식물 쓰레기가 전체 쓰레기 발생량의 28% 이상을 차지하고 있어, 최근 쓰
레기 중에서도 가장 처리가 곤란한 음식물쓰레기로 인한 환경문제에서 어느 누구도 예외일 수 없
습니다.

             22% 종이류

38% 기타

   28.7% 음식물류

             11.3% 금속, 유리

£ 음식물쓰레기 발생량
  국내에서 발생하는 음식물쓰레기는 하루 1만4천여톤(2010년 기준), 국민 1인당 음식물쓰레기 
발생량은 0.28kg(2010년 기준)으로 프랑스 0.16kg, 스웨덴 0.086kg 등 선진국에 비해 많은 
편입니다.
  연간 발생량                1인당 발생량(비교)

£ 음식물쓰레기로 인한 문제
환경훼손 경제적 낭비 사회적 문제

  에너지 낭비 및 온실가스 배출
  수거/처리 시 악취 발생
  농도 폐수로 수질오염 및 해양배출
  금지로 처리 어려움

  식량자원 가치 연간 약 20조원
  (‘10년기준)
  처리비용 8천억원 이상

  한식세계화에 걸림돌(불필요하게 많은 
  반찬은 낭비적인 음식문화로 인식)
  식량/곡물 자급률이 낮아져 농/축/수산물
  수입증가(식량 자급률 50%, 곡물 자급률 27%)

자료출처 : 환경부·한국환경공단



국민의 80.7% 우리나라의 음식물쓰레기 문제가 ‘심각한 수준이다’
대상 : 전국 19세 이상 성인 남녀 1,000명을 대상으로 ‘음식문화 개선 및 종량제 시행 관련 여론조사’

〔출처: 환경부, 리서치앤리서치, 기간 : 2015년 12월 21일부터 6일간〕

  “적당한 음식을 섭취한다”는 먹음만큼의 음식을 조리하고 남기지 않는다는 것을 의미합니다. 
그 실천은 결코 어렵지 않습니다. 모두 함께 노력하면 음식물쓰레기가 줄어들고 환경은 깨끗해집니다. 
깨끗한 환경에서 자라는 음식은 다시 우리 몸을 건강하게 만들어 음식과 환경, 건강의 선순환 
구조를 만들어 가게 될 것입니다.

음식물쓰레기 주요 발생원인 가장 큰 비중을 차지하는 음식물 쓰레기 유형

국물과 반찬 수가 
많은 음식문화 

특성
음식을 소중히 

여기는 의식부재
식당에서 제공하는 

음식량 과다
과일 껍질, 채소, 생선 

등의 손질과정에서 
발생하는 조리 전 쓰레기

남은 밥과 반찬, 
국 찌꺼기 상하거나 오래된 음식

생활 속의 깨달음은 멀리 있지도 어렵지도 
않습니다. 자연과 환경을 지키는 음식물 쓰레기 
줄이기부터 바로 시작하세요!

음식물쓰레기 20% 줄일 경우
   4인 가족 기준    전 국민 기준

음식물쓰레기 감소를 위한 가장 효과적인 방법
① 한 끼에 다 먹을 수 있는 적정량 조리 ② 계획적인 식품 구매  ③ 음식물쓰레기 물기 제거

자료출처 : 환경부·한국환경공단



음식물 쓰레기 줄이기 실천

                 식판 하나에 한 명의 생명을 살리는 힘이 있습니다.

■ 음식물쓰레기 주요 증가원인
  음식물쓰레기 주요 증가 원인으로는 푸짐한 상차림과 국물 음식을 즐기는 음식문화, 인구증가, 
생활수준의 향상, 식생활의 고급화 등으로 전체 쓰레기 발생량의 28.7%를 차지합니다.

인구 및 세대수 증가 식생활 패턴 변화 푸짐한 상차림 선호문화

  Ÿ 매년 3% 인구 증가

  Ÿ 1∼2인 가구가 43.1%
  Ÿ 국민소득 증가로 외식 증가   Ÿ 음식점에서 반찬 과다 제공

세대 수(기준: 백만호) 소득(기준: 만원/년) 외식비(기준: 만원/월)

■ 밥상머리교육 실시
  음식물쓰레기 줄이기가 생활화되기 위해서는 가정에서의 교육이 
우선적으로 이루어져야 합니다. 세계적으로 약10억 명이 기아에 
허덕이고 있다는 사실과 지구 환경을 위해 음식을 남기지 않는 
밥상머리 교육을 실시합니다.

■ 감사하는 마음으로 먹기  

  농업인이 88번 허리를 굽혀야 쌀 한 톨이 만들어진다고 합니다. 
이처럼 음식은 생산, 유통, 조리 과정을 거치며 많은 분들의 
정성과 노력으로 밥상에 오릅니다. 소중한 음식을 고맙게 생각
하고 먹을거리를 만든 사람에게 감사하는 마음으로 식사합니다.

■ 과일 껍질째 먹기 
  과일 껍질에는 안쪽보다 비타민 C 함유량이 높아 흐르는 
물에 잘 씻어주거나 무농약 제품을 먹으면 피부미용, 피로 
회복에 좋습니다. 수박과 같이 껍질째 먹기 어려운 식재료는 
안쪽 부분을 적당한 크기로 썰어 깍두기, 채나물 등으로 
활용할 수 있습니다.

자료출처: 환경부, 한국환경공단, 구글이미지검색


