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    음식물쓰레기 구분 방법

퇴비나 동물과 가축의 사료로 재활용될 수 있으면 음식물쓰레기입니다. 수분이 
적고 딱딱하거나 해로운 것은 일반 쓰레기 종량제 봉투로 배출합니다. 

음식물 쓰레기 줄이기 
기본원칙 3가지! C 수분 줄이기  A 부피 줄이기 B 배출요령 실천하기

음식물 쓰레기가 아닌 것 음식물 쓰레기 배출요령

양파, 마늘, 옥수수 등의 껍질
견과류 껍데기, 복숭아, 감 등 과

실류의 씨

조개, 전복, 소라, 게 껍데기와 
달걀 껍데기

소, 돼지, 닭 등의 동물의 털과 
뼈, 생선 뼈

채소 뿌리, 줄기와 옥수숫대
일회용 차 티백과 

한약재 찌꺼기

J 채소 껍질을 줄입니다.
 ü 무, 감자, 오이 등의 껍질은 칼로 깎는 것보다 전용 필터
를 이용하여 최대한 얇게 깎으면 부피를 3분의 1정도는 줄일 
수 있습니다.
J 물기를 빼서 버립니다.
 ü 망사로 된 봉투, 구멍이 뚫린 비닐에 넣어 물기를   충분
히 뺀 뒤 베란다나 집 밖에 두어 완전히 말린 다음에 버리도록 
합니다. 
J 재료를 최대한 활용합니다.
 ü 피망, 고추 꼭지 등 먹지 않는 부분을 도려낼 때는  최소
한의 부위만 도려내고, 되도록 많은 부분을 요리에  활용합니
다.
J 남은 요리 재료는 또 다른 조리에 이용합니다.
 ü 무, 양파 등의 다듬고 남은 요리 재료는 버리지 말고 국물 
내는 데 넣으면 좋습니다. 양파 순은 파 대용으로  사용하고, 
녹차를 우려낸 찌꺼기는 햇볕에 말린 후 냉장고 등에 넣어 탈
취 효과를 얻을 수 있습니다.

식재료 재활용 방법

ü 찻잎, 커피 찌꺼기를 재활용합니다.
ü 과일 껍질을 재활용합니다.
ü 쌀뜨물을 설거지할 때 이용하거나 화초에 주면 비료와 같은 효과를 내어 성장을 도와줍니다.
ü 남은 청주는 멸칫국물에 사용하면 비린내를 제거해주며, 김빠진 맥주는 불고기의 부드러운 맛을 내는 데 사용합니다. 

음식물쓰레기 분류기준을 정확히 알려면?

지자체별로 음식물쓰레기 처리시설이 다르므로 분류기준도 다를 수 있습니다. 각 지역의 분류기준을 알려면 각 시․군․구 
홈페이지를 참고하시기 바랍니다. 


