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Vorwort

Das Bayerische Staatsministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten themati-
sierte das Thema ,Nachhaltige Ernahrung“ bereits im Jahre 2012 im Rahmen der UN-
Dekade ,Bildung fur nachhaltige Entwicklung® (2005 - 2014).

Die Vermeidung von Lebensmittelabféllen ist dabei ein wichtiger Ansatzpunkt im Zusam-
menhang von nachhaltiger Ernéhrung, da sie sich positiv auf alle vier Dimensionen der
nachhaltigen Ernahrung — Okologie, Okonomie, Soziale Gesellschaft und Gesundheit —
auswirkt (Koerber, 2012).

Erganzend zur Nachhaltigkeitsausstellung wurden nun weitere Medien zum Thema ,kost-
lich und kostbar — Lebensmittel verantwortungsvoll genie3en® konzipiert, um das Thema
in den Mittelpunkt zu riicken.

Das Kompendium soll den Amtern fir Ern&hrung, Landwirtschaft und Forsten als Hinter-

grundinformation dienen und eine Grundlage fur Malinahmen zum Thema sein.

Unter dem Motto "Think.Eat.Save." - denken, essen, schonen - hat ferner das Umwelt-
programm der Vereinten Nationen (=UNEP) zusammen mit der UN-Erndhrungs- und
Landwirtschaftsorganisation FAO sowie interessierten Regierungen eine neue weltweite
Kampagne gegen Lebensmittelverschwendung ins Leben gerufen. Am 6.Juni 2013 findet
der Weltumwelttag unter diesem Jahresthema statt (UNEP, 2013). Da auch der EU-
Umweltkommissar Janez Poto¢nik die Kampagne unterstiitzt, sollen im "Jahr des Abfalls"
2014 weitere Ideen fir mehr Nachhaltigkeit im Erndhrungsbereich prasentiert werden.
Dabei soll die Bekampfung von Lebensmittelverschwendung eine groRe Rolle spielen.
Ziel der EU ist es laut Potoc¢nik, bis 2020 die Menge der noch essbaren Lebensmittel, die
auf dem Mull landen, zu halbieren sowie die Deponierung auf Abfalldeponien zu stoppen
(Deutscher Naturschutzring, 2013).
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1 Einleitung

In den reichen Industriestaaten ist eine immer starker ausgepragte Wegwerfmentalitat bei
allen Konsumgutern, zu denen auch Lebensmittel zéhlen, zu beobachten. Haufig werden
auch Nahrungsmittel entsorgt, die noch genusstauglich waren. Zu grof3 ist das Angebot —
zu voll sind auch kurz vor Ladenschluss die Regale. Lebensmittel werden u.a. aufgrund
falscher Einkaufsplanung und einer Fehlinterpretation des Mindesthaltbarkeitsdatums
(="best before date*) vom Verbraucher weggeworfen. Einerseits kommt viel Essbares gar
nicht erst in die Geschéfte. Ein Drittel der fir den menschlichen Verbrauch produzierten
Lebensmittel - geschatzt 1,3 Milliarden Tonnen - gehen weltweit verloren oder werden
weggeworfen (UNEP, 2013). Des Weiteren werden Nahrungsmittel, die nicht der Norm
entsprechen, auf verschiedenen Stufen der Wertschépfungskette weggeworfen oder ent-
sorgt. Andererseits leiden derzeit rund 1 Milliarde Menschen Hunger auf unserem Plane-
ten.

Im gesellschaftlichen Kontext ist jedoch nicht nur bedeutsam, dass die Ressource ,Le-
bensmittel” - fuir sich gesehen - nicht genutzt wird, sondern auch Wasser, Boden, Energie
und Arbeitszeit von bauerlichen Familien, die zur Herstellung der letztgenannten Kompo-
nente bendtigt werden, ,verbraucht® werden. Auf diese Weise wird dazu beigetragen,
dass die Menschheit 1,5-mal so viel natirliche Ressourcen verbraucht wie sich jahrlich
erneuern kann. Bis zum Jahr 2030 wirde die Menschheit bei gleichen Konditionen zwei
Planeten bendtigen, um unseren Bedarf an Nahrung, Wasser und Energie zu decken
(WWEF Living Planet Report 2012).

Da etwa ein Drittel des dkologischen FuRabdrucks® die Ernahrung ausmacht, ist es not-
wendig, realisierbare, nachhaltige bzw. zukunftsorientierte Ernéahrungskonzepte zu entwi-
ckeln und dem Verbraucher aufzuzeigen. Dabei missen sowohl individuelle, gesund-
heitsférderliche Faktoren bericksichtigt als auch 6kologische, 6konomische und soziale
Bedingungen einbezogen werden. Diesen Ansatz verfolgt das vorliegende Kompendium.
Durch das Aufzeigen von Ursachen fir das Wegwerfen von Nahrungsmitteln entlang der
Produktionskette sowie der Darstellung einiger ausgewahlter 6ékologischer Parameter soll
die Wertschatzung fur unsere regionalen Lebensmittel geférdert werden. Dies ist umso
wichtiger, da vielen Menschen der Wert von Nahrungsmitteln und der in ihnen enthalte-
nen Arbeit mit der Zeit fremd geworden ist. Ein wesentlicher Grund daflr liegt darin, dass
der zeitliche und monetare Anteil, sich mit Lebensmitteln zu versorgen, in den letzten
sechzig Jahren stark riicklaufig ist.

Mit Hilfe dieser Kampagne bzw. MalRnahme soll der Verbraucher befahigt werden, seine
Kaufentscheidungen durch besseres Planen und umsichtiges Einkaufen im Sinne einer
nachhaltigen Erndhrung — d.h. verantwortungs- und gesundheitsbewusst — zu treffen.
Des Weiteren sollen dem privaten Konsumenten aufgezeigt werden, wie durch richtiges
Lagern, Verwerten von Speiseresten und Einsetzen geeigneter Haltbarkeitsverfahren der
Anteil an vermeidbaren Nahrungsmittelabfallen reduziert werden kann. Bei der Verwen-
dung von Lebensmitteln an Stelle von Verschwendung sollen neben rein verarbeitungsre-
levanten bzw. ernahrungsphysiologischen Einflussgrofien (wie z.B. Schimmelvermei-
dung) auch sensorische Eigenschaften (wie z.B. Frische), bertcksichtigt werden. Dies
bedeutet, dass Gesundheit und Genuss gleichzeitig in den Vordergrund gestellt werden.

! Okologischer FuRabdruck ist die Flache auf der Erde, die erforderlich ist, um den Lebensstil eines Men-
schen zu ermdglichen. Dies schlief3t Flachen ein, die zur Produktion von Kleidung und Nahrung oder zur Be-
reitstellung von Energie, zur Entsorgung des von ihm erzeugten Miills oder zum Binden des durch seine Akti-
vitaten freigesetzten Kohlendioxids bendtigt werden. Die Werte werden in globalen Hektar pro Person und
Jahr angegeben.


http://de.wikipedia.org/wiki/Nahrung
http://de.wikipedia.org/wiki/Entsorgung
http://de.wikipedia.org/wiki/Kohlendioxid
http://de.wikipedia.org/wiki/Hektar

8 Einleitung

Durch konkrete Handlungsvorschlage zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen im priva-
ten Haushalt soll die Sensibilisierung des Verbrauchers im Hinblick auf das Thema
,-nachhaltige Erndhrung“ auch eine Veranderung des Ess- und Konsumverhaltens nach
sich ziehen — wenn auch haufig zeitlich verzogert. Ein bewussterer, ressourcenschonen-
der Umgang mit Lebensmitteln, der mit diesem Kompendium ebenfalls verfolgt wird, be-
deutet somit, dass jede Person in Zukunft durch Essen mit Genuss nicht nur Verantwor-
tung fur sich, sondern fur alle Menschen weltweit und fir kommende Generationen tber-
nehmen kann.

,ES ist an der Zeit, Verzicht nicht als Einschrankung und Unbequemlichkeit zu deuten,
sondern als Chance, als Mdglichkeit, Neugier und Kreativitat zu wecken. Wir missen
Uben, mit weniger auszukommen, weniger zu verbrauchen und darin unsere Lebensqua-
litdt zu erhéhen® (nach Wolfgang Schmidbauer, Autor von ,Homo consumens® in Welt am
Sonntag Nr. 8 — 19. Februar 2012).
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2 Uberblick tber die Lebensmittelverschwendung

2.1 Aktueller Stand

2.1.1 Situation weltweit

Laut der Studie “Global food losses and food waste” (Gustavsson, FAO, 2011) werden
jahrlich ca. ein Dirittel aller fir den Verzehr bestimmten Lebensmittel weggeworfen. Dies
sind mengenmafig gesehen 1,3 Milliarden Tonnen. Wahrend in Europa und Nordameri-
ka/Ozeanien im Durchschnitt pro Kopf und Jahr etwa 115 kg Lebensmittel verschwendet
werden, sind es dagegen in den armeren Regionen wie Sid-und Stdostasien und Zen-
tral- und Studafrika bis zu 11 kg pro Kopf und Jahr (siehe Abb. 1).

Abb. 1. Vergeudung von Lebensmitteln pro Kopf in kg/Jahr
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Europa Nordamerika und Industrialisiertes Zentral- und Nordafrika, Zentral- Siad- und Lateinamerika
Ozeanien Asien Sudafrika und Westasien Sudostasien

(nach Gustavsson (FAO), 2011)

Nach Einschatzung der Initiative ,Save Food“ kénnten von diesen weltweit produzierten
Nahrungsmitteln theoretisch etwa 12 Milliarden Menschen ernahrt werden. Durch einen
achtsameren Umgang mit Lebensmitteln in den Industrielandern kdnnte zwar keiner von
ihnen unmittelbar satt werden. Jedoch tragt unser Verhalten tendenziell auch zur Ver-
knappung und damit zur Steigerung der Preise fir Lebensmittel bei.
Lebensmittelverschwendung hat somit einerseits eine ethische und soziale Komponente.
Andererseits weist sie auch einen 6kologischen sowie 6konomischen Aspekt auf. Denn
bei der Erzeugung der Nahrungsmittel werden Umweltressourcen (wie z.B. Flache, Was-
ser und Luft) in Anspruch genommen und Energie fir die Produktion von Pflanzenschutz-
und Dungemitteln, fir Maschineneinsatz und Transportvorgdnge verbraucht. Dadurch
entstehen Kosten sowohl fir den Einzelnen als auch fur die Gesellschaft.


http://de.wikipedia.org/wiki/Europa
http://de.wikipedia.org/wiki/Nordamerika
http://de.wikipedia.org/wiki/Nordamerika
http://de.wikipedia.org/wiki/S%C3%BCdostasien
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Die Verschwendung von Nahrungsmitteln widerspricht dem Nachhaltigkeitsgedanken,
wie er 1987 von der Brundtland-Kommission dargelegt wurde. Ziel einer nachhaltigen
Lebensmittelsicherung sollte eine Vorgehensweise sein, ,die die Bedlrfnisse heutiger
Generationen befriedigen soll, ohne die Bedurfnisbefriedigung kommender Generationen
zu gefahrden® (StMELF, 2011).

Die Verschwendung von fur den menschlichen Verzehr geeigneten Lebensmitteln ist zu
einem wichtigen Thema der Politik geworden. Die Europdische Kommission hat sich
2011 in ihrem ,Fahrplan fir ein ressourcenschonendes Europa“ zum Ziel gesetzt, die
Entsorgung von genusstauglichen Lebensmittelabféllen in der EU bis 2020 zu halbieren.
Des Weiteren plant die EU-Kommission im Jahr des Abfalls 2014, Ideen fir mehr Nach-
haltigkeit im Erndhrungsbereich zu prasentieren (Deutscher Naturschutzring EU Koordi-
nation, 2013).

2.1.2 Situation in Deutschland

Fiar Deutschland gab es bisher speziell nur vage Schéatzungen, denen zufolge jahrlich
zwischen 6,5 und 20 Millionen Tonnen Lebensmittel auf dem Mull landen. Laut Studie der
Universitat Stuttgart’® wird jedes Jahr von Industrie, Handel, GroRverbrauchern und Pri-
vathaushalten eine errechnete Gesamtmenge von knapp 11 Millionen Tonnen Lebens-
mitteln entsorgt. Das sind 275.000 Lastwagen, die aneinandergereiht eine Lange von
4.500 Kilometern hatten (iswa, BMELV-Studie, 2012).

Die Abschéatzung der Mengen resultiert aus Hochrechnungen von Informationen zum Ab-
fallaufkommen in Deutschland und anderen europdischen Landern sowie Nordamerika
und berilcksichtigt verschiedene Versorgungsbilanzen fur Deutschland und Daten der
.Nationalen Verzehrstudie®. Erganzend wurden Befragungen und Stichproben durchge-
fuhrt. Die vorliegende Studie fokussiert sich auf den gesamten Bereich Lebensmittel-
Verarbeitung, Vertrieb und Verbraucher. Die landwirtschaftliche Urproduktion wird vorerst
ausgeklammert, weil die Abschatzung der Abfalle dort sehr aufwéandig ist und hierzu se-
parate Untersuchungen unternommen werden mussen.

Bei Lebensmittelabféllen ist grundsatzlich zu unterscheiden zwischen:

e vermeidbaren Abféallen, die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschrankt
geniel3bar gewesen waren,

o teilweise vermeidbaren Abfallen, die zum Beispiel aufgrund von unterschiedlichen
Gewohnheiten der Verbraucher auf dem Mull landen (etwa Brotrinde, Speisereste,
Kantinenabfélle), sowie

e nicht vermeidbaren Lebensmittelabféllen, die Uberwiegend nicht essbare Bestand-
teile enthalten (z.B. Bananenschalen oder Knochen).

% Das iswa an der Universitat Stuttgart fihrte im Auftrag des BMELV eine Studie zur Ermittiung der
weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage zur Verminderung der Wegwerfrate bei Le-
bensmitteln in Deutschland durch.
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Abb. 2: Aufgliederung der Lebensmittelabfélle nach Vermeidbarkeit

Lebensmittel-
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abfalle

(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)

Die Abschétzung der Lebensmittelabfélle ist schwierig, denn viele Abféalle werden nicht
oder kaum erfasst: Wahrend Biomull und Restmdill beim Endverbraucher tGber das kom-
munale Sammelsystem entsorgt werden, tauchen jene Lebensmittel, die tber die Kanali-
sation und die Eigenkompostierung entsorgt oder an Haustiere verfittert werden, in kei-
ner Statistik auf.

Auf Grund der unterschiedlichen Lebensgewohnheiten, Haushaltsformen und Haushalts-
grolRen sowie regionaler Unterschiede (Stadt-/Land sowie bevolkerungsdichte bzw. be-
volkerungsdiinne Gebiete) gibt es keinen ,typischen Durchschnittshaushalt®.

Lebensmittelabfalle fallen Uberall entlang der gesamten Wertschopfungskette — d.h. in
der Ernahrungsindustrie, beim Handel und beim Grol3- sowie Endverbraucher — an (siehe
Abb. 3).

Abb. 3: Verteilung der Lebensmittelabfélle nach Bereichen der Nahrungsmittelkette
(Median) in t/a (Haushalte inkl. Getranke)

GrolRverbraucher
1.900.000
17%

Handel
550.000
5%

Haushalte
6.670.000
61%

Industrie
1.850.000
17%

Basis: 10,98 Mio. t/a
(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)
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In Privathaushalten entstehen 61% der Lebensmittelabfélle und betragen bundesweit 6,7
Millionen Tonnen pro Jahr. Da in Deutschland 40,3 Millionen Haushalte mit ihren rund
81,8 Millionen Haushaltsmitgliedern (Statistisches Bundesamt, 2010) vorhanden sind, er-
geben sich im Durchschnitt 81,6 kg Lebensmittel, die jeder Bundesbiirger pro Jahr weg-
wirft. Dies bedeutet, dass etwa 21% der Lebensmittel in deutschen Haushalten wegge-
worfen werden und somit circa jedes flinfte gekaufte Lebensmittel in der Tonne landet.
Ein Flnftel davon wird sogar noch verpackt ausrangiert.

Tab. 1: Quantitative und monetéare Aufstellung der Lebensmittel pro Kopf und pro

4-Personen-Haushalt

Lebensmittelabfall in Kilogramm Lebensmittelabfall in Euro

Pro Tag Pro Jahr Pro Tag Pro Jahr

Pro Kopf 0,224 (*) 81,6 0,64 235,00
Pro 0,896 326,4 2,56 940,00

4-Personen-Haushalt

(*) entspricht ungefahr der Menge eines durchschnittlichen Frihstlicks

(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)

Bei der COFRESCO-Studie®, die schwerpunktmaRig Einstellungen und Verhaltensmuster
beim Wegwerfen von Lebensmitteln untersucht hat, zeigte es sich, dass v.a. jingere Per-
sonen bis 39 Jahre und Bevolkerungsgruppen mit hoherer formeller Bildung im Vergleich
zur Gesamtbevolkerung mehr Lebensmittel wegwerfen (COFRESCO, 2011).

Die NRW-Studie” bestatigt, dass insbesondere die jiingeren Befragten tiberdurchschnitt-
lich viele Lebensmittel wegwerfen. Jedoch haben jlingere Verbraucher aber auch eher
Spall am gemeinsamen Kochen sowie Interesse an Kochtipps per Online-Rezepten,
Kochkursen und multimedialen Angeboten zum Thema Lebensmittelverschwendung. Sie
sind in sozialen Netzwerken aktiv und schlie3en sich eher sozialen Bewegungen an.
Daher kann die Verankerung von Essen und Essenszubereitung als eine Kultur, die
Freude bereitet, ein erfolgversprechender Ansatz zur Verminderung von Lebensmittelab-
fallen in jungeren Haushalten sein. Demnach sind Angebote zu gestalten, die die Ver-
braucher in bestimmten Situationen ansprechen. Da, laut Ergebnissen der NRW-Studie,
viele Reste bei Feiern anfallen, sollte den Verbrauchern bei dieser Gelegenheit das The-
ma Lebensmittelverschwendung bewusst gemacht werden und ihnen Ideen zur kreativen
Resteverwertung vermittelt werden (NRW-Studie, 2012).

Des Weiteren unterschatzt der Verbraucher laut COFRESCO-Studie im Allgemeinen die
Menge an weggeworfenen Nahrungsmitteln. Die geschatzte Menge betrug 6% - im Ge-
gensatz zu den tatsachlichen 21%. Grundsatzlich sind sich 90% der Verbraucher dartber
bewusst, dass ein besserer Umgang mit Lebensmitteln die Wegwerfquote vermindern
konnte. Ferner sind sich 60% Uber die mit Lebensmittelabfall verbundene Umweltbelas-
tung im Klaren (COFRESCO, 2011).

3 Die COFRESCO-Studie wurde von TheConsumView GmbH Bremen im Auftrag der Fa. Cofresco (, Toppits®) als quantita-
tive Studie in deutschen Privathaushalten durchgefihrt. Die Stichprobe war reprasentativ fur die Gesamtbevolkerung im
Hinblick auf HaushaltsgroRe, GemeindegrofRe, Region (Bundesland) und Wohntyp (Haus / Wohnung).

4 Das Forschungsprojekt ,Verringerung von Lebensmittelabfallen — Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in
Nordrhein-Westfalen®, 2012, wurde im Auftrag des Ministeriums flr Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Ver-
braucherschutz in Nordrhein-Westfalen in Auftrag gegeben.
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Das Wegwerfen von Lebensmitteln schadet nicht nur der Umwelt und verbraucht wertvol-
le Ressourcen — es kostet auch bares Geld. Wéhrend der einzelne Bundesbirger jahrlich
235 Euro fir nicht verwertete Lebensmittel ausgibt sind es bis zu 21,6 Milliarden bun-
desweit. Bei diesen Kosten fur Lebensmittel ist zu bericksichtigen, dass 47% der Le-
bensmittelabfalle in deutschen Haushalten vermeidbar und weitere 18% teilweise ver-
meidbar waren.

Abb. 4: Menge an Lebensmittelabfallen aus Haushalten in Deutschland

6,68 Mio. t 3,14 Mio. t

nicht teilweise
Lebensmittelabfalle vermeidbar vermeidbar vermeidbar

Basis: 6,68 Mio. t/a
(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)

Die Menge an vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmittelabfallen aus deut-
schen Haushalten wirde ausreichen, um 3 Millionen Menschen in Deutschland ein Jahr
lang zu ernéhren.

Den Hauptanteil der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmittelabféalle ma-
chen Gemise (26%) und Obst (18%) aus, gefolgt von Backwaren (15%) und Speise-
resten (12%). Der Anteil der vollkommen oder teilweise einzusparenden liegt bei 8% bei
Milchprodukten und 6% bei Fleisch und Fisch (siehe Abb. 5).

Abb. 5: Zusammensetzung der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmit-
telabfélle aus Haushalten in Deutschland

Getranke

7% Obst

18%

Sonstiges
3%

Speisereste
12%

Teigwaren
5%

Gemise

26%
Backwaren

15%
Milchprodukte Fleisch und Fisch
8% 6%

Basis: 53 kg/(E*a), Warenwert: 234 EUR; E:= Einwohner, a:= Jahr
(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)
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Vergleicht man diese Werte z.B. mit Osterreich, findet man eine groRe Ubereinstimmung
beziiglich der prozentualen Verlustanteile. Grof3ere Unterschiede bestehen hingegen bei
einer Gegenuberstellung mit den USA (siehe Tab. 2).

Tab. 2: Nahrungsmittelverluste auf der Konsumentenebene flr einzelne Lebensmittel-
gruppen in % im Vergleich einiger ausgewdahlter Lander

Lebens- Gustavsson et. al. Muth et. al. Selzer WRAP
mittelgruppe (2011) (2011) (2010) (2008)
?Z?,:,re_%;)nnd Europa Nordamerika USA Osterreich  GroRbritannien
Fleisch,

Fleischerzeugnisse 15 15 15-29 9 13
Fisch,

Fischerzeugnisse 20 42 17-40 13
Eier,

Eierwaren 23 8

Milch,

Milchwaren 8 15 8-42 8 3
Ole,

Fette 5 5 15-35

Getreide,

Getreideerzeugnisse 2/ 29 14-33 16-19 15-31
Kartoffeln,

Kartoffelerzeugnisse 2% 37 16-28

Gemuse,

Gemiisewaren 29 40 7-47 19 19-45
Obst,

Obstwaren 29 40 8-54 19 26
Zucker, - 15 1117
Zuckerwaren

(nach WWF-Studie, 2012)

Bei der Untersuchung einzelner Warengruppen im Rahmen der NRW-Studie zeigte es
sich, dass bei der Warengruppe Gemise sowohl die Produktspezifikationen und Ver-
marktungsnormen als auch standardisierte Verpackungen wesentlich fir die Entstehung
von Lebensmittelverlusten sind. Des Weiteren bewirken direkt vermarktete Lebensmittel
geringere Abfallmengen als jene mit einem langeren Distributionsweg, da weniger
Schnittstellen, Qualitatskontrollen und -restriktionen sowie weniger Transporte stattfin-
den.

Bei der Produktgruppe Brot und Backwaren ist die kurze Produktfrische bei gleichzeitig
geforderter Verfigbarkeit der frischen Waren bis zum Tagesende wesentlich flur die Le-
bensmittelverluste. Die standige Verfligbarkeit vielfaltiger und frischer Backwaren flihrt
aber auch dazu, dass Lebensmittelabfalle riickwirkend in der Lebensmittelkette entste-
hen.
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Abb. 6: Ursachen und Wirkungen fur Lebensmittelabfélle in Abhangigkeit von Gepflo-
genheiten des Marktes (Vielfalt, Frische, Verfugbarkeit)

hohe Lieferbereitschaft der Anf_orde_rung an F_rische,
Produktionsbetriebe und des GHs fir den LEH Optl_lf, Vielfaltigkeit,
— Absatzschwankungen im LEH Verfligbarkeit

. Handwerk/
/ Landwirtschaft / I Endverbraucher
' ]
\ 4
\ /
N /

N ’

—————

Warenprasentation —
Konsumanreize

Erlauterung: LEH=Lebensmitteleinzelhandel
(nach NRW-Studie, 2012)

In der Wertschopfungskette fir Milch und Milchprodukte liegen die Ursachen v.a. in
technischen Fehlern (wie z.B. Fehlproduktion durch Maschinenschéden) oder sonstigen
Unzulanglichkeiten (z.B. Reinigungsverluste bei Sortenwechsel). Das Mindesthaltbar-
keitsdatum (MHD) von Milch und Milchprodukten ist ebenfalls ein entscheidendes Aus-
wahlkriterium des Verbrauchers. Bei zu kurzer MHD-Restlaufzeit werden Waren deshalb
aussortiert.

Bei Fleisch und Wurstwaren fuhren Abweichungen von vorgegebenen Spezifikationen
im Hinblick auf Qualitat, Optik, Textur und Temperatur aufgrund des hohen gesundheitli-
chen Risikos automatisch zu Warenverlusten entlang der Wertschopfungskette. Hinzu
kommt der hohe Zeit- und Kostendruck bei der Produktion, der eine Verringerung der Ab-
falle erschwert.

Neben den aufgefiihrten Griinden fir die Produktgruppen, die den Hauptanteil an der Le-
bensmittelentsorgung ausmachen, nennen bisher durchgefiihrte Untersuchungen auch
andere Motive oder unterschiedliche Haufigkeiten fir das Wegwerfen von Nahrungsmit-
teln (s. Abb. 7). Wahrend bei theoretischen Studien (siehe z.B. Befragungen von
Barabosz, 2011) der haufigste Grund z.B. fur die Entsorgung von Obst und Gemise die
falsche Lagerung war, spielt sie bei empirischen Untersuchungen (siehe Bestandsauf-
nahme und Haushaltstagebuch von Selzer, 2010) eine nicht so wesentliche Rolle.

Als Hauptgrund fir die Entsorgung von Obst und Gemduse filhren Wrap et. al. (2007) hin-
gegen an, dass diese verschimmelt waren bzw. schlecht aussahen (iswa, BMELV-Studie,
2012).

Dies macht deutlich, dass die Ursachen fir das Wegwerfen von Nahrungsmitteln auch
vom Studiendesign abhangig sind bzw. sein kdnnen. Jedoch liefern die Untersuchungen
eine gute grundlegende Ubersicht iiber die Bandbreite an Griinden, die bei der Durchfiih-
rung von Kampagnen gegen Lebensmittelverschwendung beriicksichtigt werden sollten.
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Abb. 7:  Griinde nach Produktgruppen in Masse-% [Befragung von Barabosz (2011)]

100%
90% | sonstiges
80%
70% M zu viel gekocht
60%
50%
20% W bereits schlechtes Produkt
30% gekauft
20% W keine Lust
10%
0% W falsche Lagerung

M (falsche) Interpretation des
MHDs bzw. Verbrauchsdatums

(nach Barabosz, 2011)

Tab. 3: Grinde bei Bestandsaufnahme [Haushaltstagebuch von Selzer (2010)]

Kriterium nach Selzer Unterpunkte
UbermaRiger Warenzugang - Ubersicht fehlt

- Angebote

- erhalten von Dritten
Einstellung - Frische/Geschmack

- keine Lust auf dasselbe
- Auswahl erwiinscht
- Ausmisten
- beim Einkauf nicht aufgepasst
- Gewissenskaufe
Lifestyle - Personen/Anlasse
- Lebensumstéande
- Kinder
- Plandnderung im Alltag
Sonstiges - bestimmte Lebensmittel / Speisen
- Gartenernte
Falsche Lagerung - unpassender/unublicher Ort
- Gefrierbrand
(Eigene Darstellung nach iswa, BMELV-Studie, 2012)

Zusammenfassend ist anzumerken, dass bei der Entsorgung von Lebensmitteln aus
Haushalten der gesellschaftliche Hintergrund eine bedeutende Rolle spielt.

Viele Trends und Entwicklungen, wie z.B. die beinahe stéandige Verfliigbarkeit eines
Uberangebots an Nahrungsmitteln, der starke Riickgang des Anteils der Verbrauchsaus-
gaben fur Nahrungsmittel oder die zunehmende Entfremdung gegeniber Lebensmitteln
schaffen Rahmenbedingungen, die die Entsorgung von Lebensmitteln begunstigen.
Individuelle Grinde, d.h. auf Personen und Haushaltsebene sind zudem sehr vielfaltig.
Sie lassen sich nicht pauschal anfihren, da sie vom Produkt, Lebensweise und Lebens-

umstanden der Haushalte abhéngig sind.
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2.1.3 Situation in Bayern

Die Menge an Lebensmittelabféllen aus Haushalten in Bayern wurde von Haushaltstage-
biichern auf die gesamte Bevélkerung hochgerechnet®. Die Ergebnisse in Abhangigkeit
der Entsorgungswege sind in Tab. 4 dargestellt.

Pro Jahr werden insgesamt ca. 644.000 Tonnen an Lebensmittelabfallen ins kommunale
Abfallsammelsystem, d.h. in Restmill und Biotonne entsorgt. Dies entspricht einer Men-
ge von ca. 51,4 Kilogramm pro Einwohner und Jahr. Davon finden sich rund 65% im
Restmull und 35% in der Biotonne.

Hinzu kommen Lebensmittelabfélle, die Uber sonstige Entsorgungswege, wie durch Ei-
genkompostierung, Verfutterung an Haustiere oder in die Kanalisation entsorgt werden.
Die zusatzliche Menge in diesen Entsorgungswegen lasst sich aufgrund der unsicheren
Datenlage jedoch nur ungeféhr abschéatzen und liegt im Bereich zwischen 81.000 und
263.000 Tonnen pro Jahr, bzw. 6,5 und 21,0 Kilogramm pro Einwohner und Jahr.

In der Summe ist davon auszugehen, dass in Bayern jahrlich laut Zwischenbericht ge-
schatzt zwischen 725.000 und 907.000 Tonnen an Lebensmittelabféllen aus Haushalten
anfallen (iswa, bayerische Studie, 2012).

Tab. 4: Menge an Lebensmittelabféallen aus Haushalten in Bayern

pro Kopf 4-kopfige Familie Bayern gesamt
[kg/(E*a)] [ka/a] [1000t]
von bis von bis von bis
im kommunalen Sammel- 51.4 205.6 644
system
davon im Restmdill 33,6 134,4 421
davon in der Biotonne 17,8 71,2 223
S(f)”S“ge Entsorgungswege 6.5 21,0 26,0 84,0 81,0 2630
Summe 57,9 72,4 231,6 289,6 725,0 907,0

E:= Einwohner, a:= Jahr

(*): zu den sonstigen Entsorgungswegen zéhlen die Eigenkompostierung, Entsorgung

Uber die Kanalisation und Verfiitterung an Haustiere.

Hinweis: Der Zwischenbericht der iswa weist einen geschéatzten Mittelwert von 65 kg pro bayerischem Ver-

braucher und Jahr aus. Im Endbericht wird der Wert auf 66,6 kg korrigiert, da die Datenbasis nicht mehr das
Jahr 2010 sondern 2011 darstellt. Da zum Zeitpunkt der Erstellung des Kompendiums noch nicht alle Daten
vorlagen, ergeben sich gewisse Abweichungen

(nach iswa, bayerische Studie, 2012)

Die bayerischen Verbraucher werfen somit weniger Lebensmittel weg als der durch-
schnittliche Bundesbiirger. Mit durchschnittlich 65 kg an weggeworfenen Lebensmitteln
pro Kopf und Jahr liegen die Bayern deutlich unter dem bundesweiten Wert von 82 kg
(siehe erste Ergebnisse der Studie zur Lebensmittelverschwendung in Bayern, die das
iswa an der Universitat Stuttgart derzeit im Auftrag des Kompetenzzentrums fir Erndh-
rung (KErn) durchfthrt).

® Die bayerische Studie (2013) soll weggeworfene Lebensmittelmengen entlang der Wertschopfungskette (inkl. Landwirt-
schaft) ermitteln und Vermeidungspotenziale in Bayern aufzeigen. In den Haushaltstagebichern wurden nicht —wie sonst
Ublich — die monetéren Vorgange im Haushalt notiert, sondern die quantitativen Lebensmittelabfélle erfasst.


http://www.presseportal.de/stichwort/verbraucher/70
http://www.presseportal.de/stichwort/studie/93
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Durch korrekte Lagerung und entsprechendes Koch- und Essverhalten hétte fast die
Hélfte der Lebensmittelabfélle (47%) eingespart werden kénnen. 18% der Abfalle waren
nicht vermeidbar (z.B. Bananenschale).

In l&andlichen Regionen Bayerns werden mit durchschnittlich 64 kg weniger Lebensmittel
weggeworfen als in stadtischen mit 69 kg.

Knapp drei Viertel der bayerischen Bevolkerung lebt in landlichen und landlich dicht be-
siedelten Gebieten, 18% in grol3stadtischen. Griinde fur das unterschiedliche Wegwerf-
verhalten zwischen Stadt und Land sind aus Sicht der Wissenschattler die hthere Wert-
schatzung fur Lebensmittel, verbunden mit einem stérkeren Bezug zur Urproduktion.

Betrachtet man die bayerischen Lebensmittelabfélle nach Produktgruppen (siehe Abb. 8),
zeigt sich, dass Obst und Gemuse mit rund 40% den gréf3ten Anteil ausmacht. Dieses
Ergebnis ist mit der bundesweiten Erhebung im Marz 2012 durch das BMELV vergleich-
bar. Milchprodukte, Speisereste und Backwaren machen in Bayern jeweils etwa ein Drit-
tel von ebenfalls rund 40% der weggeworfenen Lebensmittel in Bayern aus. Im Bundes-
durchschnitt werden Backwaren etwas haufiger (mit 15%) und Milchprodukte etwas we-
niger mit (8%) weggeworfen.

Abb. 8: Zusammensetzung der gesamten Lebensmittelabfallmenge aus Haushalten in
Bayern nach Produktgruppen

Sonstiges;
1,2%
Teigwaren; \
15% N
Speisereste;
12,8%

Backwaren;
12,7%

Getranke;
9,1%

Obst und
Gemiuse;
40,3%

s

Milchprodukte; — \_ Fleisch und
14,7% Fisch; 7,7%

Basis: 65 kg Lebensmittelabfall pro bayerischen Verbraucher und Jahr
(nach iswa, bayerische Studie, 2013, Mittelwert ergibt sich aus (Cofresco, 2011) und (Westfehling, 2012))

65% der bayerischen Abfélle sind entweder vollkommen oder teilweise vermeidbar. In
Abb. 9 ist die genaue Aufteilung der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Le-
bensmittelabfalle auf Produktgruppen in Bayern dargestellt, wobei Obst und Gemuise se-
parat ausgewiesen wurden.

Obst (15,9%) und Gemise (21,8%) landen am haufigsten im Abfall, gefolgt von Backwa-
ren (14,6%), Milchprodukten (12,6%) und Speiseresten (12,5%).
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Abb. 9: Zusammensetzung der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebens-
mittelabfalle in Bayern nach Produktgruppen

Getranke
9,1% Obst
2 15,9%

Sonstiges
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Speisereste _— Gemiise
12,5% 7 21,8%
Backwaren _/ Fleisch und
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Milchprodukte 5,4%

12,6%

Basis: 43,3 kg vermeidbare und teilweise vermeidbare Lebensmittelabfélle pro bayerischem Verbraucher und Jahr
(iswa, bayerische Studie, Mittelwert ergibt sich aus (Barabosz, 2011), (Westfehling, 2012), (Gusia, 2012), (Vaak, 2012))
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3 Folgen fur die Umwelt

Durchschnittlich wirft jeder deutsche Verbraucher 82 kg Lebensmittel pro Jahr und jeder
bayerische Konsument 65 kg in den Miill. Dieses Verhalten hat weitreichende Folgen fir
unsere Umwelt, da die Herstellung von Nahrungsmitteln wertvolle Ressourcen bendétigt.
Abgesehen von der benotigten Ackerflache und Wasser benétigen wir Energie fur die Er-
zeugung, die Verarbeitung und den Transport. Des Weiteren entstehen Emissionen wéh-
rend der Wertschopfungskette des Lebensmittels und der Beforderung, die sich global
auf das Klima auswirken.

Auch bei der Entsorgung von Nahrungsmittelabféllen, z.B. in Form von Verbrennung,
entstehen ebenfalls Treibhausgase und Ressourcen werden beansprucht. Ferner wirkt
sich auch die Ersatz- bzw. Neubeschaffung von Nahrungsmitteln negativ auf die letztge-
nannten umweltrelevanten Faktoren aus. Wéahrend im Folgenden nur einzelne Fakten im
Hinblick auf Lebensmittelverschwendung und ihre globale ©kologische Auswirkung dar-
gestellt werden sollen, befinden sich im Anhang noch weitere Informationen zu ausge-
wahlten, umweltrelevanten Parametern und zu weiterfihrenden Materialien (siehe Kapitel
6 ,Materialien®).

Laut UNEP (=United Nations Environment Programme, 2013) habe die globale Nah-
rungsmittelproduktion tiefgreifende Konsequenzen fir die Umwelt. Eine vermehrte Er-
zeugung von Lebensmitteln, die letztlich auf dem Mull landen, verstarkt noch die negati-
ven, Okologischen Folgen. Beispielsweise seien inzwischen 20 Prozent aller Anbaufla-
chen, ein Drittel der Walder und zehn Prozent aller Grinlandflachen von Bodendegrada-
tion betroffen.

Weltweit wirden neun Prozent aller Stu3wasserressourcen fir die Erzeugung von Nah-
rungsmitteln verbraucht. Landwirtschaft und Landnutzungsénderungen seien fir rund ein
Drittel der gesamten weltweiten Treibhausgasemissionen verantwortlich. Au3erdem nutz-
ten die Landwirtschafts- und Ernahrungswirtschaft rund 30 Prozent der zur Verfigung
stehenden Energie. Hinzu komme die Bedrohung der marinen Fischbestande durch
Missmanagement und Uberfischung (UNEP, 2013)

e Wenn die vermeidbaren Nahrungsmittelverluste auf der Konsumentenebene hal-
biert werden konnten, wirde eine Flache von 1,2 Mio. ha deutschlandweit freige-
setzt. Dies entspricht einer Flache von 145 m? pro Person. Der Flachen-
FuRabdruck der Ernahrung kénnte somit um 6,5% reduziert werden. Eine voll-
standige Vermeidung aller vermeidbaren Verluste an Nahrungsmitteln wirde
dementsprechend eine ,anders zu nutzende* Flache von lber 2,4 Mio. ha ausma-
chen. Abgesehen von den Maoglichkeiten, die ein sorgsamerer Umgang mit Nah-
rungsmitteln bieten wirde, kann durch eine Erndhrung nach wissenschaftlichen
Empfehlungen der DGE - d.h. weniger fleischbetont - ebenfalls Flache im Wert
von 1,8 Mio. ha gespart werden (siehe Berechnungen des WWFs bei der Studie
"Tonnen fur die Tonne" im Jahr 2012 im Anhang unter ,Boden“ S. 63).

e Wasser ist nicht nur das wichtigste Lebensmittel. Es wird auch im Haushalt, fur
Landwirtschaft und Industrie bendtigt. Der weltweite Wasserbedarf steigt, denn
die Weltbevoélkerung wachst — und ihre Konsumbediirfnisse nehmen zu. Das kann
die Wasserknappheit in manchen Regionen verschéarfen. Denn fiir viele Produkte,
die in Industrielandern genutzt werden, wird andernorts Wasser bengétigt. Der tag-
liche Haushaltswasserbedarf in Deutschland ist auf weniger als 130 Liter pro Per-
son zuriickgegangen. Tatsachlich verbraucht jeder Deutsche pro Tag rund 4000
bis 5000 Liter Wasser, welches nicht direkt sichtbar ist. So viel "virtuelles Wasser"
ist erforderlich, um all die Waren zu produzieren, die wir taglich brauchen.
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Die Ernahrung verursacht in Deutschland etwa 20% der Treibhausgase, die in
CO,-Aquivalenten angegeben werden. Etwa die Halfte davon entsteht bei der Er-
zeugung der Lebensmittel in der Landwirtschaft. Auf die Erzeugung tierischer
Nahrungsmittel entfallen 44%, im Gegensatz dazu resultieren 8% aus der Herstel-
lung pflanzlicher Lebensmittel. Bedeutsam sind mit 29% auch Verbraucher-
Aktivitaten wie Kuhlen, Einkaufen, Kochen, Spilen und der Handel/ Transport mit
13%. Die CO,-Aquivalente sind dabei beim Transport der Lebensmittel mit dem
Flugzeug wesentlich héher als mit dem LKW (siehe Tab. 5).

Tab. 5:CO,-Aquivalente und Erdélverbrauch in Abhangigkeit des Transportmittels

Beispiel Aus Sudafrika Aus lItalien Aus Oberbayern
,Erdbeeren* Flugzeug LKW LKW
Ul O] 11.448 1.263 253
[km]
Erddlverbrauch
[Mi/kg] 4.783 100 28

CO, -Aquivalente
[9/25 g Erdbeeren] 2 55 1,5
(Eigene Darstellung nach: StMUGV - Lebensmittel:Regional = Gute Wahl, 2007)

Abgesehen von dem Transportmittel ist die Anbaumethode fiir die Entstehung von
Treibhausgas-Emissionen und den erforderlichen Energieeinsatz von Bedeutung.
Der Anbau von Gemuse und Obst im Freiland in der hiesigen Saison ist klima-
schonend. Im beheizten Unterglasanbau ist der Energieverbrauch 10- bis 50-mal
hoher als im Freien. Die klimaschadlichen Emissionen sind 5- bis 30-mal hoher.
Daher sollte Gemuise und Obst nach Jahreszeit frisch aus dem einheimischen
Freiland-Anbau verzehrt werden. Mit Hilfe von ,Saisonkalendern® kann der Ver-
braucher Tipps erhalten, um klimaschonend handeln zu kénnen.

Tab. 6: Energieeinsatz und Kohlendioxid-Aquivalente beim Unterglas- und Frei-
landanbau

Lebensmittel Energie Kohlendioxid-Aquivalente
[MJ/kg Lebensmittel] [o/kg Lebensmittel]

Beheizter Un- Freilandanbau Beheizter Un-  Freilandanbau
terglasanbau terglasanbau

Bohnen 97 1,8 6.360 220

Lauch 82 1,4 5.430 190

Kopfsalat 67 1,1 4.450 140

Sellerie 55 1,5 3.660 190

Gurken 35 0,8 2.300 170

(nach Jungbluth, 2000)
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4 Ursachen fir die Entstehung von Lebensmittelabfallen
und Handlungsempfehlungen

Bevor ein Lebensmittel im Supermarktregal vom Kunden begutachtet und erworben wer-
den kann, durchlauft es aufgrund der weltweiten Vernetzung viele ,Hande“ bzw. Statio-
nen. Von der landwirtschaftlichen Erzeugung tber die Weiterverarbeitung und den Grof3-
handel bis hin zum Einzelhandel wird das Nahrungsmittel immer wieder transportiert. Le-
bensmittel sind anspruchsvolle Produkte, welche jeweils eine spezifische Handhabung
(z.B. Hygiene) und Lagerung (z.B. Temperatur) bei gleichzeitig stetiger Veranderung der
Eigenschaften (z.B. Frische, Qualitat) erfordern. Dementsprechend ist eine optimale Lo-
gistikkette notwendig, um das Lebensmittel in der bis zum Verderb zur Verfugung ste-
henden Zeit durch die vorgesehenen Stationen des Lebensweges entlang der Wert-
schopfungskette zu schleusen.

Nicht immer gelingt dies auf optimale Weise und so ergeben sich im Zusammenspiel mit
anderen EinflussgrofRen wie z.B. marktpolitischen Faktoren entlang des Lebensweges ei-
nes Lebensmittels immer wieder Griinde, weshalb Lebensmittel nicht dem menschlichen
Verzehr, sondern der Abfallentsorgung zugefuihrt werden (siehe Abb. 10). Im Folgenden
sollen die Grinde dafir bei allen Stufen der Wertschoépfungskette beschrieben werden.

Abb. 10: Akteure in der Wertschdpfungskette

/

Landwirtschaftliche (Weiter-) Handel
Produktion > Verarbeitung >
. \ Gastronomie /
N Y . GroBhaushalte
~ ’

Lebensmittel-
abfélle

(Eigene Darstellung nach iswa, BMELV-Studie, 2012)
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4.1 Bereich Landwirtschaft

Die Grinde und die Hohe fur den Verlust von Lebensmitteln in der landwirtschaftlichen
Produktion sind mangels Datengrundlage fir Deutschland bzw. Bayern noch nicht genau
zu verifizieren. In internationalen Studien werden bisher folgende Grinde fir die Entsor-
gung von landwirtschaftlichen Produkten genannt:

¢ Erntemethoden, die einen Teil des geniel3baren Produktertrages am Feld zurlck-
lassen
e Keine adaquate Abgeltung fiir die bei der Produktion eingesetzten Aufwendungen
e Absatzprobleme durch Uberproduktion bzw. durch Form- und GréRenvorgaben
auf Grund von Qualitatsklassen (Schneider, 2008).
Um bessere Aussagen treffen und Datenliicken schlieBen zu kdnnen, ist weiterer regio-
naler Forschungsbedarf gegeben. Deshalb wurde vom Bayerischen Staatsministerium fir
Ernéahrung, Landwirtschaft und Forsten eine bayerische Studie bei dem iswa in Auftrag
gegeben, deren Ergebnisse im Lauf des Jahres 2013 vorliegen und veroéffentlicht werden
sollen.
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4.2 Bereich Lebensmittelindustrie

Um grundsatzlich die Situation in der Ern&hrungsindustrie in Deutschland beurteilen zu
kénnen, ist anzumerken, dass die derzeitige Datenlage sehr uneinheitlich ist. Nebenpro-
dukte zur Weiterverwertung werden bisher haufig nicht als Abfall erfasst. Insgesamt ent-
stehen 1,85 Mio. Tonnen Lebensmittelabfall in der Lebensmittelindustrie.

Die beiden héaufigsten Ursachen fur Lebensmittelabfélle in diesem Sektor stellen Mal3-
nahmen zur Qualitatssicherung (z.B. Aufbewahrung von Rickstellmustern, die spater
entsorgt werden) sowie Fehler im Herstellungsprozess (z.B. Fehlchargen, Produktions-
ausfalle, Verschutten, Fehletikettierungen) dar.

Etwa ein Drittel des Lebensmittelabfalls wird ferner entweder durch Uberproduktion und

Fehlplanung oder durch Abweichung von den geforderten Produkt- und Qualitatseigen-
schaften verursacht.

Abb. 11: Grinde fur Abfallentstehung in der Lebensmittelindustrie
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Basis: 1,85 Mio. t/a
(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)
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4.3 Bereich Handel

Im Bereich Handel fallen in Deutschland jahrlich 0,49 Mio. Tonnen Lebensmittelabfall pro
Jahr an. Dies entspricht etwa 0,5 -1% der jahrlich umgeschlagenen Menge. Vor allem die
Warenverluste durch die vollen Regale bis Ladenschluss bei den Warengruppen Back-
waren, Obst und Gemiise sind zu nennen. Abgesehen von den Uberbestanden durch
kaum kalkulierbares Einkaufsverhalten filhren Beschéadigungen von verderblichen Le-
bensmitteln (z.B. eingedriicktes Obst), falsche Lagerung, Schaden beim Transport und
Ablauf von Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum zu Lebensmittelverlusten.

Abb. 12: Lebensmittelverluste im deutschen Lebensmitteleinzelhandel in t/a und in %
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Basis: 0,49 Mio. t/a (ohne Lebensmittelgrof3handel mit 61.000 t/a Lebensmittelabfallen)
(nach iswa, BMELV-Studie, 2012)

Anzumerken ist, dass die Beurteilung der Lebensmittel nach kosmetischen Aspekten
nicht nur den Lebensmittelabfall auf der Stufe des Handels, sondern die ganze Wert-

schopfungskette betrifft. Nachfolgende Abbildung soll diesen Zusammenhang verdeutli-
chen.

Abb. 13: Ursachen und Wirkungen fur Lebensmittelabfalle — Prozess- und marktbe-
dingte Standards und Qualitatsanforderungen
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Handwerk/
LandW|rtschaft Endverbraucher

Erlauterung: LEH=Lebensmitteleinzelhandel, GH= GroRhandel

(NRW-Studie, 2012)
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Durch die Aufhebung von EU-Vermarktungsnormen fir zahlreiche Obst- und Gemusear-
ten im Jahr 2009, konnten landwirtschaftliche Produkte, die bis dahin nicht ,normgerecht*
waren, jetzt regular verkauft werden. Jedoch sind Produkte wie z.B. Apfel, Birnen, Kiwis
und Tafeltrauben weiterhin von einer Vermarktungsnorm betroffen (Schneider, 2010).

Beim Umgang des Lebensmitteleinzelhandels mit Lebensmittelverlusten ist dariber hin-
aus zu bericksichtigen, dass nur 62% (=306.581 t/a) tatsachlich Lebensmittelabfalle sind
und 38% (=186.735t/a) Tafeln zur Verfligung gestellt werden.

Damit die Lebensmittelverluste weiterhin gesenkt werden kénnen, wird empfohlen, das
Angebot bedarfsgerechter zu gestalten, die Vermarktungs- und Handelsnormen kritisch
zu Uberprifen, die Preise von Lebensmitteln nahe des MHDs zu reduzieren, die Weiter-
gabe an karitative Organisationen auszubauen oder / und ggf. ein Label fur die ,Lebens-
mittelabfallvermeidung® als Marketingargument einzufuhren (Leverenz, 2012).
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4.4 Bereich GrolRverbraucher

Die GroRRverbraucher umfassen in Deutschland sowohl Versorgungseinrichtungen von
Kindern, Studenten, Arbeitnehmern, Kranken, Alten, etc. als auch das Gaststattengewer-
be. Bei der Betrachtung nach Betriebsarten (siehe Abb. 14) fallt auf, dass die letztge-

nannte Kategorie den mengenméaRigen Hauptanteil am Aufkommen an Lebensmittelab-
fallen aufweist.

Abb. 14: Lebensmittelabfalle verschiedener GroRverbraucher in %
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50%
40%
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0%

Basis: 1,7 Mio. t/a.
(nach iswa, Leverenz, 2012)

Die Ursachen flr die organischen Reste sind in dem inhomogenen Bereich der GroRRver-
braucher jedoch in weiten Teilen ahnlich. Im Wesentlichen beruhen sie auf der internen
organisatorischen Abwicklung, im Bereich der Kiiche und im Bereich des Kunden.

Fehlendes Wissen zum Abfallaufkommen ist eine Ursache im Bereich der internen orga-

nisatorischen Abwicklung. Eine Einfuhrung von abfallwirtschaftlichen Kennzahlen kénnte

als wirksames Arbeitsinstrument in diesem Bereich entgegenwirken und zur Bewusst-
seinsbildung beitragen.

Mangelhafte Lagerung sowie der unterschiedliche Verarbeitungsgrad der eingesetzten
Ware ist wesentlich fiir das Aufkommen von Nahrungsmittelabféllen im Bereich der K-
che. Mit steigendem Einsatz von frischer Rohware steigen auch die Putz- und Zuberei-

tungsabfalle. Ferner sind Hygiene- und Sicherheitsvorschriften bei der Weitergabe oder
Wiederverwendung von Lebensmitteln als Ursache zu nennen.
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Durch die stark schwankende Nachfrage ist des Weiteren die Kalkulation der benétigten
Mengen schwierig. Hinzu kommt, dass die Portionsgréf3en z.B. in Kantinen zu wenig dif-
ferenziert werden kénnen. Auch Informationsdefizite (z.B. bei moslemischen bzw. vegeta-
rischen Kunden, ob [Schweine-]Fleisch enthalten ist) ist ein Kriterium fur Lebensmittelab-
falle in diesem Bereich.

Daher ware es sinnvoll in Zukunft Feedbacksysteme einzufihren, mit deren Hilfe Abfalle
gewogen werden konnten. Auf diese Weise kdnnte die Thematik der Entsorgung von
Nahrungsmitteln und der damit mdglichen Kosteneinsparungen beim Kichenmanage-
ment besser bewusst gemacht werden und das Kochverhalten optimiert werden.
Bedarfsgerechte Portionsgrof3en, Optimierung des Lebensmittelmanagements im Hin-
blick auf z.B. Buffetreste sowie Cooking / preparation on demand d.h. Speisenauswahl
durch Voranmeldung kdnnten ebenfalls wichtige Malinahmen darstellen, um das Abfall-
aufkommen in diesem Bereich zu senken.
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4.5 Private Haushalte

Einer der wichtigsten Grunde fur die vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebens-
mittelabfalle im privaten Haushalt ist die mangelnde Wertschatzung von Lebensmitteln,
bedingt auch durch standige Verflugbarkeit und das im EU-Vergleich auR3erst niedrige
Preisniveau in Deutschland. Des Weiteren begunstigt auch der starke Riickgang des An-
teils der Verbraucherausgaben fur Nahrungsmittel die Entsorgung von Lebensmitteln.

Abgesehen von diesen gesellschaftlichen Grinden spielen auch individuelle Griinde eine
bedeutende Rolle. Dabei sind Fehlkauf, Fehlplanung sowie fehlender Uberblick tber Vor-
rate verantwortlich fir weggeworfene Nahrungsmittel. Hinzu kommt, dass der Verbrau-
cher Lebensmittel falsch aufbewahrt und nach Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsda-
tums nicht mehr verzehrt, obwohl sie noch genusstauglich waren. Auch Angaben, dass
keine Lust besteht die Nahrungsmittel weiterzuverwenden, bzw. dass zu viel gekocht
wurde spielen eine entscheidende Rolle.

Abb. 15: Grinde fur vermeidbare Lebensmittelabfalle in Pilothaushalten

L Mindesthaltbarkeit

H falsche Lagerung

keine Lust

H bereits schlechtes Produkt gekauft
i zu viel gekocht

L1 Sonstiges / K.A.

(nach Leverenz, 2012)

In der Forsa-Umfrage®, die das BMELV in Auftrag gegeben hat, geben 58 Prozent an,
dass in ihrem Haushalt regelmafig Lebensmittel weggeworfen werden. 69 Prozent der
Burger haben beim Wegwerfen von Lebensmitteln ein schlechtes Gewissen. Rund 84
Prozent der Deutschen werfen Lebensmittel weg, weil das Haltbarkeitsdatum abgelaufen
oder die Ware verdorben ist. 19 Prozent der Deutschen nennen zu grof3e Packungen als
Hauptgrund. 16 Prozent der Burger werfen Lebensmittel weg, weil sie ihnen nicht schme-
cken. Und rund ein Viertel gibt an, zu viel gekauft zu haben.

Den Hauptanteil der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmittelabfélle ma-
chen in Deutschland Gemiuse (26%) und Obst(18%) aus, gefolgt von Backwaren (15%)
und Speiseresten (12%) (siehe Abb. 16) aus.

® Die Forsa-Umfrage wurde 2011 vom BMELYV in Auftrag gegeben, um Daten bez. ,Wert von Lebensmitteln“ zu gewinnen.
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Abb. 16: Zusammensetzung der vermeidbaren und teilweise vermeidbaren Lebensmit-
telabfélle aus Haushalten in Deutschland nach Produktgruppen (Masse-%)

in%

30
26 %
5]
20 S /0
15 . 15 %
10
1 0
5 | | .
0 — : 7%
: D N
e} Q
o ((\o"’ & @
oy & S & N
N > S Z 2
S O > > & <
& \c‘f‘Q %’be{. & & & @
& N\ 2 O S S
< N ol & &

Basis: 53 kg/(E*a), Warenwert: 234 EUR; E:= Einwohner, a:= Jahr
(nach iswa, 2011)

Abb. 16 verdeutlicht, dass Lebensmittel ohne Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) tendenzi-
ell haufiger weggeworfen werden als Produkte mit MHD oder Verbrauchsdatum.

Gemal des iswa sollte beim Verbraucher v.a. das Bewusstsein gestarkt werden. Durch
Sachinformationen zum richtigen Umgang mit Lebensmitteln, wie z.B. zu MHD, richtiger
Lagerung von Lebensmitteln und Resteverwertung lie3en sich ebenfalls die Lebensmit-
telabfalle reduzieren. Als weitere MaBhahmen werden Ausbau der Ernahrungserziehung
in Schulen sowie Informationskampagnen und Aktionen empfohlen.

Abgesehen von diesen Mallnahmen auf der einzelnen Stufe des Verbrauchers innerhalb
der Wertschopfungskette sollten bei dem Thema ,Lebensmittelverschwendung® alle rele-
vanten Akteure mit eingebunden werden. Mit Hilfe eines nationalen bzw. bayernweiten
Monitoringsystems oder einer nationalen Plattform lassen sich die Nahrungsmittelabfélle
weiterhin reduzieren und Ressourcen besser einsparen (iswa, BMELV-Studie, 2012).
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Zusammenfassend kdnnen entlang der Wertschopfungskette warengruppentbergreifend
sieben zentrale Ursachenfelder fir Lebensmittelabfélle identifiziert werden:

(1) die Festlegung von prozess- und marktbedingten Standards und Qualitéatsanfor-
derungen

(2) gesetzliche Rahmenbedingungen

(3) Regelungen zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit

(4) Gepflogenheiten des Marktes, wie z.B. hohe Vielfalt an Produkten, die ganztagig
verfugbar ist

(5) menschliches Fehlverhalten

(6) Storungen in Technik oder Logistik sowie

(7) kulturelle Einflusse.

(NRW-Studie, 2012)

Da die Lebensmittelabfélle nicht vollstandig vermieden werden kénnen, sollten die anfal-
lenden Abfélle optimal verwertet werden. Hierzu ist die stoffliche Verwertung, z.B. als Fut-
termittel der abfalltechnischen Behandlung vorzuziehen. Erst wenn diese Mdglichkeit
nicht besteht, sollten die Lebensmittelabfalle mittels Vergarung und anschlie3ender Kom-
postierung behandelt werden.
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5 Ansatzpunkte fir die Vermeidung von Lebensmittelab-
fallen

5.1 Das Bewusstsein fur die Wertschatzung von Lebensmit-
teln starken

Das Bayerische Staatsministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten setzt sich
fur eine neue Kultur der Wertschéatzung von Lebensmitteln ein, denn in ihnen stecken viel
Wasser und Energie, die Arbeit vieler Menschen sowie Rohstoffe, die die Erndhrungs-
wirtschaft zu hochwertigen Produkten verarbeitet.

Dazu gehdren auch ein schonender Umgang mit Ressourcen und damit verbunden, die
Vermeidung von Lebensmittelabféllen.

Zitat:

,Der grolRe Wert der kleinen Kriimel: Ich erinnere mich ganz genau an meinen Grol3vater,
wie er bei den Familienfeiern mit uns am Tisch sal3. War er mit dem Essen fertig, sam-
melte er sorgféltig die Brotkrumen ein, die auf die Tischdecke gefallen waren. Er bildete
mit der Hand eine kleine Schale, legte alle bis zum letzten Kriimel hinein und brachte die
Hand an den Mund.” (Carlo Petrini, Griinder und internationaler Vorsitzender von Slow
Food).

Wie kdénnen wir konkret wieder eine héhere Wertschatzung von Lebensmitteln und damit
einen bewussteren Umgang mit Lebensmitteln erreichen?

5.1.1 Regionale Produkte einkaufen

Regionale Lebensmittel liefern einen ndheren Bezug zu dem Herstellungsprozess, der in
der unmittelbaren Umgebung stattfindet. Auch wenn der Einkauf auf dem Wochenmarkt
oder beim Direktvermarkter etwas mehr kostet als im Supermarkt oder Discounter, so
spiegelt dies den wahren Wert der eingesetzten Ressourcen, sowie der eingebrachten
Arbeit angemessener wieder.

Wer bewusst regionale Produkte kauft, bringt in der Regel eine hdhere Wertschatzung
von Lebensmitteln mit.

Der bevorzugte Ort des Einkaufs von Lebensmitteln in Deutschland ist mit groRem Ab-
stand der Supermarkt. 82% der Bundesbirger kaufen haufig dort ein. Nur 15% der Be-
fragten kaufen haufiger im Bauern- oder Wochenmarkt ein und nur 8% beim Direktver-
markter (Forsa-Umfrage, 2011).

Durch den Einkauf im Supermarkt ist die Nahe des Verbrauchers zum Erzeuger und zur
Landwirtschaft kaum gegeben, wodurch der Bezug zum Ursprung der Lebensmittel im-
mer geringer wird und somit die Wertschatzung adaquat abnimmt.

Der Kauf beim Erzeuger, Direktvermarkter, Bauern- oder Wochenmarkt ermdglicht jedoch
die direkte Nachfrage beim Erzeuger, eventuell sogar das Miterleben von Produktionsab-
laufen und somit ein besseres Verstandnis, das eine hdohere Wertschatzung von Le-
bensmitteln und der Landwirtschaft bedingen kann. Ein Vorteil beim Kauf von regionalen
Produkten ist, dass auch zusatzlich Produkte verkauft werden kdnnen, die nicht in die
Normen des standardisierten Grof3handels passen, wie zum Beispiel krumme Gurken
oder kleine Kartoffeln.
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5.1.2 Saisonale Produkte einkaufen

Saisonale Produkte werden zum naturlichen Reifezeitpunkt geerntet und haben daher ein
optimales Aroma und hohere Gehalte an Vitaminen und sekundaren Pflanzenstoffen.

Im nachfolgenden Saisonkalender ist beispielhaft die saisonale Verfiigbarkeit der einzel-
nen Gemdisearten aus dem Freilandanbau und dem geschitzten Anbau fir bayerische
Verhéltnisse dargestellt. Heimische Freilandware, vor allem Karotten, Knollensellerie,
Weil3- und Rotkraut, ist inzwischen durch speziell geschaffene Lagermdoglichkeiten nun
auch Uber groRRere Zeitraume erhdltlich.

Abb. 17: Saisonkalender fur heimische Gemiusearten

Gemuseart Januar Februar Marz April Mai Juni Juli August September Oktober November Dezember
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(nach LfL, 2011)

5.1.3 Bewusstseinsscharfung bereits im Kindesalter

Um langfristig eine Bewusstseinsscharfung zu erreichen, ist es notwendig, bereits im
Kindesalter, den Wert von Lebensmitteln zu vermitteln. Kinder und Jugendliche nehmen
Einfluss auf die ganze Familie und kénnen zu Hause als Vorbild fungieren. Eine Mdglich-
keit ist das Programm ,Erlebnis Bauernhof vom Bayerischen Staatsministerium fur Er-
nahrung, Landwirtschaft und Forsten, bei dem Kinder einen Einblick in die Erzeugung
von Lebensmitteln auf dem landwirtschaftlichen Betrieb bekommen kénnen. Auf diese
Weise soll die Wertschatzung von Lebensmitteln angebahnt werden.
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5.2 Wissen vermitteln

5.2.1 Einkaufsstrategien

Bereits beim Einkaufen kann jeder Einzelne dazu beitragen, Uberflissige Lebensmittelab-
falle zu vermeiden. Folgende Einkaufsstrategien sollen dabei helfen:

Den Einkauf richtig planen

Etwa 70% der Haushalte planen die Mahlzeiten der kommenden Woche nicht im Voraus.
Haushalte, die Mahlzeiten im Voraus planen, werfen durchschnittlich weniger Lebensmit-
tel weg (Cofresco, 2011).

Vor jedem Einkauf sollte man daher die Lagerschranke /-raume, den Kihlschrank und
den Gefrierschrank tGberprufen und dabei folgende Fragen beantworten:

e Welche Lebensmittel sind noch vorhanden?

e Welche Produkte sind nicht mehr lange haltbar und sollten bald verbraucht werden?
Wie kdnnen die vorhandenen Vorrate sinnvoll in den Speiseplan mit eingebracht wer-
den?

Was soll die nachsten Tage gekocht / gegessen werden?

Fir wie viele Personen soll die nachsten Tage gekocht werden?

Wer isst wann zu Hause?

Kommt Besuch?

Methoden, um den Einkauf richtig zu planen:

e Sich Uber einen Grundvorrat (siehe Abb. 18) bewusst werden und eine Liste davon
anfertigen.

Abb. 18: Beispiel fiir einen Grundvorrat, der, je nach Belieben, verandert werden kann:

Grundvorrat
Lagerschrank / -raum
Nudeln, Reis, Mehl, Salz,

ZL{cker, H-Mllsh' Kartoffeln, Kiihlschrank Gefrierfach/Gefrierschrank
Zwiebeln, passierte Tomaten, . . . .. . .
eingemachtes Obst / Gemiise Eier, Kase, Milch, Schlagsahne, Gemlse (z.B. Spinat, Brokkoli,

! Joghurt, Quark, Butter Bohnen, Erbsen,...) Fischfilet,

Honig, Marmelade,
Pflanzendl, Essig,
Tomatenmark, Gewturze, Senf,
evtl. Konserven

Brot

(Eigene Darstellung)

e Den Kihlschrank, die Gefriertruhe und die Lagerschranke /-raume sauber, aufge-
raumt und Ubersichtlich halten, um den Vorrats-Check zu erleichtern. Dabei stellt man
Nahrungsmittel mit zeithahem Ablaufdatum nach vorne.



Ansatzpunkte fur die Vermeidung von Lebensmittelabféllen 35

Einen Wochen- / Mahlzeitenplan erstellen

Ein Wochenplan (siehe

Abb. 19) erleichtert das Planen der Mahlzeiten und der Einkaufe. Wer besser im Vo-
raus plant, kauft meist nicht zu viel ein und vermeidet so Lebensmittelabfélle.

Abb. 19: Beispiel fur einen Wochenplan:

Wochenplan

Haferflocken mit

Frithstick Gericht frischen Apfeln
Anzahl der
Personen, die 4
mitessen
Rl Haferflocken
Vorrat
Einkaufen Apfel
Mittagessen Gericht Kartof'fel-B‘rokkoll-
Gratin
Anzahl der
Personen, die 3
mitessen
Kartoffeln, Eier,
VorC&C\)r:rdaeiner Salz, Pfeffer,
Muskatnuss
f Schlagsahne,
e Brok-koli, Kése
Abendessen Gericht Nudelsugpe o
Gemise
Anzahl der
Personen, die 4
mitessen
Vorhandener e
ey Salz, Pfef-
fer,Gewirze
Einkaufen Kartoffeln, Sellerie

(Eigene Darstellung)

Einkaufszettel schreiben

Nachdem der Vorrat Uberprift und der Mahlzeitenplan fir die nachsten Tage aufge-
stellt wurde, ist es ratsam einen Einkaufszettel zu schreiben, auf dem genau das
steht, was man braucht. Zwei Drittel der Haushalte schreiben immer oder haufig ei-
nen Einkaufszettel. Die Menge weggeworfener Lebensmittel liegt in diesen Haushal-
ten unter dem Durchschnitt (Cofresco, 2011).

Nicht mit leerem Magen einkaufen gehen

Wenn man mit leerem Magen einkaufen geht, werden Lebensmittel anders wahrge-
nommen. Verantwortlich dafur ist das Hormon Ghrelin. Es regt nicht nur das Hunger-
gefuihl an, sondern macht bestimmte Hirnregionen empfanglicher fir visuelle Nah-
rungsreize (Steiger, 2012). Daraus ergibt sich, dass am Ende viel mehr im Einkaufs-
wagen landet. Um dies zu vermeiden ist es ratsam, gesattigt und ohne Hungergefuhl
zum Einkaufen zu gehen.
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Abb. 20: Checkliste: Einkauf planen

Checkliste: Einkauf planen
v' Vorrate tberprufen
v" Waochenplan erstellen

v' Einkaufzettel schreiben

(Eigene Darstellung)

Richtig einkaufen

a) Richtig einkaufen: Nur die Lebensmittel einkaufen, die man wirklich braucht.

Aus der Forsa-Umfrage des BMELV geht hervor, dass 28% der Befragten Lebensmittel
wegwerfen, weil sie zu viel gekauft haben und 19%, werfen Lebensmittel weg, weil die
Verpackung zu grof3 ist.

Diese Lebensmittelabfalle lassen sich vermeiden, wenn man ,mit Képfchen kauft®, was
bedeutet, dass nur die Produkte im Einkaufskorb landen, die auf dem Einkaufszettel ste-
hen.

Frisches und leicht Verderbliches, wozu Obst, Gemiise und Backwaren zahlen, sollte
man deshalb am besten dann einkaufen, wenn es gebraucht wird und nicht grol3e Men-
gen davon auf Vorrat.

b) Richtig einkaufen: Qualitativ hochwertige Lebensmittel kaufen.

Qualitativ hochwertige Lebensmittel haben einen hohen Genusswert (sensorische Quali-
téat), einen hohen Gesundheitswert (erndhrungsphysiologische Qualitat) und einen hohen
Eignungswert (abhangig vom Verwendungszweck). Aus der Betrachtung der Nachhaltig-
keitsdimensionen ergibt sich die Qualitat von Lebensmitteln auRerdem aus dem psycho-
logischen, dkologischen, soziokulturellen, 6konomischen und politischen Wert (Koerber,
2012).

Durch den Einkauf von qualitativ hochwertigen Lebensmitteln, die zwar gegebenenfalls
etwas teurer sind, kann die Wertschatzung der Lebensmittel gesteigert werden. Und das,
was wir wertschatzen, wird nicht leichtfertig weggeworfen.

Im Vergleich zu anderen europaischen Landern liegen die Ausgaben fur Nahrungsmittel
privater Haushalte in Deutschland, gemessen an den Gesamt-Konsumausgaben, im un-
teren Bereich (siehe Tab. 7).
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Tab. 7: Basisdaten Konsumausgaben fir Nahrungsmittel privater Haushalte im europa-
ischen Vergleich

Land % der Konsumausgaben Jahr der Erhebung
insgesamt
Europa gesamt 19,4 2005
Deutschland 10,90 2009
Belgien 13,47 2009
Bulgarien 21,16 2008
Danemark 11,00 2010
Finnland 12,94 2009
Frankreich 13,43 2010
Griechenland 17,61 2009
Irland 10,25 2009
Island 14,47 2010
Italien 14,91 2009
Lettland 18,42 2009
Luxemburg 10,73 2009
Malta 18,07 2010
Montenegro 32,89 2008
Niederlande 11,67 2009
Osterreich 11,34 2009
Polen 20,06 2009
Schweden 12,41 2010
Schweiz 10,68 2009
Serbien 26,71 2009
Slowakei 17,54 2009
Spanien 14,71 2009
Tschechische Republik 16,34 2009
Turkei 28,21 2010
Ukraine 40,32 2010
Ungarn 18,21 2009
Vereinigtes Konigreich 9,57 2010
Weil3russland 38,34 2009
Zypern 17,10 2009
Hinweis: Bezeichnung des Indikators ,Nahrungsmittel* umfasst Lebensmittel und nicht alkoholische Getranke [=: Food

and non-alcoholic beverages]
(eigene Darstellung nach UNdata - Datenbankportal der Vereinten Nationen im Statistischen Bundesamt, 2013)
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c) Richtig einkaufen: Die richtigen Mengen einkaufen und sich nicht zu Spontank&u-
fen hinreil3en lassen

Ein weiterer Ansatzpunkt - um Lebensmittelmull zu vermeiden - ist, sich nicht zu Spon-
tank&ufen oder dem Kauf von XXL-Packungen hinreif3en zu lassen.

Supermarkte und Discounter wenden gewisse Strategien an, mit denen die Kunden an-
gehalten werden, Artikel zu kaufen, die sie eigentlich nicht brauchen. Sie versuchen den
Konsumenten gezielt durch den Supermarkt, vorbei an scheinbaren Sonder- und Lock-
angeboten, zu lenken. Grundnahrungsmittel findet man meist im hinteren Teil des Su-
permarktes und relativ verstreut. Angaben, wie z.B. ,2+1 gratis®, ,-50%", ,+ 50% mehr In-
halt, verleiten den Verbraucher, Ware zu kaufen, die er in der gekauften Menge durch
sein Ubliches Konsumverhalten haufig nicht rechtzeitig vor Verderb oder Ablauf konsu-
mieren kann. Die scheinbar billigere XXL-Packung ist jedoch dann nicht die glnstigere
Wahl, wenn zu viel davon gekauft wurde und die Halfte im Mll landet (Zipprick, 2013).
Zudem ist meist von sogenannten Probierkdufen abzusehen, die oftmals darin enden,
dass die neuartige Ware nicht schmeckt und deshalb im Mill entsorgt wird.

Abb. 21: Checkliste: Richtig einkaufen

@ D

v" nur die Lebensmittel einkaufen, die

heckliste: Richtig einkaufen

man wirklich braucht
v' die richtigen Mengen einkaufen
v unnodtige Spontankaufe und XXL-

Packungen meiden

- /

(Eigene Darstellung)

5.2.2 Haltbarkeit von Lebensmitteln — Mindesthaltbarkeitsdatum —
Verbrauchsdatum

14% der Lebensmittel wandern in den Miill, weil das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelau-
fen ist. Der Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums wird vom Verbraucher oft so verstan-
den, dass das Lebensmittel nicht mehr genie3bar und daher wegzuwerfen ist, was je-
doch eine Fehlinterpretation ist.

Im Folgenden wird die genaue Bedeutung von Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-
brauchsdatum (siehe Abb. 22 und Abb. 23 erlautert. Zusatzlich sind in Tab. 8 spezielle
Tipps zur Haltbarkeit der einzelnen Lebensmittelgruppen aufgefthrt.
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Abb. 22: Mindesthaltbarkeitsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) gibt an, bis wann das
ungeoffnete Produkt bei richtiger
Lagerung seine typischen
Qualitatseigenschaften, wie

*Nach Ablauf des MHD ist das
Lebensmittel nicht zwangslaufig
verdorben.

*Es kann weiter verkauft und
verzehrt werden (Ausnahme Eier).

Ge.:schmack, Fa"rbe, Geruch," *Vor dem Verzehr sollte man Nach dem Offnen der
Konsistenz und Nahrwert behalt. " Packung:
h Aussehen und Geruch kritisch )
Es ist KEIN Verfalls- oder testen *Bei manchen Produkten
Wegwerfdatum ’ findet man Angaben dariiber,
E? I\ /l wie lange die Lebensmittel
nach dem Offnen der
%iwm /) | < Mindesthaltbarkeitsdatum —> Verpackung haltbar sind.
ok *Nach dem Offnen, gelangen

; Tf'b;ﬁ'ﬂ- o 13.12, Sa.uerstoff, Ifeuchtigkeit oder
23 12 o2 e 48" € ' / \ Mikroorganismen an das
o bh, e koenien Lebensmittel. So verliert es

schneller an Frische

*In den Féllen, in denen die Anzugeben ist das MHD mit den und Haltbarkeit.
Mindesthaltbarkeit nur bei einer Worten *Trotzdem lohnt es sich in
bestimmten Lagertemperatur »mindestens haltbar bis ...“. diesem Fall, vor dem
gewahrleistet ist, wird diese im Dann miissen Tag, Monat und Wegwerfen noch mal zu
Zusammenhang mit dem Jahr in dieser Reihenfolge priifen.
Mindesthaltbarkeitsdatum genannt werden.

angegeben. (Je nach Dauer der Haltbarkeit

*Diese Temperatur sollte vom kénnen jedoch

Hersteller bis zum Datumsbestandteile entfallen.)

Endverbraucher eingehalten

werden!

Hinweis: Eier durfen nur bis zum 21. Tag nach dem Legen an den Verbraucher abgegeben werden. Der 21. Tag nach dem
Legen kann ebenfalls ausgehend vom Mindesthaltbarkeitsdatum wie folgt berechnet werden: Mindesthaltbarkeitsdatum
minus 7 Tage. (Wobst, C.,2013)

(Eigene Darstellung nach BMELV)
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Abb. 23: Verbrauchsdatum

Bei in mikrobiologischer Hinsicht sehr

leicht verderblichen Lebensmitteln, Es gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem
die nach kurzer Zeit eine ein Lebensmittel
unmittelbare Gefahr flr die verbraucht sein sollte.
menschliche Gesundheit darstellen Nach Ablauf des Verbrauchsdatums
kénnten, ist anstelle des dirfen Lebensmittel nicht mehr
Mindesthaltbarkeitsdatums das verkauft und verzehrt werden.
Verbrauchsdatum anzugeben.
N 7
Zum Beispiel bei Hackfleisch,
frischem Geflligel, frischem < Verbrauchsdatum — Das Verbrauchsdatum wird mit
Fisch... folgenden Worten angegeben:
/ \ verbrauchen bis: .....
Bei unter +4°C zu verbrauchen bis: (unter Angabe des Datums)

05.07.08

33204354/L15 [110:34

Bei diesen Lebensmitteln
»e'L°c’.\5-4 ‘ sollten die genannten
. Lagerungsbedingungen
unbedingt eingehalten werden.

(Eigene Darstellung nach BMELV)

Tab. 8: Tipps zur Haltbarkeit fiir einzelne Lebensmittel

Lebensmittel

Brot

Getreide /

Masli

Kartoffeln

Nudeln / Reis

Mehl

Gemise

Tipps

je groler der Anteil an Roggen, Schrot oder Sauerteig ist, desto langer
halt sich das Brot bei Raumtemperatur

unverpacktes Brot trocknet weniger schnell aus, wenn man es in
Kunststoffbeuteln, Stein- und Keramiktépfen lagert

generell sollte Brot nicht im Kihlschrank aufbewahrt werden. Vor allem
roggenhaltige Brotsorten werden so schneller altbacken

frisches Brot und Semmeln lassen sich gut einfrieren (Tiefklhlbeutel
gut schlieBen). So sind die Backwaren ca. 3 Monate haltbar

bei Schimmelbefall: ganzes Brot entsorgen

geschutzt vor hoher Luftfeuchtigkeit und direkter Sonneneinstrahlung
lagern

in der Regel nach Ablauf des MHD noch langere Zeit geniel3bar

bei Schimmelbefall: komplett entsorgen

am langsten sind Kartoffeln bei einer Temperatur zwischen 6 °C und
8°C in einem gut durchlifteten, licht geschiitzten Raum haltbar.

so sind sie bis zu 8 Monate genie3bar

geschutzt vor hoher Luftfeuchtigkeit und direkter Sonneneinstrahlung
lagern

in der Regel nach Ablauf des MHD noch langere Zeit geniel3bar
geschutzt vor hoher Luftfeuchtigkeit und direkter Sonneneinstrahlung
lagern

in der Regel nach Ablauf des MHD noch langere Zeit genieRbar
Gemise nicht zusammen mit Obst oder Fruchtgemiise, wie Tomaten
oder Auberginen, lagern

am langsten ist Gemise bei einer Lagertemperatur zwischen 1°C und
4°C haltbar

so sind Kohlrabi 1-2 Monate, Wirsing und Schwarzwurzel 2-4 Monate,
Knollensellerie, M6hren, Rote Bete, Rot- und WeiRkohl und Zwiebeln 4
bis 6 Monate haltbar.

Salate halten sich wenige Tage im Gemusefach des Kiihlschranks
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Lebensmittel

Obst

Eier

Milch

Milchprodukte

Fleisch, roh

Geflugel

Hackfleisch

Fleisch, roh /
abgepackt

Waurst,
verpackt

Fisch

Nlsse

Gewlrze

Tipps

die meisten heimischen Obstsorten sind bei Temperaturen knapp tber
0°C am langsten haltbar, Stdfriichte bei 10-12°C

so sind Friichte, wie Beeren, Pflaumen, Zwetschgen, Kirschen und Ap-
rikosen zwischen 2-10 Tage, Sudfriichte zwischen 3 Tagen und 3 Wo-
chen und lagerfahige Apfel und Birnen bis zu 7 Monate haltbar.

in der Regel noch mindestens zwei Wochen nach Ablauf des MHD
haltbar ; dann am besten zum Backen oder Kochen nutzen

Eier sind etwa 28 Tage nach Legedatum haltbar

im Zweifel den Frischetest machen: Eier in ein Glas Wasser legen —
schwimmt das Ei oben, ist es verdorben; bleibt es am Boden liegen, ist
es frisch. Nach dem Offnen den Geruch priifen.

Eier durfen im Einzelhandel nur bis eine Woche vor Ende des MHD
verkauft werden

Pasteurisierte Milch ist im Kuhlregal bis zu sechs Tage haltbar (ge-
offnet 2 bis 3 Tage)

H-Milch ist bei Zimmertemperatur in der geschlossenen Packung
sechs bis acht Wochen haltbar (ge6ffnet im Kuhlschrank 2 bis 3 Tage.
ESL-Milch ist bei max. 8° C bis zu drei Wochen haltbar.

Sterilisierte Milch ist ca. 1 Jahr ohne Kiihlung haltbar, gedffnet im
Kihlschrank bis zu 5 Tage.

in der Regel noch mindestens mehrere Tage nach Ablauf des MHD
haltbar

bei Schimmelbefall -> entsorgen

Aushahme Hartkase -> befallene Stellen grof3ziigig wegschneiden
Lagerung bei 2°C im Kihlschrank

spatestens nach 2-3 Tagen verzehren

ist die Oberflache schmierig oder riecht streng -> entsorgen

schnell verderblich

am Tag des Kaufs oder einen Tag danach verzehren (Lagerung bei
2°C)

schnell verderblich

am Tag des Kaufs oder einen Tag danach verzehren (Lagerung bei
2°C)

Verbrauchsdatum einhalten!

ungedffnet nach Ablauf des MHD in der Regel einige Tage haltbar;
geodffnet nur wenige Tage haltbar

frischen Fisch so schnell wie méglich verzehren

bei verpacktem Fisch das Verbrauchsdatum einhalten

Lagerung bei 2°C

Konserven sind meist lange tber MHD hinaus haltbar

sobald Nisse abweichend oder bitter schmecken, die Oberflache von
Schimmel oder schwarzen Stellen befallen ist -> entsorgen

geschutzt vor hoher Luftfeuchtigkeit und direkter Sonneneinstrahlung
lagern

in der Regel nach Ablauf des MHD noch langere Zeit genieRbar; Ge-
schmackseinbuf3en moglich
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Lebensmittel

Konserven

Konfitlire

Kaffee-,
Kakaopulver

Tiefkihlkost

Mineralwasser

Saft

Bier

Wein

Erlauterung:

Tipps

ungedffnet viele Monate iber MHD hinaus haltbar

wolbt sich der Deckel oder ist die Dose beschadigt -> entsorgen
nach dem Offnen in einem luftdicht verschlossenen GefaR im
Kihlschrank lagern

gedffnete Konserven sind so noch 3-4 Tage haltbar, sauer Einge-
legtes 1-2 Wochen.

ungedffnet einige Monate tber MHD hinaus haltbar

Schimmelbildung: bei Produkten mit mehr als 50% Zucker: Schimmel
grof3ziigig entfernen, Produkte mit weniger als 50% Zucker -> entsor-
gen

Haltbarkeit wird durch einen hygienischen Umgang deutlich verlangert,
z.B. wenn zum Portionieren nur frische L6ffel benutzt werden und die
Glaser nach Gebrauch schnell wieder verschlossen werden
verschlossen und vakuumverpackt in der Regel nach Ablauf des MHD
noch langere Zeit geniel3bar

ungedffnet einige Monate tber MHD hinaus haltbar, wenn die Kihlket-
te eingehalten wurde

fettreiche Lebensmittel verderben schneller, da das Fett ranzig werden
kann

Glasflaschen: Bei kuhler und dunkler Lagerung nach Ablauf des MHD
noch viele Monate genieRbar

Mineralwasser in Plastikflaschen sollte nach Ablauf des MHD relativ
rasch verbraucht werden

ungedffnet in der Glasflasche und im Karton mehrere Monate, in der
Plastikflasche bis zu 3 Monaten nach Ablauf des MHD haltbar
geodffnet wenige Tage bei Kiihlschranktemperatur haltbar

ungedffnet: langere Zeit nach Ablauf des MHD haltbar, Geschmacks-
einbuRen maoglich

tragt in der Regel kein MHD

je nach Qualitat unterschiedlich lange haltbar

nach dem Offnen meist mehrere Tage haltbar (luftdicht verschlossen)

- ESL-Milch (extended shelf life = langere Haltbarkeit im Regal) ist eine Milch, deren Haltbarkeit in ungedffneter Verpa-
ckung zwischen der pasteurisierten (finf bis sieben Tage) und ultrahocherhitzter H-Milch (drei bis sechs Monate) liegt.
- Verkaufsfrist von Eiern: Eier dirfen nur bis zum 21. Tag nach dem Legen an den Verbraucher abgegeben werden. Im

Handel ist eine Kiuhlung ab dem 18. Tag erforderlich, wobei eine Lagertemperatur von +5°C bis +8°C einzuhalten ist

(Wobst, C.,2013)

- Konfitire (Extra), Gelee (Extra), Marmelade, Gelee-Marmelade und Maronenkrem werden in der Konfitiirenverordnung
geregelt. Entsprechende Produkte mussen einen Gesamtzuckergehalt von mindestens 55 Prozent aufweisen. Von dieser
Regel ausgenommen sind Erzeugnisse, bei denen der Zucker ganz oder teilweise durch andere SuRungsmittel er-
setzt wurde, wie beispielsweise bei "Diabetiker-Konfitlren". (Bundesministerium fiir Justiz, Konfitiren-vO, 2008)

(Eigene Darstellung nach Maschkowski, 2012, LfL, 2011)


http://de.wikipedia.org/wiki/Milch
http://de.wikipedia.org/wiki/Pasteurisierung
http://de.wikipedia.org/wiki/Ultrahocherhitzung
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Zusatzlich gibt es Lebensmittel, die kein Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum
aufweisen mussen. Dies sind zum Beispiel:

e frisches Obst, frisches Gemise und Kartoffeln, nicht geschalt, geschnitten oder
ahnlich behandelt (ausgenommen Keime von Samen und &hnlichen Erzeugnis-
sen, wie Sprossen von Hulsenfriichten)

e Getranke mit einem Alkoholgehalt von zehn oder mehr Volumenprozent

e alkoholfreie Erfrischungsgetranke, Fruchtséfte, Fruchtnektare und alkoholhaltige
Getranken in Behaltnissen von mehr als finf Litern

e Speiseeis in Portionspackungen

e Backwaren, die ihrer Art nach normalerweise innerhalb 24 Stunden nach ihrer
Herstellung verzehrt werden

e Speisesalz, ausgenommen jodiertes Speisesalz

e Zucker in fester Form

e Zuckerwaren, die fast nur aus Zuckerarten mit Aromastoffen oder Farbstoffen
oder Aromastoffen und Farbstoffen bestehen

e Kaugummi und &hnliche Erzeugnisse zum Kauen

e weindhnliche und schaumweinahnliche Getranke und hieraus weiterverarbeitete

alkoholhaltige Getranke.

(Bundesministerium fir Justiz, 2012)
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5.2.3 Sachgemalie Lagerung und Aufbewahrung von Lebensmitteln

Nach dem Einkauf ist es wichtig, die Lebensmittel richtig zu lagern, um schnelles Verder-
ben und somit Lebensmittelabfall zu verhindern.

Wichtig ist, nach dem Einkauf die Kihlkette bestimmter Lebensmittel, wie Fleisch, Fisch
und Milchprodukte nicht zu unterbrechen und die Lebensmittel schnellstmdglich in den
Kihlschrank zu raumen. Gerade bei sommerlichen Temperaturen ist es ratsam, mit einer
Kihlbox einkaufen zu gehen.

Richtiges Einsortieren in den Kihlschrank

Richtiges Einsortieren in den Kihlschrank (siehe Abb. 24) kann die Haltbarkeit von Le-
bensmitteln erheblich verlangern. Die Lagerung von Lebensmitteln bei niedrigen Tempe-
raturen oberhalb des Gefrierpunkts bewirkt eine Verlangsamung oder sogar Unterbin-
dung des Wachstums vieler Mikroorganismen, die den Verderb verursachen.

Im Kuhlschrank entstehen verschiedene Kaltezonen, da kalte Luft absinkt und warme
Luft aufsteigt. Deshalb sollte man bestimmte Lebensmittel nur in bestimmten Fachern
des Kuhlschranks aufbewahren:

Abb. 24: Richtiges Einsortieren von Nahrungsmitteln in den Kihlschrank

Oberes Fach
(moderat kiihl, 3-6°C)
Kése
Geréduchertes
Abgedeckte Speisereste

Mittleres Fach
(moderat kuihl, 3-6°C)
Milch und Milchprodukte
Eier, Kuchen
Mayonnaise

Obst- und Gemiisefach
(moderat kuhl, 5-8°C)
Gemuse und Obst
(Ausnahme: kélte-empfindliches Obst
und Gemuse -> siehe Tabelle)

(Eigene Darstellung nach Dietz, 2012)



Ansatzpunkte fur die Vermeidung von Lebensmittelabféllen 45

Zusétzlich ist beim EinrAumen des Kiihlschranks darauf zu achten, dass

e |Lebensmittel, wie z.B. Wurst, Kase, Fleisch, Milchprodukte, Speisereste, etc. ver-
packt oder abgedeckt gelagert werden,

e Gemuise und Obst unverpackt gelagert werden,

e bei Wurzelgemiise, wie Karotten oder Radieschen, die Blatter entfernt werden,
damit sie keine Nahrstoffe und kein Wasser entziehen,

¢ neue Ware nach hinten und bereits gelagerte Ware nach vorne sortiert wird,

e die Lebensmittel im Kihlschrank nicht zu dicht aneinander stehen, da sonst die

Luft nicht ausreichend zirkulieren kann.

Obst und Gemiuse

Es gibt bestimmte Obst- und Gemusearten, die nicht zur Kuhlschranklagerung geeignet
sind:

Abb. 25: Kalteempfindliches Obst und Gemuse

Kalteempfindliches Obst

Sudfruchte
(Ananas, Mango, Bananen, Papaya,
Avocado)
Zitrusfrichte
(zitronen, Orangen, Mandarinen,
Grapefruit)
Kalteempfindliches Gemuse
Auberginen
Gurken
Griine Bohnen
Kartoffeln
Kdirbis
Melonen
Paprika
Tomaten
Wassermelonen
Zucchini

(Eigene Darstellung nach Jacob, 2012)

Kalteempfindliche Arten verlieren im Kihlschrank einerseits an Geschmack und Néahrstof-
fen. Andererseits verderben sie schneller. Man sollte sie am besten in einem kiihlen Vor-
ratsraum aufbewahren.
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Lagerung ohne Kihlung
Trockenprodukte, wie
e Getreide und Hulsenfriichte (z.B. Mehl, Haferflocken, Kichererbsen)
e Zucker und Salz
e Konserven (Fischkonserven, Obst- und Gemisekonserven)
e Geschlossene Glaser (Marmeladen, Sauerkonserven,...)
e efc.

sollte man nicht im Kihlschrank, sondern im Vorratsschrank oder Lagerraum aufbewah-
ren.

Besondere Tipps fur einzelne Lebensmittelgruppen
Obst und Gemuse

Manche Obst- und Gemisearten sollte man besser getrennt lagern:
Reife Obst- und Gemiuisearten, wie

Apfel, Aprikosen, Avocado, Bananen, Birnen, Feigen, Nektarinen, Papaya, Pfirsi-
che, Pflaumen sowie Tomaten und Paprika

erzeugen Ethylen. Dies ist ein Reifegas, welches den Reifeprozess bei Obst und Gemi-
se beschleunigt. Deshalb reift beziehungsweise verdirbt auch anderes Obst und Gemiuse
in dessen Umgebung schneller, weshalb man diese Obst- und Gemuisearten getrennt
von anderem Obst und Gemiise lagern sollte.

Vor allem Kiwis, Broccoli, Honigmelone, Kohl, Mango und wiederum Tomaten sind sehr
ethylen-empfindlich.

Diesen Effekt kann man jedoch auch positiv nutzen:

Ein reifer Apfel zusammen mit einer noch zu harten Kiwi oder Avocado gelagert, be-
schleunigt deren Reifung.

Brot und Backwaren

Fur die kurzzeitige Lagerung und dass das Brot frisch und knusprig bleibt, empfiehlt sich
eine luftige Lagerung, beispielsweise in der Backert(te.

Soll das Brot langer gelagert werden, sollte man es abgedeckt in einem Brotkasten,
Tontopf oder einer Kunststofftite aufbewahren. Die Kruste wird hierin zwar schneller
weich, jedoch verhindert dies ein vorschnelles Austrocknen der Backwaren. Grundsatz-
lich ist es am besten, Brot immer bei Zimmertemperatur zu lagern.

Kase

e Schimmelkase sollte man getrennt von anderen Késesorten lagern, da dieser
sonst schneller zu schimmeln beginnt.

e Kdase am besten nicht in einem Plastikbehalter lagern

e Kase nicht luftdicht lagern (aul3er Schnittkdse)

e Hartkase am besten in Butterbrotpapier, einem feuchten Tuch oder in einer Kéase-
glocke im Kihlschrank aufbewahren

e Damit Hartkase nicht so schnell austrocknet, kann man ihn zusammen mit einem
Stick Apfel aufbewahren.

(Maschkowski, 2012)
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5.2.4 Konservierungsstrategien

Obwohl das Haltbarmachen heutzutage weitgehend die Ern&hrungswirtschaft ibernimmt,
gibt es dennoch gute Griinde, selbst Lebensmittel zu konservieren. Beispielsweise lasst
sich die eigene Ernte aus dem Garten oder auch durch die Saison beginstigte Ware so
verarbeiten und haltbar machen. Zudem kann man auf diese Weise Lebensmittelabfélle
verhindern, indem man tbrige Nahrungsmittel konserviert anstatt wegwirft.

Abb. 26: Konservierungsverfahren

Physikalische Verfahren

e Thermisch (Pasteurisieren, Sterilisieren,
Kihlen, Gefrieren)

®\Wasserentzug (Trocknen,
Gefriertrocknen)

®Bestrahlung

iologische Verfahren

Alkoholische Garung
Milchsauregarung

(Eigene Darstellung nach aid, 2012)

Buchempfehlungen: Rezepte zum Haltbarmachen und Konservieren von Lebensmitteln

hemische Verfahren

Zuckern

Salzen

Pokeln

Rauchern

Sauern

Einlegenin Alkohol

eranderung der
asatmosphadre

Schutzgas
Vakuumverpackung

e Weck-Einkochbuch, 2001, Weck Verlag, ISBN: 3921034051

e Vorrat halten, Hildegard Rust, 2011, Knirr-Verlag, 2011, ISBN: 3928432478
e Einmachen von A-Z, Dr. Oetker, 2009, Dr. Oetker Verlag, ISBN: 3767005204

e Die Vorratskammer: Die 450 besten Rezepte vom Einlegen bis zum Rauchern,
Ingrid Pernkopf und Willi Haider, 2012, Pichler-Verlag, Wien, ISBN: 3854315457
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5.2.5 Mengenbewusstes Kochen

Fur viele ist es schwierig die richtigen Mengen fur eine Mahlzeit abzuschétzen. Daher
wird haufig zu viel eingekauft und zu viel gekocht.
Es lohnt sich in jedem Fall, sich tber folgende Fragen Gedanken zu machen:
Fur wen wird gekocht? (Kinder, Jugendliche oder Erwachsene)

Wie viele Mahlzeiten werden insgesamt am Tag verzehrt?

Natdrlich gibt es keine absolut richtigen Mengenangaben fiir Portionsgréf3en, denn selbst
ein und dieselbe Person isst an verschiedenen Tagen unterschiedlich viel. Jedoch gibt es
konkrete Erfahrungswerte (siehe Tab. 9), mit denen man planen kann.

Tab. 9: Lebensmittelgrundmengen je erwachsene Person und Mahlzeit

Lebensmittel

Suppe
SolRe

Fleisch

Fisch
Huhn

Gemiuse

Salat

Kartoffeln, ungeschalt

Reis

Nudeln/Teigwaren

Hulsenfriichte

Obst

SuRspeisen

Zubereitung/Mahlzeit

Als Vorspeise

Als Hauptgericht

Zum Braten / zu SuR3speisen
Zu Nudeln

Mit Knochen

Ohne Knochen

Kurz gebraten

In SoRRe oder Eintopf

Im Ganzen

Filet

Gebraten

Als Frikassee / Geschnetzeltes
Als Beilage, kiichenfertig
Rohkost

Sauerkraut

Blattsalat

Rohkostsalat

Als Beilage

Als Hauptgericht

Piree, fertig zubereitet
Hauptgericht

Beilage

Suppeneinlage
Hauptgericht

Beilage

Suppeneinlage

Eintopf

Beilage

Roh (als Dessert oder
Zwischenmahlzeit)
Kompott (fertig zubereitet)
Trockenfriichte

Reis als Sii3speise

(Eigene Darstellung nach Boss-Teichmann, 2012)

Grundmenge in g pro
Person
150-250g
Bis zu 500g
100ml
125-150ml
150-250g
125-150g
125-200g
100-150g
200-300g
150-200g
300-400g
150-200g
150-200g
100-150g
100-125g
45-75g
70-125¢
200-220g
300-400g
200-250g
60-80g
40-50g
10-15g
100-125g
60-80g
10-15g
60-90g
60-100g
125-150g

100-150g
50-60g
100-150g
50-60g roh

Beim Einkaufen ist in Hinsicht auf die Mengenkalkulation folgendes zu berlicksichtigen:
e Bestimmte Obst- und Gemisearten enthalten nicht essbare Anteile
e Spinat und Kohl fallen beim Erhitzen in sich zusammen
e Die Gewichtsveranderung bei Fleisch und Fisch schwankt zwischen 60 und 75%.
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5.2.6  Zuviel gekocht? Anregungen fur die Resteverwertung

Speisereste sinnvoll aufbewahren

Nicht immer lassen sich Speisereste vermeiden. Die richtige Menge zu kochen ist Erfah-
rungssache. Wenn man zu viel gekocht hat, kann man abgekiihlte Speisereste in einem
sauberen Behalter und zugedeckt bis zu mehreren Tagen im Kuhlschrank aufbewahren.
Auch Einfrieren ist eine Mdglichkeit, um Speisereste fur einen spéateren Zeitpunkt aufzu-
bewahren.

Kleinere Haushalte kdnnen dies gezielt nutzen, indem sie einmalig mehr kochen, als ge-
braucht wird und die Reste portionsweise im Kihlschrank einlagern oder einfrieren.

Reste-Rezepte

Mit viel Kreativitat lassen sich aus den unterschiedlichsten Lebensmittel- und Speise-
resten die tollsten Ments zaubern.

Anregung dazu geben verschiedene Rezeptbiicher, wie zum Beispiel:

e Kreative Restekliche — einfach, schnell, glunstig, Claudia Boss-Teichmann, 2012,
Verlag Stiftung Warentest, ISBN: 3869960141

e Restlos lecker! Ungewbhnliche Rezepte mit ganz gewohnlichen Resten, Georgia C.
Marten, 2003, Seehamer-Verlag, ISBN: 393405885X

e Alle lieben ... Restlos gute Kuche: Bayerische Landfrauen haben in diesem Buch 90
schmackhafte Rezepte und zahlreiche Tipps rund um eine gute Resteverwertung zu-
sammengestellt, 2013, dlv Deutscher Landwirtschaftsverlag

e Bayerisches Fernsehen: ,Unser Land® prasentiert kreative Restekliche. Die Rezepte
sind auch online einsehbar unter: http://www.br.de/fernsehen/bayerisches-
fernsehen/sendungen/unser-land/index.html

Das Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz hat im Zu-
ge der Initiative ,Zu gut flr die Tonne* eine kostenlose App flr Smartphones entwickelt.

In dieser App sind Informationen Uber die richtige Lagerung einzelner Lebensmittel, de-
ren Haltbarkeit und Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen enthalten. Besonders
praktisch ist auch der integrierte Einkaufsplaner, der sich Zutaten und Mengen merkt und
somit eine Ubersicht fur den nachsten Einkauf schafft.

Aulerdem beinhaltet die App eine Liste von Resterezepten, die von prominenten Sterne-
kéchen zusammengestellt wurden.

Die App ist kostenlos im Appstore und bei GooglePlay erhéltlich und ist kompatibel mit
iPhone, iPod touch und iPad ab iOS 4.1 sowie mit Android-Smartphones ab Version
2.3.3.

Des Weiteren hat der aid zusammen mit der Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen
fur iPads die App: Von wegen Reste! Lebensmittel gehdren nicht in die Tonne konzipert,
die im aid-Kiosk angeboten wird. Der Kiosk ist fur ipads und Android Tablets entwickelt
und kann in den entsprechenden Stores kostenfrei geladen werden. In der App sind
"Reste-geeignete" Rezepte enthalten. Mit einer Stichwortsuche nach verschiedenen Le-
bensmitteln soll in der App gezielt das genutzt werden, was Ubrig geblieben ist und ver-
wertet werden soll. Derzeit ist ein Auffinden der Rezepte Uber den Mahlzeitentyp, wie z.B.
Frihstlck, Nudeln, etc. besser umgesetzt.
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6.1 Fur Kinder

Bucher, Spiele

Die Gemuse-Detektive: Bohne und Co auf der Spur. Mit vielfaltigen Experimenten,
Spielen, Bastelaktionen, Geschichten und Rezepten durch das Jahr
(Leonore Geil3elbrecht-Taferner, 2007, Okotopia Verlag, ISBN: 978-3-86702-015-2)

Inhalt: Bastelnd, spielend und experimentierend lernen Kinder ganz neue Seiten an ihren
Lieblingsgemuisearten kennen. Das Buch ist eine Fundgrube fir kreative Ideen,
Informationen, Tipps und Tricks rund ums Gemise — sowohl fur Eltern als auch
fur Padagogen in Kindergarten, Tagesstatten und Grundschulen. Ahnliche Bande
von der gleichen Autorin liegt bei Okotopia auch zum Thema Krauter vor ("Die
Krauter-Detektive. Von Brennessel bis Zitronenmelisse den Kinderkrautern auf
der Spur." und ,Die Frichte-Detektive. Frechen Friichtchen auf der Spur — mit
vielfaltigen Experimenten, Spielen, Bastelaktionen, Geschichten und Rezepten
durch das Jahr®)

Bezug: Okotopia-Verlag, Preis: 17,90 Euro

PowerKauer auf Gemisejagd: Jahreszeitenspiel rund um Obst und Gemiuse

Inhalt: Mit Hilfe des Jahreszeitenspiels lernen Kinder ab der 2. Klasse, welche Obst- und
Gemusearten in Deutschland wachsen und wann sie erhdltlich sind. Das Spiel
macht die Kinder auf die Herkunft von Lebensmitteln aufmerksam.

Bezug: http://www.vz-nrw.de/UNIQ132324883417130/link564281A.html
(Verbraucherzentrale NRW, Gruppe Ernahrung, 2009)

Programme, Arbeitsvorschlage

Sinn-Voll. Genuss beim Essen — mit allen Sinnen
(Cornelia Ptach Slow, Herausgeber: Slow Food Deutschland e.V.)

Inhalt: Sinn-Voll ist ein Programm zum Training der Sinne speziell fur Kinder, das das
Essen fiir sie zu einer spannenden Erfahrung werden lasst. Mit den Ubungen fur
Kleingruppen werden Sehen, Fuhlen, Horen, Riechen und Schmecken geschult
und bei der sinnlichen Erkundung von Lebensmitteln bewusst zum Einsatz ge-
bracht. Nach Meinung der Organisation Slow Food ist das eine der wichtigsten
Voraussetzungen fir die Wertschatzung von Lebensmitteln, Freude und Genuss
beim Essen, und damit die Grundlage fir ein positives Verhaltnis zum Essen.

Bezug: http://www.slowfood.de/kinder_und_jugendliche/projekte/sinnestraining_sinn_voll/


http://www.vz-nrw.de/UNIQ132324883417130/link564281A.html
http://www.slowfood.de/kinder_und_jugendliche/projekte/sinnestraining_sinn_voll/
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Der AID-Erndhrungsfuhrerschein

Inhalt: Schilerinnen und Schiler, die den aid-Erndhrungsfiihrerschein in der dritten Klas-
se absolviert haben kdnnen mehr: Sie haben gelernt, wie die aid-
Erndhrungspyramide aussieht, sie erfahren wie selbst gemachter Obstquark
schmeckt oder wie es im Inneren einer Paprika aussieht. Sie lernen mit echten
Lebensmitteln umzugehen, wie die Profikdche zu schneiden, zu rihren, zu reiben
oder auch abzuschmecken. Alle Kinder, die die schriftliche und die praktische Pri-
fung bestanden haben, bekommen das Fihrerschein-Dokument. Damit haben Sie
einen grofRen Schritt gemacht auf dem Weg zu mehr Selbststandigkeit und mehr
Erndhrungskompetenz im Schlaraffenland von heute.

Bezug:Die benétigten Materialien sind erhaltlich unter:
http://www.aid.de/lernen/ernaehrungsfuehrerschein.php

Besserwissers Kiihlschrank

Inhalt: Lagerung von Lebensmitteln im Kihlschrank, Lebensmittelkennzeichnung
Unterrichtsvorschlage rund um das Thema Kihischrank, Lagerung von Lebens-
mitteln, Lebensmittelverderb, Bakterienwachstum, Kihimdglichkeiten

Bezug:aid infodienst Ernéhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz e.V.
http://www.aid.de/shop/download.php?id=4610


http://www.aid.de/lernen/ernaehrungsfuehrerschein.php
http://www.aid.de/shop/download.php?id=4610
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6.2 Fur Jugendliche

Arbeitsvorschlage

Besserwissers Kiihlschrank

Inhalt: Lagerung von Lebensmitteln im Kuhlschrank, Lebensmittelkennzeichnung
Unterrichtsvorschlage rund um das Thema Kihischrank, Lagerung von Lebens-
mitteln, Lebensmittelverderb, Bakterienwachstum, Kiihimdglichkeiten

Bezug:aid infodienst Ernéhrung, Landwirtschaft, Verbraucherschutz e.V.
http://www.aid.de/shop/download.php?id=4610

Alles essen, oder was? Bewusster Umgang mit Lebensmitteln als Thema in der au-
Berschulischen Jugendarbeit

(Hrsg. Stadt Wien, Okobiro — Koordinationsstelle Osterreichischer Umweltorganisatio-
nen)

Inhalt: Erndhrungsgewohnheiten von Jugendlichen, Wegwerfgewohnheiten, Haltbarkeit
von Lebensmitteln, Lebensmittel und Umwelt, Reste- Kiiche, Exkursionsvorschla-
ge, Spiele, Quiz,...

Bezug: http://www.bne-portal.de (Bildung fur nachhaltige Entwicklung):
http://doku.cac.at/alles_essen_oder_was_praxisleitfaden.pdf

Lebensmittel sind kostbar
auf der Jugendseite ,Durchblicker “des BMELVs

Inhalt: In der Rubrik ,Essen und Trinken“ gibt es Informationen zu ,gesund ernahren®,

,Clever einkaufen“ und ,Zu gut fir die Tonne" und Spiele als Erganzung; ggf. als
Einstieg in die Thematik;
Die Seite enthalt einen Link, unter dem Broschiiren im Klassensatz bestellt wer-
den konnen (z.B. ,Vom Korn zum Brot* — inkl. Infos zu Brotsorten und Tipps, wie
Brotabfélle zu vermeiden sind oder die Informationsbroschire der Kampagne "Zu
gut fir die Tonne“ und den Flyer ,Ernahrungsflihrerschein®, wie den Flyer zum
Projekt "SchmExperten®)

Bezug: http://www.bmelv-durchblicker.de/essen-trinken.html

Neue Rezepte braucht das Land. Erndhrung. Das Aktionsheft 5 fir die Jugendarbeit
zur Studie ,,Zukunftsfahiges Deutschland in einer globalisierten Welt*

Inhalt: Die Broschire liefert Aktions- und Spieltipps, Hintergrinde und Materialien fir die
Arbeit mit Jugendlichen zum Thema Ernahrung. Unter dem Motto ,lhr kdnnt han-
deln® eignet sich das Aktionsheft gut dazu, Interesse bei Jugendlichen zu wecken.

Bezug: http://www.brot-fuer-die-
welt.de/fileadmin/mediapool/2_Downloads/Sonstiges/Heft5 Ernaehrung.pdf


http://www.aid.de/shop/download.php?id=4610
http://doku.cac.at/alles_essen_oder_was_praxisleitfaden.pdf
http://www.bmelv-durchblicker.de/essen-trinken.html
http://www.brot-fuer-die-welt.de/fileadmin/mediapool/2_Downloads/Sonstiges/Heft5_Ernaehrung.pdf
http://www.brot-fuer-die-welt.de/fileadmin/mediapool/2_Downloads/Sonstiges/Heft5_Ernaehrung.pdf
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Filme

Good Food - Bad Food
(ein Film von Coline Serreau, Alamode Filmverleih, 2010)

Inhalt: Im Film werden Ideen und Initiativen fir einen besseren Umgang mit der Land-

wirtschaft aufgezeigt. Es wird der Weg vom Supermarkt zuriick zum Bauernhof
dargestellt, wobei Menschen vorgestellt werden, die sich fir eine Okologische,
nachhaltige Landwirtschaft einsetzen. (111 Minuten).
(KRITIK: An manchen Stellen sind die Beitrage sehr aggressiv. Die Darstellung
einiger Themen ist etwas einseitig: Einerseits mochte man den Gedanken der
Okologischen Landwirtschaft im grof3en Stil verwirklichen, andererseits steht im
Film der indische Kleinbauer im Mittelpunkt. Wichtige Aspekte der Lebensmittel-
kette (Vertrieb, Transport, Lagerung, Vermarktung) fehlen. Trotzdem ist der Film
eine gute Grundlage fir Diskussionsrunden und weiterfilhrende Interaktionen.)

Film bez. Mindesthaltbarkeitsdatum (Hrsg. BMELYV)

Inhalt: Mindesthaltbarkeitsdatum # Wegwerfdatum (Dauer: etwa 1 Minute)
Bezug: http://imww.bmelv.de/DE/Verbraucherschutz/bmelvfamilie/video6_2_MHD/video6_2_MHD_node.html

Blcher

Vorrat halten
(Hildegard Rust; Knurr-Verlag, 2011, ISBN: 3928432478)

Inhalt: Das Buch gibt Tipps fur den Einkauf, klart iber Lebensmittelqualitéat und
Gutesiegel auf, erlautert, wodurch Nahrungsmittel verderben und beschreibt ver-
schiedene Konservierungsmethoden.


http://www.bmelv.de/DE/Verbraucherschutz/bmelvfamilie/video6_2_MHD/video6_2_MHD_node.html
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6.3 Fur Erwachsene

Restekliche

Kreative Restekliche — einfach — schnell — glinstig
(Claudia Boos-Teichmann, Stiftung Warentest, 2012, ISBN: 3863360141)

Inhalt: Allgemeines zum Kochen und Wirzen, kreative Resterezepte — unterteilt in die
einzelnen Lebensmittelgruppen, Saisonkalender, Tipps zur Einkaufsplanung, Vor-
ratshaltung und Haltbarmachung

Alle lieben ... Restlos gute Kiiche

Inhalt: Bayerische Landfrauen haben in diesem Buch 90 schmackhafte Rezepte und
zahlreiche Tipps
rund um eine gute Resteverwertung zusammengestellt. Das Buch mdchte auch zu
"aus 1 mach 2" anregen, in dem aus einem Grundrezept gleich zwei schmackhaf-
te Gerichte kreiert werden.

Bezug:Deutscher Landwirtschaftsverlag; Jeder Band ist fir 7,50 EUR zzgl. Versandkos-
ten erhéltlich: http:/landleben.landecht.de/alle-lieben-restlos-gute-kuche.html

Restekiiche in ,,Unser Land“ im Bayerischen Fernsehen z.B. am 22.3.13

Inhalt: Mehrere Fernsehbeitrdge bezliglich Restekiiche (z.B. Was man aus Ubriggeblie-
benem Schweinebraten, Semmelknddel, Spatzle, etc. alles machen kann.)
Schwerpunkt sind bayerische Gerichte; Rezepte zum Download sind ebenfalls
vorhanden.

Bezug der Rezepte unter:
http://www.br.de/fernsehen/bayerisches-fernsehen/sendungen/unser-
land/themen-rubriken/rezepte/index.html

Restlos lecker! Ungewthnliche Rezepte mit ganz gewthnlichen Resten
(Georgia C. Marten, 2003, Seehamer-Verlag, ISBN: 393405885X)

Inhalt: Kreative Kombinationsvorschlage fur die verschiedenen Lebensmittel- und Spei-
sereste.


http://landleben.landecht.de/alle-lieben-restlos-gute-kuche.html
http://www.br.de/fernsehen/bayerisches-fernsehen/sendungen/unser-land/themen-rubriken/rezepte/index.html
http://www.br.de/fernsehen/bayerisches-fernsehen/sendungen/unser-land/themen-rubriken/rezepte/index.html
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Konservierungsmethoden, Vorratshaltung

Weck-Einkochbuch
Weck Verlag, 2001, ISBN: 3921034051

Inhalt: Das Buch beinhaltet Ideen und Rezepte zum Einkochen von Marmeladen, Frucht-
kompotten, Fleischgerichten, Gemise, Séften, Pilzen, Suppen und Fertiggerichten

Einmachen von A-Z
(Dr. Oetker, 2009, Dr. Oetker Verlag, ISBN: 3767005204)

Inhalt: Rezepte fur Chutneys, Konfitliren, Gelees, sti3-sauer Eingelegtes.

Die Vorratskammer: Die 450 besten Rezepte vom Einlegen bis zum Rauchern
(Ingrid Pernkopf und Willi Haider, 2012, Pichler-Verlag, Wien, ISBN: 3854315457)

Inhalt: Rezepte fur Marmeladen, Safte, sauer Eigelegtes, Ole, Essige, Wiirzmischungen,
Pasten, Fleisch- und Fischpasteten, Sulzen und Speck. Hilfreiche Tipps zu The-
men wie Einwecken und Sauern, zur richtigen Lagerung und der Konservierungs-
formen. Im Mittelpunt stehen regionale Zutaten und einfache Rezepte.

Vorrat halten
(Hildegard Rust; Knurr-Verlag, 2011, ISBN: 3928432478)

Inhalt: Das Buch gibt Tipps fUr den Einkauf, klart Gber Lebensmittelqualitdt und Guitesie-
gel auf, erlautert, wodurch Nahrungsmittel verderben und beschreibt verschiedene
Konservierungsmethoden.
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Sonstiges
Checkkarte Lebensmittelabfalle vermeiden

Inhalt: Klappkarte mit Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Bezug:Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz:
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/Ch
eckkarteLebensmittelabfaelleVermeiden_4c.pdf?___blob=publicationFile

Checkkarte Mindesthaltbarkeitsdatum

Inhalt: Die wichtigsten Informationen zu Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum

Bezug:Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz:
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/Ch
eckkarteMHD_4c.pdf?___blob=publicationFile

Weitere Informationen, Plakate, Broschuren, Flyer und Aufkleber zum Herunterla-
den und Bestellen unter www.zugutfuerdietonne.de/service

Good Food - Bad Food
(ein Film von Coline Serreau, Alamode Filmverleih, 2010)

Inhalt: Im Film werden Ideen und Initiativen fir einen besseren Umgang mit der Land-

wirtschaft aufgezeigt. Es wird der Weg vom Supermarkt zurick zum Bauernhof
dargestellt, wobei Menschen vorgestellt werden, die sich fir eine Okologische,
nachhaltige Landwirtschaft einsetzen. (111 Minuten).
(KRITIK: Die Darstellung einiger Themen ist etwas einseitig (z.B. Gedanken der
Okologischen Landwirtschaft am Beispiel eines indischen Kleinbauerns). Wichtige
Aspekte der Lebensmittelkette (Vertrieb, Transport, Lagerung, Vermarktung) feh-
len. Trotzdem ist der Film eine gute Grundlage fiur Diskussionsrunden und weiter-
fuhrende Interaktionen.)


http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/CheckkarteLebensmittelabfaelleVermeiden_4c.pdf?__blob=publicationFile
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/CheckkarteLebensmittelabfaelleVermeiden_4c.pdf?__blob=publicationFile
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/CheckkarteMHD_4c.pdf?__blob=publicationFile
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Verbraucherschutz/Checkkarten/CheckkarteMHD_4c.pdf?__blob=publicationFile
http://www.zugutfuerdietonne.de/service
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Zusatzliche Materialien zum Thema Nachhaltigkeit

Wer is(s)t fair? Das Wissensquiz zum Thema nachhaltige Ernéhrung.
(Deutsche Umwelthilfe e.V.)

Inhalt: Unter dem Titel ,Wer is(s)t fair?“ initiierte die Deutsche Umwelthilfe ein nieder-
sachsenweites Umweltbildungsprojekt zum Themenkomplex nachhaltige Ernéh-
rung. Die erfolgreichen Infoveranstaltungen und Tagungsreihen rundet nun die
Veroffentlichung eines Quizspiels ab, das Fragen nachhaltiger Ernahrung zum
Gegenstand fur den Unterricht oder die auf3erschulische Gruppenarbeit macht.
Die Reflexion des eigenen, und das Kennenlernen nachhaltiger Erndhrungsmus-
ter werden ansprechend und innovativ thematisiert.

Bezug:http://iwww.umweltbildung.de/213.html?&no_cache=1&anu_bfne[single]=1244
&anu_bfne[backLink]=%252F167.html

Das Klimafrihstiick
(KATE e.V. Berlin)

Inhalt: Das seit 2006 bestehende und dauerhaft angelegte Projekt "Das Klimafrihstiick"
hat zum Ziel, den Klimawandel anhand des Themas Ernahrung zu beleuchten.
Ziel ist es, den Kindern und Jugendlichen Handlungsoptionen fur einen klima-
freundlichen Konsum aufzuzeigen. Aufgegriffen wird in diesem Zusammenhang
auch das Thema Mill, die Art der Landnutzung und Landwirtschaft, der Einfluss
als Konsument und die Situation der Menschen in anderen Regionen der Welt. Es
existiert ein ausleihbarer Klimakoffer der alle Materialien enthalt, die zur erfolgrei-
chen Durchfuihrung des jeweiligen Moduls bendétigt werden. Dazu gehort u.a. ein
Leitfaden, der ,Das Klimafrihstlck" von Anfang bis Ende detailliert beschreibt.

Bezug:http://imww.umweltbildung.de/213.html?&no_cache=1&anu_bfne[single]=128
1&anu_bfne[backLink]=%252F167.html

Was hat mein Essen mit dem Klima zu tun? (aid-Clip)

Inhalt: Begleitend zur gleichnamigen Broschire hat der aid-Infodienst ein Video erstellt,
das im Comic-Stil kurz, verstandlich und unterhaltsam die Zusammenhange zwi-
schen Erndhrung und Klimaschutz vermittelt. Zu jedem Aspekt wird eine Hand-
lungsoption in Form von Einkaufs- oder Verhaltenstipps mitgeliefert. (Dauer: 2:39
Minuten)

Bezug: www.youtube.com/watch?v=LazKwwkQtDsfeature=player _embedded

Was hat mein Essen mit dem Klima zu tun?

Inhalt: Kénnen wir durch unsere Ernahrungsweise das Klima schonen? Ja, kbénnen wir!
Diese Unterrichtseinheit erklart, wie Klima, Nahrungsmittel und persénlicher Le-
bensstil zusammenhéngen, welche Lebensmittel besonders klimarelevant sind
und warum der wachsende Fleischkonsum die Erde bedroht. Die Schilerinnen
und Schiler kdnnen sich die Zusammenhange in zwei bis drei Doppelstunden er-
arbeiten. Das Material eignet sich fir die Klassen 9 und 10 an Haupt-, Real- und
Gesamtschulen.

Bezug:aid Infodienst; Unterrichtsmaterialien sind zum Preis von 5,50 € erhaltlich
http://www.aid.de/verbraucher/nachhaltiger_konsum.php?orderno=3659


http://www.umweltbildung.de/213.html?&no_cache=1&anu_bfne%5bsingle%5d=1281&anu_bfne%5bbackLink%5d=%252F167.html
http://www.umweltbildung.de/213.html?&no_cache=1&anu_bfne%5bsingle%5d=1281&anu_bfne%5bbackLink%5d=%252F167.html
http://www.youtube.com/watch?v=LazKwwkQtDsfeature=player_embedded
http://www.aid.de/verbraucher/nachhaltiger_konsum.php?orderno=3659
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»Rinderbraten und Tofuschnitzel“ und ,,Der Okologische FuBabdruck unseres Es-
sens*
(Unterrichtsmaterial fur die Klassen 5 und 6)

Inhalt: Die Materialien FAIR FUTURE - Der Okologische FuBabdruck wurden erganzend
fur die Schulkampagne FAIR FUTURE entwickelt. Ziel ist die Information um die
nachhaltige Entwicklung unserer Welt, vermittelt tiber den Okologischen FuRab-
druck. Diese Messeinheit macht deutlich, dass unser Lebensstil Giber die vorhan-
denen Mdoglichkeiten geht, wir leben auf zu gro3em Ful3. Mithilfe einer Multivision
und anschlieBendem Liveteil wird vermittelt, was an unserem Ernahrungs- und
Lebensstil schwierig ist und welche Auswirkungen er auf Menschen insbesondere
in der Dritten Welt hat.

Bezug: http://www.ufu.de/de/bildung/bildungsmaterialien/sekundarstufe.html

Ern&hrung: Auch der Mensch is(s)t Natur: Nachhaltigkeit in der Schule
Konzepte und Beispiele flr die Praxis: Ein Beitrag des Saarlandes zur UN-Dekade Bil-
dung fur nachhaltige Entwicklung 2005-2014

Inhalt: 19 Unterrichtsmodule, z.B. ,Das reisende Frihstick®, ,Muss man einkaufen ler-
nen*
Bezug: http://www.tuwas.net/extdat/bne_ernaehrung.pdf

Ratgeber Virtuelles Wasser - Weniger Wasser im Einkaufskorb

Inhalt: Es wird gezeigt, wo es aus "Wassersicht" besonders sinnvoll bzw. wirksam ist,
das eigene Konsumverhalten zu andern. Es werden auch Tipps gegeben, wie
man beim Einkauf auf wasserschonende Produkte achten kann. Als Ergénzung
zum gedruckten Ratgeber gibt es online auch weiterfihrende Links zu den einzel-
nen Produktgruppen (wie z.B. Getreide, Fleisch, Kartoffeln, Gemiise, Obst) inkl.
Produktwegen

Bezug:Vereinigung Deutscher Gewasserschutz e.V.:
http://www.virtuelles-wasser.de/ratgeber.html|

»,Lebensmittel: Regional = Gute Wahl — auch fiir's Klima

Inhalt: Informationen zu Kohlendioxid auf Plakatsatz und Broschire mit Erlauterung zur
Wanderausstellung

Bezug:http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/doc/erlaeuterung_le
bensmittel.pdf


http://www.ufu.de/de/bildung/bildungsmaterialien/sekundarstufe.html
http://www.tuwas.net/extdat/bne_ernaehrung.pdf
http://www.virtuelles-wasser.de/ratgeber.html
http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/doc/erlaeuterung_lebensmittel.pdf
http://www.stmug.bayern.de/aktuell/veranstaltungen/leihaus/doc/erlaeuterung_lebensmittel.pdf
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8 ANHANG - Ausgewahlte Informationen zur Nachhaltigkeit

8.1 Ressource Boden

Weltweit benétigt die Landwirtschaft rund 5 Mrd. ha Flache. Dies sind 38% der auf der
Erde vorhandenen Landmasse. 69% der landwirtschaftlich genutzten Flache entfallt auf
Weideland und 28% ist Ackerland. Ein Drittel der Ackerflache dient der Erzeugung von
Tierfutter. Somit werden etwa 80% der landwirtschaftlich genutzten Flache (d.h. 3,9 Mrd.
ha) fur die Viehhaltung bzw. zur Produktion tierischer Lebensmittel gebraucht. Da die
weltweite Nachfrage nach Fleisch stetig gré3er wird, wachst mit ihr auch der Flachenbe-
darf. Des Weiteren missen im Jahr 2050 rund 9 Mrd. Menschen — so die Bevdlkerungs-
prognose - mit Nahrung versorgt werden. Dies bedeutet einerseits, dass die Flachenkon-
kurrenz starker wird. Andererseits verursacht die landwirtschaftliche Flachenexpansion
einen Verlust an natirlichen Lebensrdumen mit der Folge, dass u.a. die biologische Viel-
falt abnimmt (WWF-Studie, 2012).

Derzeit verbrauchen die Deutschen durchschnittlich 2.900 m2 Flache pro Person und
Jahr. Von diesem Wert des sogenannten Flachen-FuRabdrucks der Deutschen entfallen
etwa 2.300 m? zur Herstellung der Lebensmittel. Etwa ein Drittel der aktuell je Bundes-
blrger genutzten Flache, genau 1.030 m?, entfallen auf unseren Fleischkonsum von fast
90 kg pro Jahr und Person. Der Pro-Kopf-Verbrauch an Fleisch liegt fast 10% Uber dem
durchschnittlichen Fleischverbrauch in der EU und ist etwa 2,3-mal so hoch wie der welt-
weite Durchschnitt. Von der auf Fleischkonsum bezogenen Flache wiederum entfallen
etwa 230 m? allein auf Soja, welches als Futtermittel eine wichtige Rolle einnimmt. Im
Gegensatz dazu bendtigt zu Nahrungszwecken angebauter Weizen nur 123 m2 und Kar-
toffeln 15 m2. Der Fleisch-Verbrauch ist somit bedeutend fur unseren Flachen-
FuRabdruck und seine Veranderung. Durch Reduzierung des Fleischkonsums verbunden
mit einer Steigerung des Anteils an pflanzlicher Kost gemaRl den DGE-Empfehlungen
kénnten insgesamt 1,84 Mio. ha freigesetzt werden. Pro Verbraucher bedeutet dies ein
Ruckgang des Flachen-FuRabdrucks um 230 m2, d.h. um etwa 10% (WWF-Studie,
2012).

Abb. 27: Abb. Flachen-FuRabdruck der Erndhrung in Deutschland,2008—2010
[m2/Person]
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(nach WWF-Studie, 2012)
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Da Deutschland zur Befriedigung seiner Inlandsnachfrage mehr Flache bendtigt, als sie
innerhalb seiner Flachen vorhanden sind, werden noch 6,8 Mio. ha landwirtschaftliche
Produktionsflache im Ausland zusatzlich beansprucht. Bei der Inanspruchnahme von
Ressourcen im Ausland entfallen 2,2 Mio. ha auf den Handel mit Soja und Sojaprodukten
aus Sudamerika. Um den Sojabedarf fir im Land konsumierte Fleischprodukte stillen zu
kénnen, misste eine Flache von 1,8 Mio. ha — dies entspricht in etwa der GroRenord-
nung des Freistaates Sachsen - vollstandig mit Soja bebaut werden. Fleisch bindet daher
viel Flache, weil die zu dessen Erzeugung notwendigen Futtermittel grof3e Areale ben6ti-
gen (WWF-Studie, 2012).

Abgesehen von den Mdglichkeiten, die eine Erndhrung nach wissenschaftlichen Empfeh-
lungen nach der DGE bieten wirde, kann durch einen sorgsameren Umgang mit Nah-
rungsmitteln ebenfalls Flache gespart werden. Berechnungen des WWFs bei der Studie
"Tonnen fir die Tonne" im Jahr 2012 ergeben ein Potential von 1,2 Mio. ha Flache, wenn
die vermeidbaren Nahrungsmittelverluste halbiert werden kénnten.

Eine vollstandige Rickfuhrung der vermeidbaren Nahrungsmittelverluste wiirde dement-
sprechend Uber 2,4 Mio. ha ,freisetzen®. Der Flachen-FuRabdruck der Ernahrung eines
jeden Deutschen wiirde dann von ca. 2.300 m2 auf nur noch 2.000 m2 sinken. Dies héatte
einen Ruckgang um mehr als 13% zur Folge. Trotz des relativ geringen Anteils von 6%
der Lebensmittelabfalle fir Fleisch, kbnnte der spezifische Flachen-FuRabdruck allein um
730.000 ha verbessert werden. Bei einer Vermeidung von Verlusten bei allen tierischen
Produkten kénnten 1,4 Mio. ha Flache fur andere Zwecke genutzt werden. Im Gegensatz
dazu kdnnten bei der Vermeidung aller vermeidbaren pflanzlichen Lebensmittelreste fast
1 Mio. ha Flache freigesetzt werden. Umgerechnet auf den einzelnen Verbraucher lie3en
sich somit bei Getreide 50 m? Flache und bei Fleisch 90m? bei einer vollstandigen Reduk-
tion entsprechender, vermeidbarer Nahrungsmittelverluste einsparen. In Tab. 10 sind die
Einsparpotentiale fur unterschiedliche Lebensmittelgruppen abhangig von dem Ausmaf
der Reduzierung an vermeidbaren Nahrungsmittelabfallen zusammengestellt (WWF-
Studie, 2012).
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Tab. 10: Virtuelle Netto-Landhandelsbilanzen Deutschlands in Bezug auf einzelne Agrar-
produkte bei aktuellen und reduzierten Nahrungsmittelverlusten auf der Kon-
sumentenebene (in 1.000 ha)

Szenario lla:= Vollstdndige Reduktion vermeidbarer Nahrungsmittelverluste
Szenario llb:= Teilweise Reduktion vermeidbarer Nahrungsmittelverluste um 50%

_ Gesamt Gesamt Anderung Gesamt Anderung
~2.090 —2.072 18 ~2.081 9
~990 821 169 —906 84
855 836 19 846 9
765 —691 74 728 37
619 ~ 513 106 566 53
—493 —492 1 —493 1
464 751 287 608 144
-423 -397 26 -410 13
—420 —402 18 ~411 9
362 960 598 661 299
239 576 336 408 168
—226 ~140 86 -183 43
~208 -172 36 ~190 18
-101 -101 0 -101 0
179 459 280 319 140
-160 -136 24 -148 -12
-142 -119 23 -131 12
-106 52 54 -79 27
-132 42 90 -87 45
-97 71 27 -84 13

Tee -909 75 15 -83 8
5 ® w 0
-14 43 57 15 28
. 52 p 30 2
2 2 0 2 0
—6.836 -4430 2406 -5633 1203
(nach WWF-Studie, 2012)

Anmerkung:

Die Szenarien des WWFs beziglich der Wegwerfmentalitat bei Lebensmitteln beruht auf Daten wie sie laut Wrap fur Grof3-
britannien analysiert wurden. Diese Werte erscheinen auch fur Deutschland als Approximation nutzbar. Denn die beiden
Lander verfigen Uber eine hohe Deckungsgleichheit bei den Pro-Kopf-Verlusten und den gesamten vermeidbaren Verlus-
ten (WWF, S.25). In nachfolgender Tabelle werden den jeweiligen Nahrungsmittelgruppen vermeidbare Verluste zugewie-
sen. Daraus ergibt sich der Riickgang des Verzehrs bzw. des daraus resultierenden Verbrauchs fur die menschliche Er-
nahrung in % bei einer vollstandigen Reduktion vermeidbarer Verluste (siehe Szenario lla) bzw. einer teilweisen Reduktion
um 50% (siehe Szenario IIb).
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Tab. 11: Durchschnittliche relative und vermeidbare Nahrungsmittelverluste auf der Kon-
sumentenebene in Deutschland (in %) bei vollstandiger (Szenario lla) und teil-
weiser Reduktion (Szenario IIb)

Szenario lla:= Vollstandige Reduktion vermeidbarer Nahrungsmittelverluste
Szenario llb:= Teilweise Reduktion vermeidbarer Nahrungsmittelverluste um 50%

Durchschnittliche re- Vermeidbare Nah- Szena- Szena-
Lebensmittel- lative Nahrungsmit- [ rungsmittelverluste (im | rio lla rio lib
gruppe telverluste (im Vgl. Vgl. zu den relativen
Zum ausgewiesenen Nahrungsmittelverlus-
Endkonsum) ten)

Fleisch, Fleisch- 16 48 \ 8% 4%
erzeugnisse
Fisch, Fisch- 26 48 12% 6%
erzeugnisse
Eier, Eierwaren 16 91 14% 7%
Milch, Milchprodukte 14 91 12% 6%
Ole, Fette 15 67 10% 5%
Getreide, Getreide- 23 88 > l 20% 10%
erzeugnisse
Kartoffeln, 26 45 18% 9%
Kartoffelerzeugnisse
Gemiuse 29 45 14% 7%
Gemusewaren
Obst, Obstwaren 29 46 14% 7%
Zucker, 15 87 } 14% 7%
Zuckerwaren

(Eigene Darstellung nach WW F-Studie, 2012)

Beispielsweise gehen aktuell etwa 16% des beim Konsumenten ankommenden Rindflei-
sches durch Zubereitung, Verderb, Ablauf von Haltbarkeitsdaten, etc. verloren. Knapp die
Halfte davon, also ca. 8%, gelten im Szenario lla als vermeidbar; laut Szenario llb sind es
entsprechend 4% (WWF-Studie, 2012).

Abgesehen von dem Bedarf an der Ressource ,Boden® bei der Lebensmittelerzeugung
spielt bei der Verschwendung von Nahrungsmitteln auch die Verwertung organischer Ab-
falle auf Ackerflachen eine entscheidende Rolle. Da die Boden durch die intensive Land-
bewirtschaftung eher ,ausgelaugt sind, konnte die Verwertung von Kompost auf Acker-
flachen vielfaltige positive Effekte fiir Boden und Pflanzen mit sich bringen. Dies hat das
Umweltbundesamt im Rahmen einer neuen Okobilanz festgestellt. Daraus ergibt sich,
dass aus der Sicht der Umwelt grundsatzlich eine getrennte Bioabfallsammlung einem
Verbleib des Bioabfalls in der Restmiilltonne vorzuziehen ist.

,Der Bioabfall sollte am besten in einer Vergarungsanlage nach neuem Stand der Tech-
nik vergoren und die Garreste kompostiert werden. Alternativ kdnnen die Bioabfélle auch
in einer Kompostierungsanlage mit vorgeschalteter Vergarungsstufe behandelt werden,
um die vielschichtigen positiven Effekte der Kompostgabe auf landwirtschaftliche Boéden
Zu nutzen. Voraussetzung bei allen Verfahren ist jedoch, dass die Verwertung mit mog-
lichst geringen Emissionen und unter optimaler Ausnutzung der enthaltenen Energie und
Ressourcen erfolgt” (Umweltbundesamt, 2012).
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8.2 Ressource Wasser

Wasser ist nicht nur das wichtigste Lebensmittel. Es wird auch im Haushalt, fir Landwirt-
schaft und Industrie bendtigt. Der weltweite Wasserbedarf steigt, denn die Weltbevolke-
rung wachst — und ihre Konsumbediirfnisse nehmen zu. Das kann die Wasserknappheit
in manchen Regionen verscharfen. Denn fir viele Produkte, die in Industrielandern ge-
nutzt werden, wird andernorts Wasser bendgtigt. Der tagliche Haushaltswasserbedarf in
Deutschland ist auf weniger als 130 Liter pro Person zurtickgegangen. Tatséchlich ver-
braucht jeder Deutsche pro Tag rund 4000 — 5000 Liter Wasser, welches nicht direkt
sichtbar ist. So viel "virtuelles Wasser" ist erforderlich, um all die Waren zu produzieren,
die wir taglich brauchen, vom Mikrochip bis zur Tasse Kaffee.

Da nicht alle Guter, die in einem Land verbraucht werden, auch in diesem Land produ-
ziert werden, wurde der Fu3abdruck des Wasserverbrauchs eingefihrt.

Diese Kenngrof3e umfasst die Gesamtmenge an Wasser, die fur die Produktion der Guter
und Dienstleistungen bendtigt wird, welche die Bevilkerung eines Landes in Anspruch
nimmt. Sie setzt sich zusammen aus dem internen Wasser-Ful3abdruck, welcher die ge-
samte Menge Wasser, die in einem Land von Industrie, Landwirtschaft und privaten
Haushalten verbraucht wurde, umfasst. Das durch den Import eingefiihrte "virtuelle Was-
ser" wird zu einem externen Wasser-Fuf3abdruck zusammengezahlt. Alles zusammen
ergibt den Gesamt-FuRabdruck.

Der Wasser-FuRabdruck will somit eine Wasserbilanz zwischen den Landern herstellen.
Die Idee, die dahinter steckt ist, dass Lander, die sowie schon an Trockenheit leiden, we-
niger Wasser exportieren sollen. Aber es sind gerade diese Lander, die Kaffee, Reis oder
Baumwolle wasserintensiv anbauen. In den Entwicklungslandern wird viel Wasser fir die
Herstellung von Waren flr den Export in die Industrielander verbraucht, das den Men-
schen vor Ort und der heimischen Landwirtschaft dann fehlt (Vereinigung Deutscher Ge-
wasserschutz e.V., 2013).

Seit einigen Jahren wird der ,\Wasser-FulRabdruck” der Staaten weltweit systematisch un-
tersucht. Deutschland ist einer der grof3ten Nettoimporteure von virtuellem Wasser. Der
Wasser-Fuf3abdruck in Deutschland betragt derzeit etwa 159,5 km3, wovon 80 km3 auf
den internen FuRabdruck und 79,5 km? auf den externen Wasser-FulRabdruck zuriickge-
hen. Etwa 74% des gesamten Wasser-FulRabdrucks entfallt auf die Landwirtschaft mit
insgesamt 117,61 km3.16% des externen Wasserverbrauchs im deutschen Agrarbereich
entfallt dabei auf die Erzeugung von Rind- und Schweinefleisch. Der Fleischkonsum in
Deutschland spielt somit eine bedeutsame Rolle im Hinblick auf die Wassersituation in
den Herkunftslandern des Wassers.
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Tab. 12: Gesamter und externer Wasserverbrauch fiir Deutschland, dessen Landwirt-
schaft und fir ausgewéhlte Lebensmittel in Mrd. m2 pro Jahr

gesamter Wasserverbrauch Externer Wasserverbrauch

[Mrd. m3 pro Jahr] [Mrd. m3 pro Jahr]

Fur Deutschland 159,50 79,50
Far dle_ gesamte deutsche 117,61 61.93
Landwirtschaft

Fir einige ausgewahlte Lebensmittel

Weizen 13,86 0,94
Gerste 8,12 0,81
Schweinefleisch 12,97 5,10
Rindfleisch 6,39 2,61
Milch 10,23 2,51
Kaffee = 9,91

(Eigene Darstellung nach Zahlen des WWFs, 2012 )

Deshalb ist es wichtig, beim Einkauf auf wasserschonende Produkte und Produktionsbe-
dingungen zu achten und nur so viel zu kaufen, wie auch wirklich benotigt wird.

,Mit jedem Apfel, den ich wegwerfe, spule ich 70 Liter Wasser in die Tonne*, erklart Pro-
fessor Dietrich Borchardt vom Helmholtz-Zentrum fur Umweltforschung UFZ in Dresden.
Wer dies bereits beim Einkauf bedenkt, kann gehérig Wasser sparen. ,Es geht dabei we-
niger um Verzicht, es geht um einen bewussteren Umgang mit Lebensmitteln“, so Bor-
chardt. Auf diese einfache Weise kann also jeder Einzelne einen Beitrag fir die gerechte
Wasserversorgung der Welt leisten (Zitat aus Zukunftsprojekt Erde).
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8.3  Kohlendioxid-Aquivalente CO,e bzw. Okologischer Ruck-
sack

Kohlendioxid-Aquivalente (CO.,e) sind ein MaR fir die Klimaschéadlichkeit von Produkten.
Es gibt an, wie viel eine festgelegte Menge eines Treibhausgases verglichen mit Kohlen-
stoffdioxid zum Treibhauseffekt beitragt. Der Wert beschreibt die mittlere Erwarmungs-
wirkung Uber einen bestimmten Zeitraum. In der Regel werden 100 Jahre betrachtet.
Berlicksichtigt man neben dem Ausstol3 von klimaschadlichen Treibhausgasen auch den
Energieverbrauch, der bei Erzeugung, Verarbeitung und Handel von Lebensmitteln ent-
steht, erhédlt man den weitergefassten Parameter des ,6kologischen Rucksacks® (Spen-
cer, 2008).

Die Ernahrung verursacht in Deutschland etwa 20% der Treibhausgase: Etwa die Halfte
davon entsteht bei der Erzeugung der Lebensmittel in der Landwirtschaft. Auf die Erzeu-
gung tierischer Nahrungsmittel entfallen 44%, im Gegensatz dazu resultieren 8% aus der
Herstellung pflanzlicher Lebensmittel. Bedeutsam sind mit 29% auch Verbraucher-
Aktivitaten wie Kiihlen, Einkaufen, Kochen, Spulen und der Handel/ Transport mit 13%.

Bezlglich des Gesamtenergieverbrauchs in Deutschland ist anzumerken, dass die Er-
nahrung ebenfalls einen Anteil von 20% ausmacht. Sie steht daher auf Platz zwei hinter
“Wohnen* mit einem Anteil von 32%. Freizeit (17%), Gesundheit (12%), Kleidung (6%),
Bildung (4%), gesellschaftliches Zusammenleben (5%) und Sonstiges (4%) bilden in ab-
steigender Reihenfolge weitere Bedurfnisfelder beim Gesamtenergieverbrauch. In jedem
Bedurfnisfeld sind die Transporte bereits eingerechnet (Wuppertal Institut fir Klima, Um-
welt, Energie, 1997).

Der ,0kologische Rucksack® bei der Produktion tierischer Lebensmittel ist groRer als in
der Pflanzenproduktion. Dies ist damit zu erklaren, dass die pflanzlichen Futtermittel bei
der Umwandlung in tierische Produkte nur ineffektiv genutzt werden kénnen. Durch diese
so genannten ,Veredelungsverluste“ gehen 65% bis 90% der Futterenergie verloren. So
wird der Aufwand an fossilen Energietragern bei der Produktion der Futterpflanzen da-
durch fir tierische Lebensmittel vervielfacht und es werden entsprechend mehr Treib-
hausgase ausgestof3en. Zuséatzlich produzieren Wiederkauer (Rinder, Schafe und Zie-
gen) selbst Klimagase, beispielsweise Methan aus den Méagen der Rinder. Die Viehhal-
tung ist deshalb fiir 18% der globalen Treibhausgase verantwortlich. Veranschaulicht wird
dieser Zusammenhang im Folgenden beispielhaft anhand der CO,-Aquivalente einiger
tierischer und pflanzlicher Lebensmittel (Oko-Institut Freiburg, 2005).


http://de.wikipedia.org/wiki/Treibhausgas
http://de.wikipedia.org/wiki/Kohlenstoffdioxid
http://de.wikipedia.org/wiki/Kohlenstoffdioxid
http://de.wikipedia.org/wiki/Treibhauseffekt
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Tab. 13: Kohlendioxid-Aquivalente von verschiedenen tierischen und pflanzlichen Le-
bensmitteln - Konventionelle Erzeugung + Verarbeitung + Handel, Deutschland

Kohlendioxid-Aquivalente [g/kg Lebensmittel] bei

tierischen Lebensmitteln pflanzlichen Lebensmitteln

Kéase 8.350 Tofu * 1.100
Rohwurst 8.100 Teigwaren 930
Sahne 7.700 Mischbrot 820
Rindfleisch ** 6.450 Brot 780
Eier 1.950 Weillbrot/Semmeln 700
Quark/Frischkase 1.950 Obst 460
Schweinefleisch ** 1.900 Tomaten 330
Geflugelfleisch ** 1.250 Kartoffeln 240
Joghurt 1.240 Gemise 150
Milch 950

* Fallstudie konventioneller Tofu (Bio-Tofu mit regenerativer Energie: 700)
** nur T_ifarhaltung
(nach Oko-Institut Freiburg, 2005)

Abgesehen davon, ob das Lebensmittel tierischer oder pflanzlicher Herkunft ist, gibt es
auch Unterschiede im Hinblick auf die Art der Herstellung. Der Anbau von Gemiuse und
Obst im Freiland in der hiesigen Saison ist klimaschonend. Im beheizten Unterglasanbau
ist der Energieverbrauchl10- bis 50-mal hoher als im Freien. Die klimaschadlichen Emis-
sionen sind 5- bis 30-mal hoher. Daher sollte Gemuse und Obst nach Jahreszeit frisch
aus dem einheimischen Freiland-Anbau verzehrt werden. Mit Hilfe von ,Saisonkalendern®
kann der Verbraucher Tipps erhalten, um klimaschonend handeln zu kénnen (vgl. Abb.
17).

Tab. 14: Energieeinsatz und Kohlendioxid-Aquivalente beim Unterglas- und Freiland-

anbau
Lebensmittel Energie Kohlendioxid-Aquivalente
[MJ/kg Lebensmittel] [g/kg Lebensmittel]
Beheizter Un- Freilandanbau Beheizter Unter- Freilandanbau
terglasanbau glasanbau
Bohnen 97 1,8 6.360 220
Lauch 82 1,4 5.430 190
Kopfsalat 67 1,1 4.450 140
Sellerie 55 1,5 3.660 190
Gurken 35 0,8 2.300 170

(nach Jungbluth, 2000)

Beim Transport variiert der CO,-Ausstol3 in Abhangigkeit des Transportmittels und des
Transportweges. LKW stoRen mehr Treibhausgase aus als die Bahn. Mit dem Flugzeug
importiertes Frischobst und -gemuise belastet das Klima etwa 80-mal mehr als Schiffs-
transporte und bis zu 300-mal mehr als regional erzeugtes Obst und Gemiuse.

Beim Transport von 25 g Erdbeeren (ca. 2 Stiick) mit dem Flugzeug von Sidafrika nach
Munchen entsteht beispielsweise ein CO,-Ausstol3 von 292 g. Im Gegensatz dazu verur-
sacht der mengenmafiig gleiche Transport an Erdbeeren aus dem Umkreis von 150 km
Entfernung mit dem LKW dagegen nur noch einen Wert vonl,5 g CO, (Demmeler, 2007).
Dieser Zusammenhang sollte beim Einkauf und beim Entsorgen von Lebensmitteln dem
Verbraucher bewusst gemacht werden, um nachhaltig wirtschaften und sich klimascho-
nend ernéhren zu kdnnen.
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Tab. 15: Kohlendioxid -Aquivalente und Erdélverbrauch in Abhangigkeit von Transport-
mittel und -entfernung

Beispiel Aus Sudafrika Aus ltalien Aus Oberbayern

,Erdbeeren* Flugzeug LKW LKW

ITESPETEY 11.448 1.263 253
[km]
Erdolverbrauch
[Mi/kg] 4,783 100 28

Kohlendioxid -

Aquivalente 292 5,5 1,5

[09/25 g Erdbeeren]
(Eigene Darstellung nach StMUGYV - Lebensmittel:Regional = Gute Wahl, 2007)

Durch einen klimaschonenden Einkauf kann der Verbraucher einen Beitrag zum Umwelt-
schutz beitragen. Hierzu gehort beispielsweise:
v’ biologisch erzeugte Lebensmittel verwenden
mehr pflanzliche und weniger tierische Lebensmittel einbeziehen
mit dem Flugzeug importierte Lebensmittel moglichst vermeiden
Frisches und gering Verarbeitetes statt Tiefgefrorenem bevorzugen

haufiger zu Ful? oder mit dem Fahrrad einkaufen

AN N NN

nur bendtigte Lebensmittel (mit Einkaufszettel) einkaufen.
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8.4 Der 6kologische FulRabdruck

Fasst man abschlieRend die fur die Erzeugung von Nahrungsmitteln erforderlichen Res-
sourcen, wie Boden, Wasser und Energie sowie die dabei entstehenden klimarelevanten
Emissionen in einem Parameter zusammen, so resultiert der dkologische FufRRabdruck.
Diese Kenngrof3e bericksichtigt einerseits die Flache, welche erforderlich ist, um die
Rohstoffe zur Verfugung zu stellen, die der Mensch fur Ern&hrung, Konsum, Mobilitét,
Energiebedarf etc. verbraucht. Andererseits enthalt sie auch die Flachen, um Ruckstande
wie das Kohlendioxid aus der Verbrennung fossiler Energie aufzunehmen und umzuwan-
deln. Der 6kologische FulRabdruck eines in der Europaischen Union lebenden Menschen
betragt 4,7 Global Hektar (=gha); jener eines Deutschen macht 4,2 gha aus. Bei globaler
Betrachtung betragt der durchschnittliche dkologische Fulabdruck 2,7 Hektar pro Erden-
birger. Jedem Menschen stehen aber nur 2,1 gha bei gleicher Verteilung der produktiven
Flachen unserer Erde zu. Somit ist heute der weltweite Fuf3abdruck bereits fast 30% gro-
Rer als die nachhaltig auf der Erde verfiigbaren Ressourcen. Dieser Wert wird weiter ab-
nehmen, da fruchtbarer Boden schwindet und die Bevoélkerung wachst (WWF-Report,
2012).

Laut Prognosen wirden wir bei unveranderten Konsumgewohnheiten bis zum Jahr 2050
knapp drei Planeten fur 9 Milliarden Menschen bendtigen, um unseren Bedarf an Nah-
rung, Wasser und Energie zu decken.

Daher ist es von besonderer Bedeutung, die Konsumgewohnheiten u.a. im Bereich der
Erndhrung zu verandern. Losungen zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendungen
und Nachernteverlusten bieten dabei laut Jim Leape, Generaldirektor des WWF Interna-
tional, einen vielversprechenden Ansatz. Durch diese und andere Ansatzpunkte, wie z.B.
verbessertes Wasser- und Energiemanagement, etc. waren wir ,in der Lage, die von uns
bendétigte Nahrung zu produzieren, ohne den Okologischen FuRabdruck der Landwirt-
schaft weiter zu vergrof3ern — ohne noch mehr Walder zu zerstéren, ohne den Einsatz
noch gréRRerer Mengen Wasser und Chemikalien. (...) Wir alle missen dazu beitragen,
dass unsere Erde lebendig bleibt. (...) Eine Erde mit dynamischen Okosystemen, die die
Grundlage allen Lebens bilden® (WWF-Report, 2012).



