


--% Verschwendung auf dem Weg vom Acker

zum Teller

Jahr fiir Jahr landen in Deutschland 11 Millionen Tonnen
Lebensmittel im Miill. Diese Menge entspricht 275.000

LKWs, hintereinander gestellt ergibt das die Strecke von
Dusseldorf nach Lissabon und zuriick.
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Lebensmittelverluste entstehen...

* in der Landwirtschaft werden z.B. Salate untergepfligt,
weil sie in Form, Farbe oder Grof3e abweichen oder zu
niedrige Preise erzielen,

© sensible Lebensmittel, wie z.B. Erdbeeren, verderben
bei Transport oder Lagerung,

* beim Hersteller wird eine Uberproduktion vernichtet,
weil bei schlechtem Wetter weniger Grillwiirste bestellt
wurden,

© der Handel entsorgt Lebensmittel kurz vor Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums,

© Béackereien bieten Brot vom Vortag nicht mehr an,
sondern werfen es weg,

* in Kantinen miissen Biifettreste aus hygienischen
Griinden entsorgt werden und

 Verbraucher/innen kaufen oder kochen zu viel oder
lagern Lebensmittel falsch.




Mit jedem weggeworfenen Lebensmittel ist ein Ver-
brauch an Energie, Wasser und anderen Rohstoffen in
der Kette vom Anbau bis zum Handel verbunden.

Lebensmittelverluste wirken sich auch negativ auf das
Klima aus. Der vermeidbare Lebensmittelmill der EU
verursacht im Jahr die gleiche CO2-Menge an klima-
schddlichen Gasen wie die Niederlande.

Die Halfte aller produzierten Lebensmittel landet nutz-
los in der Tonne. In vielen armen Landern der Erde ist
dagegen die Versorgung mit Nahrungsmitteln schwie-
rig, auch weil Ackerflachen fiir den Lebensmittelexport
und unsere Erndhrungsgewohnheiten belegt werden.

Vermeidbare Lebensmittelverluste erh6hen die Nach-
frage nach Rohstoffen wie Getreide. Dadurch steigen
die Preise fiir wichtige Grundnahrungsmittel, davon
sind arme Lander besonders betroffen.
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-+ Was sind uns unsere Lebensmittel wert? --% Was wird in Haushalten weggeworfen?

[ )
Backwaren 14 %, Fleisch oder Fisch 11%, Milchprodukte 11%, B 1
Obst und Gemiise 49 %, selbst zubereitete Mahlzeiten und ‘v, "
Fertiggerichte 15% °

% Was konnen Sie tun?

© Aus Gemdiiseresten einen Eintopf oder Suppe kochen

« Alteres Brot eignet sich in Wiirfeln gebraten — als
Croutons — gut fiir die Suppe

- Die Ausgaben fiir Nahrungs- und Genussmittel sind * Brot direkt nach dem Einkauf scheibenweise einfrieren
von 50% des Haushaltseinkommens im Jahre 1950 auf « Aus einer braunen Banane, einem halben Apfel, ein
aktuell nur noch 9,5 % gesunken. paar Pflaumen und Milch ldsst sich ein leckerer Milch-

° Lebensmittel sind immer billiger geworden. Es vergeht shake mixen
kein Tag mehr ohne Werbung mit neuen Sonderange-

boten.

* Die Werbung fiir Eier und Milch auf den Verpackungen
vermittelt oft die Idylle einer kleinbduerlichen Land-
wirtschaft. Haufig entspricht dies nicht der Realitat.

° Es wird immer weniger gekocht und der Trend zu Fast
Food und Fertigprodukten hélt an. Gleichzeitig gehen
Kenntnisse und Kompetenzen der Lebensmittelaus- Viele weitere Vorschldge finden Sie in
wahl, -lagerung und -zubereitung verloren. unserem Ratgeber ,,Kreative Restekiiche*.




----- * Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein -+ MHD ist nicht gleich Verbrauchsdatum
Wegwerfdatum!

Nicht zu verwechseln ist das MHD mit dem Verbrauchs-
datum, erkennbar an dem Aufdruck

»Zu verbrauchen bis...“.

Dieser findet sich auf leicht verderblichen Produkten wie
Lebensmittel mit rohen Eiern, Hackfleisch oder Fisch.
Die angegebenen Lagertemperaturen miissen unbedingt
eingehalten werden.

Ein gutes Drittel der in Haushalten weggeworfenen
Lebensmittel trigt ein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD).
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum gibt an, wie lange unge- (a‘ ~N\\‘c\ e(\\)\~
offnete und richtig gelagerte Produkte ihre Eigenschaften ;\5 _L\)(“ 6e\ V(\ab‘a\)d(\ \’.L
wie Aussehen, Geschmack und Néhrstoffe behalten. “e’\(\s 1»\16‘ % Q\ .
Lebensmittel, bei denen das MHD (berschritten ist, sind 9.0“' ’
aber nicht direkt verdorben, viele Produkte sind nach o
dem MHD noch genief3bar. Pra

Nach Ablauf des aufgedruckten Datums diirfen die
Lebensmittel weder verkauft noch verzehrt werden, da
hier Gesundheitsgefahren drohen.
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Haufig werden Lebensmittel voreilig entsorgt. Daher vor
dem Verzehr mit allen Sinnen priifen, ob das Lebensmittel
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@ noch genief3bar ist.




Obwohl sich alle Beteiligten einig sind, dass die Nah-
rungsmittelverluste deutlich verringert werden miissen,
stecken konkrete Aktionen noch in den Kinderschuhen.

Wir alle kénnen jedoch schon heute damit beginnen,
denn iiber die Hélfte aller Lebensmittelabfille im Haus-
halt ist vermeidbar. Im Durchschnitt wirft heute jeder
Bundesbiirger im Jahr ca. 80 kg Lebensmittel weg.

Ein bewusster Umgang mit Lebensmitteln kann schnell
zu Einsparungen von 300 € und mehr fiihren. Damit tun
Sie nicht nur Gutes fiir den Umwelt- und Klimaschutz,
sondern schonen gleichzeitig Ihren Geldbeutel.

Unsere Tipps zu Planung, Einkauf, Lagerung und Zube-
reitung von Lebensmitteln geben lhnen erste Ideen, wie
Sie in lhrem Haushalt Lebensmittelabfalle vermeiden
konnen.

Ein Wochenplan fiir die Speisenplanung erleichtert
den Uberblick, welche Lebensmittel nétig sind.

Checken Sie Ihre Vorrite und notieren Sie die
notwendigen Einkdufe.

Werden Sie kreativ — planen Sie Ihre Reste beim
Wochenplan gleich mit ein.

Vermeiden Sie mdglichst Spontankdufe, insbesondere
Sonderangebote.

Ubrig gebliebene Speisen in geschlossenen Dosen im
Kiihlschrank lagern und baldmdglichst essen oder ggf.
einfrieren.

Erst priifen — dann entscheiden: Verlassen Sie sich auf
lhre Sinne, ob ein Lebensmittel noch genief3bar ist oder
nicht.

Achten Sie auf die Temperatur- und Lagerhinweise.
Packen Sie ldnger haltbare Lebensmittel im (Kiihl-)
Schrank nach hinten und Produkte, die schnell aufzu-
brauchen sind, nach vorne.
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-+ Zum Weiterlesen

Verbraucherzentrale:
; Kreative Restekiiche

o Einfach — schnell — glinstig
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Weitere Informationen finden Sie auf unserer Home-
page: www.vz-nrw.de/lebensmittelverschwendung

Bildungsmaterialien fiir Schulen:

www.vz-nrw.de/wertschidtzung
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