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Lebensmittelabfalle: Definition, Daten, Fakten

Umwelt- und Klimafolgen: Klima, Wasser, Flachen

Was tut die Politik und wo stehen wir?

Lebensmittelabfalle vom Acker bis auf den Teller
Ein Blick in Mensen und Gastro

Verschwendung in privaten Haushalten

Ideen & Initiativen gegen Lebensmittelverschwendung
Nachhaltige
Erndhrung

im Studienalltag
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,Lebensmittelabfalle”...

sind alle Lebensmittel im Sinne von Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002,
die zu Abfall werden.

- Lebensmittel werden als Ganzes betrachtet, also inklusive
nicht essbarer Bestandteile (wie z.B. Schalen oder Knochen)

Zu den Lebensmittelverlusten zahlen nicht:
Lebensmittel vor der Ernte und Tiere bis zum Zeitpunkt der Schlachtung.
Diese werden auch statistisch nicht erfasst!

Verluste im Pflanzenbau und der Tierhaltung werden als nicht betrachtet,
obwohl auch sie eine hohe Relevanz fiir Umwelt und Klima besitzen.
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Lebensmittel-

Landwirtschaft verarbeitung

AuBer-Haus- Endverbraucher
Verpflegung Haushalte

nicht
vermeid-
bar

. teilweise
vermeid- .
vermeid-

bar bar

Optimierungs-
potential

Quelle: nach Kern 2014 Vermeidungspotential
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Frage: Lebenswittelabfiille

Was melnt thr: Wie viele Lebensmittel
werden in Deutschland aktuell pro Kopf
und Jahr wegoeworfen?
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Wie viel Lebensmittelabfalle
entstehen pro Jahr?

Global: 1.300 Mio. Tonnen
EU-27: 89 Mio. Tonnen
Deutschland: 12 Mio. Tonnen
Verbraucher: 6 Mio. Tonnen

AdobeStock 171049498 Schild_kamasigns

Weltweit werden ein Drittel aller Lebensmittel verschwendet.
In der EU sind es durchschnittlich 20 %.
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Primdrproduktion
1,4 Mio.t,12%

Verarbeitung von Lebensmitteln
2,2 Mio. t,18%

Grof3- und Einzelhandel
0,5 Mio.t, 4%

Private Haushalte
6,1 Mio.t,52%

AuRer-Haus-Verpflegung
1,7 Mio.t,14%

Quelle: Thiinen Report Nr. 71, 2019; Grafik BMEL 2019
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——
Primarproduktion 500 g i Verarbeitung von Lebensmitteln
1,4 Mio.t,12% A.\\o’.* ool 2,2 Mio. t,18%

Frage In welchem Segment ist das
Einsparpotenzial fiir Lebensmittelabfalle am
grofdten?

s 4 P S = UIVID UM LA TUIaiiuctL
W 0.5 Mio. t. 4%

AuRer-Haus-Verpflegung
1,7 Mio. t, 14 %

Quelle: Thiinen Report Nr. 71, 2019; Grafik BMEL 2019
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Quelle: Thinen Report Nr. 71, 2019; Grafik BMEL 2019
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Wertschopfungskette:
ca. 4 Mio. t /a

86 %
Primarproduktion
1,4 Mio.t,12%

44 %

Private Haushalte
6,1 Mio.t,52%

Private Haushalte:
ca. 2,7 Mio. t /a

55%
Verarbeitung von Lebensmitteln
2,2 Mio. t, 18%

84 %

Grol3- und Einzelhandel
0,5 Mio.t,4%

AuRer-Haus-Verpflegung
1,7 Mio. t,14%
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Landwirtschaft Handwer.k & Handel iz Kunde
Industrie braucher

Auswirkungen auf die Umwelt und Gesundheit

Wertvoller Ackerboden, Wasser und Dlinger, Energie fiir Ernte, Verarbeitung,
Transport und Entsorgung - jedes Lebensmittel verbraucht kostbare Ressourcen.

Ethisches Problem: Die Weltproduktion aller Lebensmittel reicht theoretisch um
12 Mrd. Menschen zu ernahren. Bei einer Weltbevdlkerung von aktuell 7,8 Mrd.
Menschen, haben aktuellknapp 830 Mio. Menschen nicht genug zu essen.

Vom Feld bis auf den Teller werden jedes Jahr Lebensmittel
im Wert von ca. 25 Mrd. € in Deutschland weggeworfen.

13 Quelle: Welthungerhilfe 2021 und Deutscher Bundestag 2020
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* 2,4 Mio. ha pro Jahr
= werden flr die
b

Miilitonne angebaut

18,8 Mio. ha pro Jahr
weltweiter Flachen-
verbrauch durch
derzeitige Ernahrung
der Deutschen

Flachenverbrauch
der Deutschen fur die
Ernahrung inklusive
Flachenverbrauch
durch Lebensmittel-
verschwendung

Quelle: Tonnen fir die
Tonne, WWF 2012
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Weltweit verursachen Lebensmittelabfalle ca. 3,3 Mio. Gigatonnen CO,
Im Vergleich der CO,-Emissionen aller Lander
stehen Lebensmittelabfdlle an dritter Stelle!

E
Y=y
A o Sl

Quelle: WWEF Osterreich 2016

- Mit der Halbierung der Lebensmittelabféille bis 2030 mdochte die
Bundesregierung rund 6 Mio. t CO, pro Jahr einsparen.
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Die weltweiten Lebensmittelabféalle verursachen ca. 1.300 Mrd. Kubikmeter
Wasserverluste pro Jahr.

- Besonders betroffen Anbaulander in trockenen Gebieten

Beispiel: Avocado-Anbau in Chile

Produzenten besitzen Wasser- und Bodenrechte - auf Kosten der Bevolkerung

Quelle: FAO 2011 und

) 3sat Film v. 27.04.2021:
FireinKila (etwiﬁAvocados) www.3sat.de/gesellschaft/ma
werden rund |.000 Lit€r VWasser benotigt. kro/wirtschaftsdokumentatio
Nicht nur der hoheWasserverbrauch n-avocado-superfood-im-

ist fur die schlechte Umweltbilanz der zwielicht-100.html
“Superfood” verantwortlich, sondern auch

die langen und weiten Transportwege.

M
R BE L B

‘ \I'\," 4 o’ . o
Radio Universiiad oe Chile



http://www.3sat.de/gesellschaft/makro/wirtschaftsdokumentation-avocado-superfood-im-zwielicht-100.html
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Lobate Nacﬁ :

@ e GLAALS 1 RESPONSIBLE
CONSUMPTION
AND PRODUCTION

1 R

United Nations 2015

Die Bundesregierung hat sich verpflichtet:
Bis zum Jahr 2030 eine Halbierung der Lebensmittelabfille (SDG 12.3).
Deutschland will Vorreiter werden!

18
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Die nationale Strategie gegen »Baseline 2015“

Lebensmittelverschwendung wurde Grundlage zur Vermeidung von
im Bundestag (Feb. 2019) beschlossen. Lebensmittelabfallen (Sept. 2019)
|t g0l
®- | THUNEN

Nationale Strategie zur
Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung

Lebensmittelabfélle in Deutschland
— Baseline 2015 —

Thomas Schmidt, Felicitas Schneider, Dominik Leverenz, Gerold Hafner

Thiinen Report 71
|

19
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> [5=| Arbeitsgruppe Indikator

- W?{go SDG12.3
berichtet

unterstutzt
berat

berichten
entsendet

a Dialogforum
%%%‘J@ Primarpro-

duktion

Dialogforum
GrofR- und
Einzelhandel

Dialogforum Dialogforum

Verarbeitung

J1=5| AuRer-Haus-

Dialogforum
)ﬁ{m private

Haushalte

= Verpflegung

Strategie der Bundesregierung
www.bmel.de/DE/Ernaehrung/ZuGutFuerDieTonne/ Texte/Strategie-Lebensmittelverschwendung.html
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http://www.bmel.de/DE/Ernaehrung/ZuGutFuerDieTonne/_Texte/Strategie-Lebensmittelverschwendung.html
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Ursachen

Vorgaben des Handels/EU zur Vermarktung und Qualitat Yezn 24.935.000t | 820000t 33%

(im Okolandbau wird i.d.R. stirker aussortiert) Kartoffeln 10504.000t | 537000t 2%
Tafelapfel 898000t 98.000t 11 %
Speisemohren 534.000t 22.000t 4.2 %

Schadlingsbefall, Schadstoffen,
Wetter: zu viel / zu wenig Regen, Hitze,
Extremwetter 2 Klimawandel

Erntemenge Weizen, Kartoffeln:
Mittelwert der Wirtschaftsjahre 2009-2011

Erntemenge Apfel, Méhren: aus dem Jahr 2011

Wirtschaftlichkeit: zu niedriger (faire) Preise, Abnahmegarantien = Unterpfligen

Losungsansatze Foto: 7707601 / Stock.adobe.com

v’ Regional- und Direktvermarktung: optische Aspekte
nicht so wichtig wie im LEH, kundennaher Verkauf

v’ Verkauf naturnaher Sorten
v Absenkung der Anforderungen durch den Handel
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v

Ursachen
o Technische Stérungen
Fehlchargen, Fehletikettierung

Beschadigung der Verpackung

Ricknahmen aus dem Einzelhandel

Qualitatssicherung und Ruckstellproben Foto: Mulderphoto / stock.adobe.com

Uberproduktion > Wetter, Planungsfehler, nachlassende Nachfrage...

Losungsansatze

v' Geeignete Verpackungen (Beispiel Mdhren)

v Verbrauchsgerechte Ermittlung des MHD

v Uberproduktion an karitative Einrichtungen und Tafeln
v Einhaltung gesetzlicher Vorgaben Verkauf von Restanten



24

verbraucherzentrale J G220 A

Ursachen

Bruch und Verderb

Fehlkalkulation und Fehlbestellung

Unterbrechung der Kihlkette

Verbliebene Saisonware

Falsche Disposition (first in - last out)

MHD Uberschritten - vor Ablauf aussortierte Produkte

Losungsansatze

D N N N N NN

Falsche Lagerung vermeiden

Produkte mit kurzen MHD - Preis reduziert anbieten

Bei frischen Waren, Regale nicht ganz befillen

Qualitatsstandards bei Obst & Gemtse tberdenken

Aktionen wie ,,Nimm 3 fiir den Preis von 2“ und XXL-Packungen einstellen
Mehr und bessere Kommunikation mit den Kunden (MHD-Abverkauf)
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Ca. 30 % der Ernahrungsausgaben der Verbraucher:innen werden in der AulBer-Haus-
Verpflegung getatigt - Trendenz steigend.

Ca. 40 % der bundesweiten Schiiler:innen werden Mittags in Mensen verpflegt.

Es wird immer weniger zu Hause gekocht - Gemeinschaftsverpflegung boomt:
Kita - Schule - Hochschule - Betriebe - Seniorenheime

Individualverpflegung Gemeinschaftsverpflegung

* Restaurants Care & Sonstiges Business Education

* Gaststatten * Krankenhduser * Kantine * Schule/Kinder-

. lmbfssstuben/ Snackbars * Vorsorge- und * Kasino tagesstitten (KITA)

> Snepen Rehaeinrichtungen * Café * Hochschule

* Hotels

. Cafés * Alten- und * Jugendherberge

* mobile Verpfie- Pflegeheime * Fort- und Weiter-
gungseinrichtungen * Kliniken bildungsinstitute
(Flugzeug, Bahn, etc.) * Justizvollzugs-

* Automaten anstalten (JVA)

Paulus/Dossinger 1988, 5.229-257
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A

Lagerverluste

13}
I

Zubereitungsverluste

&

Ausgabeverluste

.p
“&*

Putz- & Schalreste

(@

Tellerreste

Ursachen
o Speisen schmecken nicht
e zu grolRe Portionen

Umweltbundesamt 2016

« Topf- und Lagerreste, falsche Portionierung

« zuviel zubereitet, aber nicht weiter verarbeitet

« fehlende Kiihlung
o Unsicherheit Gber Hygieneregeln
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Zwischenbilanz 2020

o 27,5 %

Krankenhduser/Seniorenheime (-34 %) Betriebsrestaurants (-31 %)

Zwischenbilanz 2020
Reduktionsziele » Warenverlust « Umweltkennzahlen

5%

B Lager/MHD
. Produktionsabfall

Uberproduktion

Tellerrtcklauf

og  United Against Waste 2020 Hotels (- 33 %) Ganztagsschulen (-30 %)



Niokboi- Llertfaten |8

Vermeidung von Speiseabfillen am Beispiel der Schulverpflegung
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18
16
14
12
10

Kilogramm

o N & O

Tellerreste nach Gesamtmenge & Fotoauswertung

31 Quelle: Verbraucherzentrale NRW 2019
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@ Speisereste je Menii vor und nach Beratung
Reduktion von Speiseabfillen

nach der Umsetzung von MaBnahmen

87 Gramm
48,3%

Gesamtschule mit  Schule mit regionalen Grundschule mit Gesamtschule mit
Mensaverein Caterer Kéchin Pachter

Einfache, direkt umsetzbare Mallnahmen zur Abfallvermeidung
o Produktions- bzw. Bestellmengen reduzieren (Reserven!)

o PortionsgroRen definieren und kontrollieren

o Speisen und Komponenten optimieren (Akzeptanz Schiler)

3 ° Kommunikation verbessern Quelle: Verbraucherzentrale NRW 2019



Krankenhauser/Pflegeheime (64)*

canztagsschulen (33) [[NEGNNGTNN 29
Hotels (24)* [N 27%
Betriebsrestaurants (269)* [ NNGTNNEGGIGNGNGEGEGEEEEEEEEEEEE 22%
Kitas (17) [ 19%
Jugendherbergen (10) |GGG 13%

Quelle: United Against Waste, Zwischenbilanz 2017
Weitere Quellen: VZ NRW, REFOWAS 2017 und MehrWertKonsum NRW 2020
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Lebe%smuttela ﬁfaLLe tn anafewga us‘l/lattem.
Wrsaclaew, MHD, Elnkauf, Lagerung, Restekitche
- — was Rann teh tun?

Nachhaltige
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im Studlenalltag
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Frage: Lebensmittelabiiille im Haushalt

welche Lebensmittel/Speisen

habt thy zule

tzt wegoeworfen,

wie viel davon, uno wieso?
(bitte antwortet L Chat)

35
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s, tmcanus
Save Food Studie
Entwicklung von - Exmithang do woggovorienen Lobonamiokuangen und .
i s = - S Vorschlage zur Verminderung der Wegwerfrate bei Das Wegwerfen von Lebensmitteln -
Instrumenten zur

Lebensmitteln in Deutschland

Einstellungen und Verhaltensmuster

Vermeidung von o Quantitative Studie in deutschen Privathaushalten
Lebensmittelabfillen ,
Endbericht Ergebnisse Deutschland
Propktforderung Bundesminsterium 10 Emahnung, Landwinischaft und
Verbraucherschutz _—_—

Projektlautzeit: 01.06.2011 bis 20.02.2012 Durchgefiihrt von TheConsumerView GmbH fir
Cofresco Frischhalteprodukte Europa

Propktpartner: Universitat 10r Bodenkultur Wien, Institut f0r Abfaliwint

' ::' IR ‘ o/ 'A_
 DAS GROSSE | ol @fiesco o
WEGSCHVEISSEN T

A Vom Acker his zum Verbraucher: AusmaR und Umwelteffekte Stungar im Februar 2012
Umwelt by  der Lebensmittelverschwendung in Deutschland N
Bundesamt i ¥ i [ v

Umweltbundesamt 2016 Auf der Grundlage des u.a. Warenkorbs der konsumierten
Lebensmittel
WWF Deutschland 2015 Untersuchung und Quellen, gehen tber die EU-Definition

far Lebensmittel hinaus

Universitat Stuttgart 2012 Statistische Daten aus versch. Quellen, von Hersteller u.
Aus anderen EU-Landern

Cofresco 2011 Online-Studie zu Verbrauchereinstellungen und selbst
eingeschatztem Verhalten, sowie 7-Tage Online-Tagebuch
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7,2

6,8

6,6 -

64 -

6,2 -

58 -

5,6 -

54 -

Lebensmittelabfillein privaten Haushaltenin Mio. t

7,2

6,2

Rosenbauer 2011 Kranert et al. 2012 Jepsen & Eberle et Noleppa et al. 2015 Thiinen Institut
(Cofresco) (BMELV) al. 2014 (UBA) (WWF) 2019 (Baseline
2015)
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Biotonne

Restmill
Toilette/Abfluss
Kompost

als Tierfutter verwendet

Sonstiges

0% 5%

10%

15%

20% 25% 30% 35%

Quelle: Thunen Report Nr. 92, 2018
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% Fisch und Fleisch P2

5

6% Sonstiges

10% Milchprodukte

38% Obst und
Gemiise

16% Brot und
Backwaren

25% Fertiggerichte
und Speisereste

Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelabfille in privaten Haushalten in Deutschland
Quelle: GFK-Studie 2017 (ohne Getrdnke)
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Soziotkonomische Lage Sozialisierung --> Erwerb von
(Einkommen, Bildung, Lebensphase etc.) Alltagswissen & Kompetenzen
[HH—GréBe & Zusammensetzung Religion, Moral & Ethik]

[Lebensstile & Essgewohnheiten _— oy Einstellungen & Bewusstsein ‘

(_ Private Haushalte )

[Individuelle Préferenzen }—/)H“‘“-—--____ ____-——-*”"f\—[ Routinen & Gewohnheiten ‘

Haushaltsmanagement & Zustdndigkeit Verhalten & Reflexion ‘

Verortung: Stadt oder Land Zeitdruck & Arbeitsteilung ‘

40
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Mindesthaltbarkeits-

Zu viel gekocht ) _
datum Uberschritten

Produkt Zu viel gekauft
vergessen Falsche
Lagerung
Verdorben oder Produkt hat nicht

verschimmelt

geschmeckt
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Einschatzungen von Verbrauchern aus Befragungen

Haushaltsmanagement

Produkt vergessen, fehlende Ubersicht tGiber Vorrite

15 % bis 46%

Verdorben bzw. verschimmelt,
nicht ausreichende Frische

24 % bis 44 %

MHD / VZD Uberschritten *)

19 % bis 33 %

Fehlendes Wissen & Kompetenzen

Falsche Lagerung (*)

12 % bis 38 %

Nicht lecker

16 % bis 24 %

Fehlendes Wissen zur Resteverwertung
keine Lust nochmal Gleiches zu essen

4 % bis 11 %

(*) Dieser Grund kann teilweise auch der anderen Kategorie zugeordnet werden.

Quelle: SAVE-Studie, VZ NRW 2016

42
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Verlust an Wissen liber den Anbau und Verarbeitung von Lebensmitteln
und Tierhaltung... (z.B., Milch kommt von der lila Kuh“)

Unzureichendes Wissen tiber den Umgang mit Lebensmitteln
Mangelnde Fertigkeiten fir die Zubereitung von Speisen
Fehlende Konsumkompetenzen, um souverane Kaufentscheidungen

zu treffen (Qualitat, Preis, Nachhaltigkeit...)
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Anteil der Ausgaben fiur Nahrungsmittel
vom Haushaltseinkommen

1950: 50 % - aktuell: ca. 10 %

« Jeden Tag Sonderangebote & Schnappchen

« Werbung und Verpackungen stehen im Widerspruch zur , I1dylle”
bauerlicher Landwirtschaft und traditioneller Verarbeitung
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Nur 5,8% der vermeidbaren Lebensmittelabfalle werden durch Verbraucher
wegen Uberschreitung des MHD entsorgt. (GfK Studie 2017)

88% der Verbraucher prifen nach Ablauf des MHD, ob die Lebensmittel noch
verwendbar sind, nur 7% werfen diese ohne Priifung weg. (MRI 2018)

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD): 77 % der Befragten verstehen , mindestens
haltbar bis...” richtig. (VZ NRW/ FH Miinster 2012)

— e

Bei'unter +2°C zu verbrauchen bis:

19.02.12 L5 18:40
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Verbrauchergruppen, die tuberdurchschnittlich wegwerfen:
— Junge Personen unter 30 Jahre

— Haushalte mit mehr als zwei Personen

— Personen mit Gberdurchschnittlichem Einkommen

— Personen mit hohem Bildungsgrad

Verbrauchergruppen, die unterdurchschnittlich wegwerfen:

— Personen 50 Jahre und alter
— Personen aulBerhalb des Berufslebens (Arbeitslose, Rentner etc.)

Quelle: SAVE-Studie, VZ NRW 2016




47

Niokboi- Llertfaten |8

Halbierung der Lebensmittelabfalle?

e Pro Kopfund Jahr landen ca. 75 kg Lebensmittel in der Tonne im Wert
von rund 190 Euro.

« Davon sind rund 44 %, also 33 kg vermeidbar (ca. 90 Gramm/Tag).

« Eine Halbierung der LM-Abfalle, entspricht einer Abfallvermeidung von
@ 47 Gramm am Tag und 17 kg im Jahr. Das scheint tatsachlich erreichbar.

12 MIO.

TONNEN
PRO JAHR .
IN DEUTSCHLAND 3
4% Handel

12% Primarproduktion

Foto: Zur Gut fur die Tonne
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Reste im Restaurant einpacken lassen
Schauen, Riechen, Probieren vor dem Wegwerfen

Nachbarschaften kbnnen zu Teilgemeinschaften werden

Nachernten bei Landwirten, offiziell angekiindigt oder selber anfragen

Brot, Brotchen vom Vortag werden teilweise verglinstigt angeboten, auch in
Discountern

Im Kihlregal nicht nach hinten greifen, was ich heute esse,
kann kurz vor dem Ablauf sein
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Einkaufszettel verwenden
PackungsgrofRen beachten
Bewusst auswahlen
Richtig kihlen

Gut und richtig lagern
Haltbarkeit beachten
Regelmaldig kontrollieren
Reste verwerten

MalSvoll bestellen
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\ 4

- 211 | Rezepte und :I’ipps:
miit GUT | Jetzt gratis die App

FUR pig

e herunterladen!

J zugutfuerdietonne.de
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To good to go

Ubriggebliebene Lebensmittel im LEH und
Gerichte von Gastro-Betrieben

Foto: Georgejmclittle / Fotolia

o Reduzierte Preise

« Angebote stehen in der App, kdnnen dort reserviert und bezahlt werden,
abends wird es abgeholt

o Es werden weniger Lebensmittel weggeworfen

Schwierigkeiten

o das Personal der Laden weild t.w. nichts von der Bestellung Gber die App
und hat das Essen weggeworfen

o es gibt extra glinstige Speisen fiur die to-good-to-go Boxen

51
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Die Reste App

« Regelmalig neue Rezepte zur Resteverwertung von Sternekodchen
« Einkaufstipps mit Mengenangaben

o Lexikon Uber Lagerung und Haltbarkeit von Lebensmitteln

Q Bundesministerium Rezept 1 von 27
fiie Erndhrung
und Landwirtschaft

Zu gut fiir die Tonne!

Lexikon

Praktische Tipps
zu Lagerung und i

Jedes achte Lebensmittel,

g - dhas wir kaulen, werfen wir weg
Armer Ritter mit Du kannst das Andern.
Jedes achte Lebensmittel, VanillesoRRe

das wir kaufen, werfen wir weg. Haltbarkeit

ZUBEREITEN

Rezepte

davon 51 ni
' Markliste
' Kochpaten

. Dieses Gerfcht wird mit altbockenen
Du kannst das indern. Brijtchen oder Toast hergestellt

Soweit nicht onders beschrieben, immer eest
Aussehen, Geruch und Geschmock prifen.

' Christian Rach
yntzenkoch, Koch chautor unte
Jurantte or

w~  Aktualisierung
A

ZUTATEN m Avocados
fir 4 Portionen
Bananen
4 Brotchen >
Bergkiise
30 g Butter >

z U 3 Eier >

£XIKOr
Gur pumentant
396 Resterezepte von Filg p, 7 , Goldene Regeln
Sternekéchen u.v.a, mn,,;‘ 6 Eigelb > 6 -9 ( Bohnen

' s Mehr
eS| : 650t Mich ; o mAR Bkl

https://apps.apple.com/de/app/zu-gut-fur-die-tonne/id572706106
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Die Empfehlungen zur Haltbarkeit sind Richtwerte
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Etepetete

Bio Kiste mit unperfektem bzw. aussortiertem Obst und Gemise
100% recyclingfahige Verpackungen, aber viel davon zum Transportschutz

« Deutsches Obst und Gemise, aber exotische Lebensmittel wie Zitronen,
Avocado, Mandarinen und Ananas

« nach ganz Deutschland verschickt im CO, neutraler Versand

Foto: gpointstudio / Fotolia
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Foodsharing - ,Fair-Teiler”

o Private Personen und Betriebe deponieren
ubrig gebliebene Lebensmittel in ,,Fair-Teiler-Schranken”

Foto: Mihail/Adobe Stock

« Freiwillige bringen von Betrieben (Backereien, Gemiise- und Obsthandler,
Supermarkte, Restaurants, Bauernhofe) kostenlos Lebensmittel zu Fair-Teilern

o Gute Moglichkeit, um Lebensmittel vor dem Wegwerfen zu bewahren
o Hygiene: auf die Sauberkeit der Lebensmitteldepots achten,
« Regeln einhalten z.B. aus Hygienegriinden kein Fisch & Fleisch fair-teilen
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Online-Shop bzw. Laden (Berlin)
fur gerettete Lebensmittel

o Kurzes oder abgelaufenes MHD — - —
« Fehldrucke und falsche Verpackungen eroftichanut/ ottt
« Uberproduktionen

« Saisonale Produkte

o Klimaneutraler Versand

o Dem ,Mangel” entsprechend reduzierte Preise
o Keine Konkurrenz zu den Tafeln

o Lager nurin Brandenburg, Versendung nach ganz Deutschland
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Jahrliche Auszeichnung des BMEL

Novoboie-beskaleo 18
¥

Bun; z
srnﬂﬁfg G ul,T
FiiR pg
TONNE

Engagement fur Lebensmittelwertschatzung
Kategorien: Landwirtschaft & Produktion,
Handel, Gastronomie, Gesellschaft & Bildung
sowie Digitalisierung

Ernteprojekt Gelbes Band. Foto: ZEHN

Einige der Gewinner

Das gelbe Band: Kennzeichnung von zur Ernte freigegebenen Obstbaumen (2020)
nXm film production: Videoreihe Resteverwertung beim Kochen (2019)

Crowd Butching: Vermarktung aller Teile des Tieres, bevor es geschlachtet wird (2018)
Deine Ernte: Plattform um selbstgezogenes Gemiise und Obst zu teilen (2018)
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10 Tage 2°C 5 Tage 4°C

Haltbarkeit mit Verpackung und Schutzgas:
Verpackungsgewicht pro kg Lebensmittel: 16-22 Gramm Kunststoff

10-12 Tage 4°C

24‘Tage 2°C

S7
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Schmidt gegen Lebensmittel-Miill

Elektro-Chips statt Mindesthaltbarkeitsdatum ‘FRESH METER |

&

Stand: 25.03.2016 12:27 Uhr 0"6
Iy B -

Jeder Deutsche wirft im Jahr durchschnittlich 82 Kilogramm Lebensmittel weg,
obwohl das meiste davon noch genieRBbar wire. Dagegen will Bundesagrarminister

Schmidt nun vorgehen. Er fordert die Abschaffung des Mindesthaltbarkeitsdatums CENTER CHANGES COLOR
On *Always check the 'date
.

code’ before consuming 9

und Verpackungen mit elektronischen Chips.

. E——

— 7 SMOOTH -

TOPCR7O Ollw COMPARISON e ey
ime Temperature n:ngralm

: BUMPY
g B — M A,
e 4 Use by

30 AP
www.cryolog.com @ I w “ R
B Y

2018 und 2019 gab es insgesamt liber 700 wissenschaftliche
Publikationen uiber aktive und intelligente Verpackungen
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o Temperatur-Zeit-Indikatoren: einfache, kostenglinstige Etiketten, die

kumaltiv oder partielle Zeit-Temperatur-Historie des Produktes durch
Farbumschlage anzeigen

o Prinzip: chemische, physikalische, enzymische oder mikrobielle
Reaktionen

www _is-it-fresh.com, www.freshstrips.co, www.vanprob.com
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Kontakt

Verbraucherzentrale NRW
Lebensmittelqualitat & Nachhaltigkeit
Dipl. oec. troph. Frank Waskow

Tel. 0211-3809-158
frank.waskow@verbraucherzentrale.nrw

Projekt NEIS NRW
Dagny Schwarz

Tel. 0211-3809-095
dagny.schwarz@verbraucherzentrale.nrw

Erndhrung

| Nachhaltige
im Studienalltag

zur-Gabe|
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