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Wer wirft
wie viel weg?

CIRCA

11 M Io° 2 % Primarproduktion

TONNEN
PRO JAHR

IN DEUTSCHLAND

1,6 Mio.
Tonnen

59% Private Haushalte

7 % Handel

17 % AuRer-Haus-Verpflegung

1,9 Mio.
Tonnen

Lebensmittelabfille in Deutschland - Bezugsjahr 2020
Quelle: Statistisches Bundesamt, 2022
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e, 16 <% zubereitetes - 11 <% Getrinke

\ 34 <% obst & Gemiise 5 9% Mitchproduice

’ 7 % Fertigprodukte

. D % Sonstiges

a» 4 % Fisch & Fleisch

#NoFoddWaste



Griinde fiir die Entsorgung
verwertharer Lebensmittel

58 % J
Haltbarkeitsprobleme

Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum

Entgegen der haufig kursierenden Meinung, das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) sei ein
Verfallsdatum, ist es in Wirklichkeit ein Marker. Es zeigt an, bis zu welchem Datum ein
noch nicht gedffnetes Lebensmittel typische Eigenschaften wie Geschmack, Farbe oder
Nahrwerte garantiert behalten sollte. Die Voraussetzung hierfiir ist eine korrekte

Lagerung.

Essen mit abgelaufenem MHD ist also nicht automatisch verdorben, sondern haufig noch
genieBbar. Grundsatzlich sollten Sie jedoch immer vor dem Verzehr eines Produktes
darauf achten, ob es noch essbar ist. Verlassen Sie sich dabei auf lhre Sinne. Alles was

untypisch riecht, schmeckt oder die Farbe verdndert hat, sollte nicht mehr verzehrt

werden.
o
21 % l 12 % l
Zu groBB bemessene Falsche Mengenplanung
Portionen beim Einkauf

#NoFoddWaste



Aktionswoche
Deutschland rettet Lebensmittel!
29.09. bis 06.10.2022

* Bundesministerium
fur Erndhrung
und Landwirtschaft




So lagern Lebensmittel im Kiihlschrank richtig:

In den Kiihlschrank gehoéren: Wohin im Kiihlschrank:

Lebensmittel richtig lagern

* Richtige Position im Kihlschrank
* Haltbar machen —> einfrieren
* Passenden Lagerort finden

e Falsche Nachbarn vermeiden

Butter

Getrénke

Dressing

Saucen

gedffnete Konfitiire
gedffnete Tuben (z.B. Senf,
Tomatenmark)

Eier

Milch

Tiir

ca. 9°C

Speisereste
Kuchen/Torten

Hart- und Weichkése
Raucherwurst

oberstes Fach

ca. 8°C

Milchprodukte (z.B. Quark,
Joghurt, Frischkése, Sahne)

mittlerer Bereich

ca. 5°C

Frischwurst
Fleisch
Gefliigel

Fisch
Feinkostsalate

unterstes Fach liber
dem Gemiisefach

angebrochene Lebensmittel im Glas ca. 2-3°C

(z.B. Gewiirzgurken, Oliven)

Kalteunempfindliches Obst

Apfel, Birnen, Weintrauben, Aprikosen,

Kirschen, Nektarinen, Pfirsiche, Pflaumen,

Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeeren Obst- und

Johannisbeeren, Feigen, Kiwis Gemiisefach
ca. 6-9°C

Kélteunempflindliches Gemiise
Salat, Erbsen, Kohl, Kohlrabi, Méhren,
Brokkoli, Radieschen, Sellerie, Spargel,
Spinat, Mais

Quelle: verbraucherzentrale.de




WeiterfUihrende Links

* Reste Rezepte: Rezeptdatenbank - Zu gut flr die Tonne
(zugutfuerdietonne.de)

* Lagerdauer im Gefrierfach: 0126/2019 Lebensmittel einfrieren —
Empfehlungen fir die Lagerdauer (bzfe.de)

* Lagerdauer und Lagerbedingungen im Haushalt: 0133/2020
Lebensmittellagerung im Haushalt — Empfehlungen fiir die Lagerdauer
und Lagerbedingungen (bzfe.de)



https://www.zugutfuerdietonne.de/tipps-fuer-zu-hause/reste-rezepte/rezeptdatenbank
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0126_2098_web.pdf
https://www.bzfe.de/fileadmin/resources/import/pdf/0133_2142_web.pdf

Welche Rolle spielen saisonale und regionale
Produkte in der Kiche? e e e

e geringerer CO2-Fulabdruck
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CO2-FulRabdruck
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CO2-Fullabdruck
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11,5 kg CO2
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4,1 kg CO2
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Wasser-Fulsabdruck

e

Kartoffeln

Kase

Rindfleisch

Tomaten

e

Zucker




Wasser-Fulsabdruck

60.000 | pro kg 10.000 | pro kg

T Tanlas T

20.000 | pro kg

90 | pro kg

6.000 | pro kg 1.000 | pro kg 80 | pro kg



Und jetzt heilst es:
Ran an die Topfe!



