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Minister fur Landwirtschaft, Weinbau

und Verbraucherschutz EIN PROBLEM, DAS UNS ALLE ANGEHT

Jahr fur Jahr verderben weltweit 1,3 Milliarden
Tonnen genielbarer Lebensmittel oder landen

im Mll. Laut diesen extrem hohen Zahlen der
Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der
Vereinten Nationen (FAO) entspricht dies in etwa
einem Drittel aller fir den menschlichen Verzehr
produzierten Lebensmittel!

Auch in Europa wird viel Essen vergeudet:

Jeder Einwohner produziert durchschnittlich an die
180 kg Lebensmittelabfélle. Ein Drittel davon, also
60 kg, konnte leicht vermieden werden. Es ist
unverantwortlich, die Augen vor einer derartigen
Verschwendung zu verschlieRen, insbesondere da
jeder 9. Mensch auf der Welt an Unterernahrung
leidet. Nicht nur aus ethischen und umweltbezogenen
Grinden ist die Lebensmittelverschwendung zu
reduzieren. Auch fir die Wirtschaft entstehen
aufgrund dieser Abfélle enorme Kosten. Anstatt sie

unnitz zu vergeuden, missen unsere Ressourcen wie
Strom, Wasser und Boden geschiitzt werden.

Die Regierung hat angesichts dieses unannehmbaren
verschwenderischen Umgangs den Kampf gegen
Verschwendung zu einer ihrer Prioritdten erklart. Eine
der wichtigsten Aktionen in diesem Zusammenhang
ist eine Informationskampagne, um die Verbraucher
fir verantwortungsvolle Kaufentscheidungen

zu sensibilisieren. Eine in Luxemburg von der
Umweltverwaltung durchgefiihrte Studie hat ergeben,
dass in jedem Haushalt taglich etwa 1 kg Nahrung
weggeworfen wird. Es ist meiner Meinung nach
demnach sehr wichtig, dass wir unserer Moglichstes
tun, um diesen Abfall erheblich zu reduzieren.

Strengen wir uns an, werden wir zu
verantwortungsbewussten Verbrauchern!



ebensmitlelversehuvendung:

ZAHLEN & FAKTEN

WELTWEIT VERTEILUNG DER LEBENSMITTEL- -
1,3 Milliarden Tonnen/Jahr VERSCHWENDUNG " _;',
essbarer Lebensmittel werden weggeworfen oder . '

verderben = 1/3 aller fiir den menschlichen Verzehr

Haushalte
produzierten Lebensmittel verderben oder werden 2%
vergeudet ’
I \ Agrar- und
\ I Nahrungsmittel-
industrie
39%
i EUROPA Gaststattengewerbe
180 kg Lebensmittelabfélle 14 %
pro Einwohner und Jahr Einzelhindler
-> von denen 60 kg vermieden werden kdonnten 59%

Quelle: Europdische Kommission



WIRTSEHAFTSASPEKTE ETHISCHE ASPEKTE DEFINITION

Jahr fur Jahr verderben weltweit 1,3 Milliarden Tonnen 1/3 der weltweit produzierten Mit Lebensmittelverschwendung sind Waren gemeint,

Lebensmittel oder landen im Miill Lebensmittel wird vergeudet, die zur menschlichen Erndhrung bestimmt sind und

= eine geschatzte Verschwendung von ca. 565 Milliarden Euro obwohl jeder 9. Mensch an entweder verderben, weggeworfen oder entsorgt

Untererndhrung leidet! werden.

UMWELTASPEKTE Den Grofteil dieses Verlusts an Nahrungsmitteln
machen Obst und Gemdise (44 % der taglich

Lebensmittelverschwendung anfallenden Speiseabfille) aus, gefolgt von

=250 km* Wasser werden verschwendet = 3 x der Genfer See Backwaren (15 %), zubereiteten Speisen (12 %) und

=30 % der Anbauflachen werden verschwendet Milchprodukten (8 %).

= 3,3 Gigatonnen CO, gelangen in die Atmosphare

= bis zu 80 % der jéhrlichen CO,-Emissionen Chinas Nicht essbare Bestandteile wie Gemliseschalen,
Knochen, Fett, Fischgraten und Eierschalen gelten als
unvermeidbare Abfélle.

< “m 1' Quelle: Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation Quelle: Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation
der Vereinten Nationen der Vereinten Nationen




o’6’e/aampﬂmg,dm
AKTIONSPLAN

EINKAUFEN MIT KOPFCHEN

Planen Sie Ihre Mahlzeiten, Uberprifen Sie lhre
Lebensmittelvorrate, machen Sie eine Einkaufsliste
und kaufen Sie nur die benétigte bzw. eine kleine
Menge ein.

UBERPRUFEN SIE
DAS VERFALLSDATUM

VD: Das Verbrauchsdatum ist das Datum, ab dem ein
Produkt eine unmittelbare Gefahr fiir die Gesundheit
darstellen konnte. Ist dieses Datum abgelaufen, ist
das Produkt ungenieRbar und sollte auch nicht mehr
eingefroren werden (frisches Fleisch und Fisch).

Das VD ist folgendermalRen gekennzeichnet:

,,Verbrauchen bis ..."

source: Service-Public.fr

MHD: Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist ein
informatorisches Datum, bis zu dem das Produkt
ohne Geschmacks- oder QualitdtseinbuBen
aufbewahrt werden kann (Nudeln, Hulsenfriichte,
Kaffee, Tee usw.).

Das MHD ist folgendermallen angegeben:

,Mindestens haltbar bis ..."



DIE KUHLKETTE
NICHT UNTERBRECHEN

Beim Einkauf: Achten Sie darauf, dass gekiihlte
Lebensmittel und Tiefkiihlprodukte nicht langer als
notig Zimmertemperatur ausgesetzt sind.

Unterwegs: Transportieren Sie lhre Speisen in einer
Kihltasche. So bleiben sie schon frisch.

Zu Hause: Durch richtiges Einsortieren in den
Kuhlschrank bleiben Lebensmittel langer haltbar.
Lagern Sie Waren mit einem zeitnahen
Verfallsdatum gut sichtbar und
verbrauchen Sie sie zuerst.

SORGEN SIE FUR EINEN
SAUBEREN UND HYGIENISCHEN
KUHLSCHRANK

Leicht verderbliche Lebensmittel missen gekihlt
aufbewahrt werden, um eine Vermehrung von Keimen
zu vermeiden und eine zweckmaRige Lagerung zu
gewahrleisten.

Manche Obst- und Gemiisesorten wie beispielsweise
Zitrus- und Sudfriichte, Kurbisse, Kartoffeln usw.
halten sich langer, wenn sie nicht im Kithlschrank
aufbewahrt werden.

*Lesen Sie die Bedienungsanleitung lhres Kiihlschranks. Je
nach Modell befindet sich der kélteste Bereich oben.

Quelle: AFSCA

Fertiggerichte,
zubereitete Speisen,
Kuchen usw.

Joghurt, Sahne usw.
0-4°C

Fleisch, Fisch, Fleisch-

und Wurstwaren
0-4°C

Obst, Gemise

Eier, Butter,
Marmelade

10-12°C

Ketchup, Senf,
Mayonnaise usw.

10-12°C

Getranke

8-10°C

10-12°C
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GEBEN SIE SCHADLINGEN
KEINE CHANCE

Halten Sie lhre Speisekammer sauber und entfernen
Sie regelmaRig Kriimel, um die Verbreitung

von Schadlingen und die Verunreinigung von
Nahrungsmitteln zu vermeiden. Bewahren Sie lhre
Lebensmittel (Fruhsticksflocken, Mehl, Nudeln ...)
trocken und bei Zimmertemperatur auf — idealerweise
in luftdichten Behaltern.

KAUFEN SIE LOKAL ERZEUGTE
PRODUKTE MIT KURZEN
TRANSPORTWEGEN

Eine kurze Versorgungskette birgt weniger Risiken,
dass landwirtschaftliche Produkte wahrend eines zu
langen Transportweges verderben. Neben dem Genuss
frischer Lebensmittel sind kurze Versorgungsketten
auch im Sinne einer 6kologischen Nachhaltigkeit, da
weniger Energie verbraucht wird.

KREATIVE RESTEVERWERTUNG

Verwenden Sie Reste zur Zubereitung anderer Mahlzeiten und werfen
Sie nur Lebensmittel weg, die nicht mehr genieBbar sind oder nicht
aufbewahrt werden kénnen.

MIT... LASST SICH ZUBE-
REITEN:

altbackenem Brot > Armer Ritter =
> Paniermehl

> Croutons *-""‘-,-.l"

beschadigtem Gemuse > Suppen P

(nachdem Druck- oder Faulstellen > Gratins

entfernt wurden) > Ratatouille =
beschadigtem Obst > Kompotte

(nachdem Druck- oder Faulstellen

entfernt wurden)

Quelle: Franzosische Agentur fur Umwelt- und Energiemanagement (ADEME)
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