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Hinweise zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Immer wieder kommen Studien zum Ergebnis, dass Jahr fur Jahr in Deutschland
Millionen Tonnen von Nahrungsmitteln weggeworfen werden. Eine aktuelle Studie des
WWEF mit dem Titel ,Das gro’e Wegschmeilden® stellt fest, dass in Deutschland jahrlich
rund 18,4 Mio. Tonnen Nahrungsmittel im Maull landen. Ein Hauptteil dieser
Nahrungsmittelabfalle - ca. 40 % - fallt dabei in Privathaushalten an.

Auch im Landkreis Waldshut befinden sich im Restmdull betrachtliche Mengen an
Kichenabfallen. Eine Abfallanalyse aus dem Jahr 2012, in welcher das Mullaufkommen
und die Zusammensetzung des héuslichen Abfalls im Landkreis Waldshut untersucht
wurde, kam zum Ergebnis, dass im Landkreis pro Einwohner und Jahr ca. 33,2 kg
Kichenabfalle weggeworfen werden. Dies entspricht einer Menge von ca. 5.460
Tonnen pro Jahr. Zu einem nicht unerheblichen Teil handelt es sich bei diesen
Kichenabfallen um verdorbene Lebensmittel. Es befinden sich aber augenfallig auch
noch verwertbare Lebensmittel darunter.

Der Eigenbetrieb Abfallwirtschaft des Landkreises Waldshut bittet alle Birgerinnen und
Birger, darauf zu achten, noch genief3bare Lebensmittel nicht Gber die Restmulltonne
zu entsorgen.

Wir moéchten in diesem Zusammenhang nochmals an die folgenden allgemeinen Tipps
zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen erinnern:

o Uberblick Giber die Vorrate

Vor dem Einkauf empfiehlt es sich festzustellen, welche Lebensmittel dringend
aufgebraucht werden sollten und welche noch langer haltbar sind.

° Einkaufszettel

Er hilft, das nur tatsachlich Benotigte einzukaufen. Gut ist auch, die Liste vor
dem Einkauf noch mit den vorhandenen Vorraten abzugleichen.

. Einkauf

Nur das kaufen, was tatsachlich gebraucht wird. Sonderangebote wie z. B. ,Drei
zum Preis von zwei“ sollten nur beachtet werden, wenn diese auch wirklich
konsumiert werden koénnen. Grol3packungen sind nur fur entsprechend viele



Personen hergestellt. Sensible Lebensmittel wie Fleisch oder Fisch werden
aulRerdem am besten erst kurz vor dem geplanten Verzehr gekauft.

Sich fur den Einkauf Zeit nehmen:

Wer beim Einkauf in Eile und/oder hungrig ist, kann von Sonderangeboten
leichter verfihrt werden. Vieles vom Einkauf landet dann auch eher im
Mlleimer als im Magen.

Obst und Gemise lose kaufen:

So ist man — speziell bei kleinen Haushalten — nicht gezwungen, zu viele
Erzeugnisse auf einmal zu kaufen.

Regionales und saisonales Obst und Gemise aus dem Landkreis Waldshut
kaufen:

Diese Lebensmittel sind oftmals langer haltbar, da nach der Ernte die
Transportwege bis zum Verkauf kirzer sind.

Ordnung im Kihlschrank

Was bald aufgegessen werden muss, gehort nach vorne. Reste, die sich nicht
mehr in der Originalpackung befinden, sollten Verbraucher maoglichst
beschriften: So behalten sie den Uberblick, was sie wann gekocht haben und
wann sie es aufbrauchen sollten. Ist einmal zu viel tbrig geblieben, ist Einfrieren
eine LOsung.

Lagern

Was geoéffnet wurde, gehdort schnell aufgebraucht.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist nicht mit dem Wegwerfdatum gleichzusetzen!

Lebensmittel, die ein sehr langes Mindesthaltbarkeitsdatum haben, sind meist
auch nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit noch einwandfrei: Riecht und
schmeckt es wie vorher, kann man es noch verwerten.

Das gilt aber nicht fir Lebensmittel mit Verbrauchsdatum: Bei ihnen ist nach
Ablauf des Datums nicht sichergestellt, dass sie keine krankmachenden Keime
enthalten. Deshalb sollte bei leicht verderblichen Lebensmitteln (z. B. Fleisch,
Fisch) unbedingt das Verbrauchsdatum eingehalten werden!

Bei richtiger Lagerung halten Lebensmittel langer. So gehdrt alles, was Kihle
vertradgt, nach dem Einkauf sofort in den Kihlschrank. Nicht fir den
Kihlschrank geeignet sind beispielsweise exotische Friichte, stark
wasserhaltiges Gemise sowie Brot. Damit es auch hier nicht zu
Qualitatseinbufien kommt, ist es ratsam, die Vorrate im Auge zu behalten und
rechtzeitig zu verzehren.

Resteverwertung



Spezielle Kochbicher und Rezepte im Internet helfen, aus Resten eine leckere
Mahlzeit zu kreieren.



