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Wer wirft wie viele
Lebensmittel* weg?
CIRCA

11 M IO 2% Primdrproduktion
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PRO JAHR

IN DEUTSCHLAND

14 % Verarbeitung
60 % Private Haushalte
7% Handel
17 % AuBer-Haus-Verpflegung

Lebensmittelabfdlle in Deutschland - Bezugsjahr 2021 * darunter z.B. nicht essbare Bestanditeile, wie beispielsweise Knochen, Nuss- und Obstschalen \ ’ 3
Quelle: Statistisches Bundesamt, 2024 1 = S 2
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Welche Lebensmittel
werfen wir weg?

© BMEL

35% Obst & Gemiise

12 % Getréanke 4% Fleisch, Wurst & Fisch

13 % Brot & Backwaren

PRO KOPF i e
UND JAHR' »

6 % Fertigprodukte

www.zugutfuerdietonne.de

>
9% Milchprodukte

: Ungenauigkeiten entstehen durch Rundungen b
Q ] Anteil der verschiedenen Lebensmittel an den vermeidbaren Lebensmittelabfdllen.
6 % Eigene Darstellung nach GfK (2021): Systematische Erfassung des Lebensmittelabfalls der privaten Haushalte in Deutschland.. i

2 1Dargestellt ist die Menge der Lebensmittelabfdlle in den privaten Haushalten nach einer Erhebung des Statistischen Bundesamtes (Lebensmittelabfille g

g »~

o in Deutschland, 2024), da bei o. g. Erhebung der GfK die absolute Menge der entstandenen Lebensmittelabfille methodisch bedingt unterschétzt wird. .
E In dieser Zahl sind neben vermeidbaren auch nicht vermeidbare Lebensmittelabfdlle wie Obstschalen, Bldtter oder Kaffeesatz enthalten. -
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Griinde fiir die Entstehung vermeidbarer Lebensmittelabfélle (Ungenauigkeiten entstehen durch Rundung), eigene Darstellung;
Quelle: Systematische Erfassung des Lebensmittelabfalls der privaten Haushalte in Deutschland 2020. GfK (2021)
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Mindesthaltbarkeitsdatum | : Verbrauchsdatum
Qualitat | « Lebensmittelsicherheit
Erhalt von Geschmack, Konsistenz, ¢ e leicht verderbliche Lebensmittel
Farbe, Nahrstoffen  moglicher Befall
nicht zwangslaufig verdorben gesundheitsschadigender Bakterien
schauen, riechen, schmecken! = bei Erhalt von Farbe, Geruch etc.

/ ~* Risiko fur Lebensmittelvergiftungerj
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Griinde fiir die Entstehung vermeidbarer Lebensmittelabfélle (Ungenauigkeiten entstehen durch Rundung), eigene Darstellung;
Quelle: Systematische Erfassung des Lebensmittelabfalls der privaten Haushalte in Deutschland 2020. GfK (2021)
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~ Verderb von Lebensmitteln 4

HaltBar
AuBere Einfliisse : Enzyme Mikroorganismen

- Temperatur EiweiBverbindungen im : - Schimmelpilze

- Sauerstoff Lebensmittel - Bakterien
' - Feuchtigkeit | - Reifungsprozesse
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' Beeinflusst durch \'
_ i Lagerung, Handhabung .
Lagerung, Handhabung J : Inaktivieren / Abtoten J

L _ [ Schutz vor physikalischen & ]

chemischen Schadigungen
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Haltbarmachen von Lebensmitteln \ /
- _ » ' ll;l&!thar

Durch Verfahren, die die'Mikroorganismen abtoten .
oder deren ‘UmweltbedingUngen so verandern, .

 dass kein oder nur ein Verlangsamtes Wachstum moglich ist.

| » (freies) Wasser (aw-Wert)
. » Milieu (pH-Wert)

. » Temperatur

> Sauerstoff ’
N S
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Verfahren zur Haltbarmachung \

HaltBar
[ Sauerstoffausschluss } -
Anderung der Temperatur ] Senkung des freien Wassers* ] o Senkung des pH-Wertes J
L *aw-Wert= ungebundenes Wasser g :
Kalte ) Hitze \ iS5 Trocknen - ' : : -
_ Milchsauregarung
. 3 - (Wasserentzug) | ‘ (Fermentation)
- Kihlen - Pasteurisieren . G
- Gefrieren / - Sterilisieren ) ;
™y S Zuckern, Salzen | Zugabevon Essig |
v Temperatur | Kochen usw. | (Wasserbindung) v pH )
= N // N / = E
Verderb : v Uberleben MO
Abtotung MO R —
2 verlangsamt y [ Inaktivierung Enzyme ] [ &® Stoffwechselaktivitat ] . .
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" Haltbarmachen durch Hitze

Beim Abkilihlen entsteht ein Vakuum - versiegelt den Deckel J

v

M

RllLizisls

s Mikroorganismen abtoten ”
% Enzyme inaktivieren

*» keimfrei halten durch Luftausschluss

Einkochen/ Einwecken HeiBabfullung

Erhitzen von Lebensmitteln in Glasern * geeignet fur Produkte mit viel Saure

Einkochtopf, Kochtopf, Dampfgarer, etc. = die meisten Obstsorten, Tomaten
unterschiedliche Lebensmittel = * sprudelnd aufkochen

unterschiedliche Zeiten und Temperaturen * kochend heiB abfullen

Einhaltung wichtig! -+ Keime im Luftraum abtoten
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Haltbarmachen durch Hitze |
: | | : !jggtBar
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Wichtig

* Steril arbeiten
* Hande grundlich waschen
* Lebensmittel saubern - Anfangskeimgehalt reduzieren
* alle Utensilien abkochen

* Erforderliche Kerntemperatur beachten!

» HeiBabflllung: Temperatur beim Abflillen erhalten - zligig arbeiten!

* sonst keine Abtotung von Keimen im Kopfraum
* Achtung bei festeren Produkten (Mus) und Verzicht auf Zucker

» ggf. zusatzlich einkochen
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Hildegard Rust
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https://www.vorrathalten.com/books?lightbox=image1rzl
https://www.tausendkind.de/artikel/buch/weck-einkochbuch_13800000-1
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https://www.weckglaeser.com/shop/weck-komplettglaeser/80ml-gourmetglas-komplett-weck-rr60.php
https://www.flaschenland.de/212-ml-rundglas-muendung-twist-off-to-66-100011500
https://www.glaeserundflaschen.de/to-66-gold-past.-mit-button
https://www.ikea.com/de/de/p/korken-dose-mit-deckel-klarglas-50213546/

