Global wird rund
ein Drittel der
Lebensmittel
verschwendet.

Was landet in deutschen Haushalten
im Mull?

Rund 65 Prozent der Abfalle sind vollig oder teilweise
vermeidbar.

Obwohl der Anteil verschwendeter Fleisch- und Milch-
produkte im Vergleich zu anderen Produktgruppen
geringer ist, hdtte deren Vermeidung, aufgrund der
ressourcenintensiven Produktion den groRRten Effekt.

@ Deutsche Umwelthilfe

Verschwendung produzierter Lebens-
mittel in Zahlen

Global: circa 1,3 Milliarden Tonnen
(Gustavsson 2011)

Europdische Union: circa 89 Millionen Tonnen

(EUROPAISCHES PARLAMENT 2012)

Deutschland: zwischen 11 und 18 Millionen Tonnen
(KRANERT ET AL. 2012, NoLeppA UND CARTSBURG 2015)

Backwaren e -

Speisereste -

Milchprodukte
Getranke

Fleisch & Fisch
Teigwaren --
Sonstiges -

Wer ist an den Lebensmittelabfallen beteiligt?
2008 gingen in Deutschland pro Kopf 208 kg Lebensmittel verloren — vor und nach dem Kauf (UBA, UFOPLAN VorHABEN 2015)

Landwirtschaft 71 kg -

Verarbeitungsprozess 24 kg --- ’24 kg Gastronomie

GroRhandel 2 kg~ i
Einzelhandel 11 kg -

Nach dem Kauf:

Noch mal 100 kg Le-
bensmittel gehen pro
Konsument nach dem

- 76 kg Privathaushalte

Kauf verloren - egal ob
Inner- oder AuRer-Haus
konsumiert wird.

» Lebensmittel-
verschwendung
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So RETTEN Sie Lebensmittel vor der Tonne

Vermeiden Sie unnotige Lebensmittelabfdlle zu Hause, im Restaurant, in der Schule oder in der Kantine:

Clever einkaufen

v' Machen Sie sich eine Einkaufsliste und kaufen Sie nur das, was Sie wirklich brauchen.

v' Planen Sie nicht mehr als 3 Tage im Voraus und kaufen Sie nur haltbare Ware auf Vorrat. Spontan- und
Hungerkdufe sollte man vermeiden.

v' Kaufen Sie unverpacktes Obst und Gemiise statt in Netzen oder Schalen und verzichten Sie auf
,Kauf 3, zahl 2“-Angebote. So kaufen Sie nicht zu viel und vermeiden auch unnétigen Verpackungsmiill.

Richtig portionieren

v’ Bereiten Sie sich keine Riesenportionen zu, die niemand aufessen kann und beriicksichtigen Sie bereits
beim Einkaufen Ihren individuellen Bedarf.

Richtig aufbewahren

v’ Richtige Lagerung verldngert die Haltbarkeit. Bewahren Sie iibrig gebliebene Reste in geschlossenen
Behdltern im Kiihlschrank auf oder frieren Sie sie ein.

Reste verwerten

v" Nicht mehr ganz frisches Obst und Gemiise eignet sich noch hervorragend fiir die Verarbeitung zu
Marmelade, Smoothies, Saften oder als Kuchenzutat.

v' Aus Resten lassen sich oft neue, leckere Gerichte oder Briihe zubereiten.

v’ Lassen Sie sich in Restaurants die Reste einpacken (mdglichst in einer selbst mitgebrachten Dose).

Teilen und weitergeben

v Teilen und verschenken Sie Ubriggebliebenes an Nachbarn, Freunde oder Kollegen.
v Bei Lebensmittelverschenk-Plattformen wie www.foodsharing.de kénnen Privatpersonen, Supermarkte,
Backereien, Restaurants und Landwirte kostenlos Essen anbieten und abholen lassen.
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