—1m Umgang
mit Lebensmitteln

Abfall-Service Osterholz GmbH



Wussten Sie,

dass in Deutschland jedes Jahr iiber 12 Millionen Tonnen
Lebensmittel weggeworfen werden?

dass insgesamt ein Drittel aller produzierten Lebensmittel
in der Miilltonne landen?

dass fiir die Menge der weggeworfenen Lebensmittel 1/3 der
verfiigbaren Anbaufliachen verbraucht werden?

dass die vermeidbaren Lebensmittelabfille der EU so viel
klimaschadliche Gase verursachen wie die gesamten
Niederlande in einem Jahr freisetzt?

dass fiir die Produktion von 1 kg Kase 5060 | Wasser ver-
braucht werden?

Lebensmittelverschwendung
privater Haushalte
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Nachhaltig Handeln

In dieser Broschiire erhalten Sie Informationen und Tipps fiir
einen nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln.

Griinde, warum Lebensmittel im Miill landen:

> zu viel gekauft

> Packung zu grof}

> falsch gelagert

> Haltbarkeitsdatum abgelaufen
> Reste nicht verwendet

> schmeckt nicht mehr

Wir sollten Lebensmittel wertschitzen...

> als Grundhaltung gegeniiber den Tieren und Pflanzen —
aber auch den Menschen, die sie hergestellt haben.

> in dem Bewusstsein, dass jeder 9. Mensch auf der Welt an
Hunger leidet.

» um die Umwelt zu schonen, denn fiir die Lebensmittelher-
stellung (Tierhaltung, Anbau, Ernte, Transport, Verarbeitung,
Produktion und Vermarktung) werden Ressourcen wie Boden,
Wasser, und Energie verbraucht und belastet.




Haltbarkeitsdatum

Mindestens haltbar bis...
(MHD) ist kein Wegwerfdatum.
Es ist lediglich eine Empfehlung des Herstellers, der die typischen
Eigenschaften des Produktes bei richtiger Lagerung bis zum an-
gegebenen Datum garantiert.

Auch nach Ablauf dieses Datums

> darf es noch verkauft werden

> kann es noch gegessen werden

» schmeckt es noch lecker

Bewusst Einkaufen

Ein gezielter und geplanter Einkauf kann Lebensmittel retten -
und lhren Geldbeutel schonen.

Folgende Tipps helfen dabei:

> die vorhandenen Lebensmittel vor dem Einkauf tiberpriifen

> eine Einkaufsliste schreiben

> nicht hungrig einkaufen

» sich Zeit nehmen und die Lebensmittel bewusst auswahlen

» nur so viel kaufen, wie wirklich verbraucht werden kann

> auf das Haltbarkeitsdatum achten

> moglichst saisonale und regionale Produkte kaufen

> je nach Verwendungszweck auch einmal nicht perfekt
aussehendes Obst oder Gemiise kaufen

» fiir leicht verderbliche Lebensmittel
eine Kiihltasche verwenden

Vertrauen Sie auf lhre eigene Einschatzung - testen Sie selbst,
ob das Produkt noch gut aussieht, riecht und schmeckt. Denn
dann ist das Lebensmittel noch immer ein wertvolles, verzehrba-
res Produkt.

Zu verbrauchen bis...
(VD) gilt im Gegensatz zum MHD fiir
schnell verderbliche Lebensmittel wie z.B. Hackfleisch.

Hier gilt:

Ist das Datum abgelaufen, sollte das Produkt nicht mehr
gegessen werden.
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Richtig Lagern - allgemein

Durch richtige Lagerung wird die Haltbarkeit von vielen
Lebensmitteln verlangert.

> Neu gekaufte Produkte hinter die dlteren Produkte stellen.

> Offene Lebensmittel in verschlossene Behalter umfiillen.

> Salat in ein feuchtes Tuch einwickeln.

> Apfel und Tomaten gesondert lagern, da sie anderes Obst
bzw. Gemiise schneller reifen lassen.

> Bananen hingend aufbewahren.

» Méhren nicht waschen, bevor sie in den Kiihlschrank kommen.

> Brokkoli in ein feuchtes Tuch einschlagen und ins Gemiise-
fach des Kiihlschranks legen.

» Rhabarber nicht mit Alufolie in Beriihrung kommen lassen.

> Kdse in luftdurchldssiger Verpackung aufbewahren.

Richtig Lagern - konkret

Beispielhaft einige Lebensmittel und ihre richtige Lagerung:

Apfel kiihl, dunkel

Bananen warm, hell

Brot, Brétchen Raumtemperatur, trocken
Eier Kiihlschrank
Erdbeeren Kiihlschrank
Fleisch Kiihlschrank

Gurken maRige Temperatur, dunkel

Kdise Kiihlschrank
Kartoffeln kiihl, dunkel

Kirschen Kiihlschrank

Kohlgemiise Kiihlschrank
Mehl dunkel, trocken
Mohren Kiihlschrank

Nudeln dunkel, trocken

Paprika kiihl, dunkel

Porree Kiihlschrank

Tomaten maRige Temperatur, dunkel
Wurst Kiihlschrank

Zitrusfriichte Raumtemperatur, hell
Zwiebeln kiihl, dunkel




Kihlschrank richtig einrdumen

Ein Kiihlschrank hat unterschiedliche Temperaturzonen... ...bedenken Sie das bitte bei der Befiillung mit Lebensmitteln.

7-10°C Marmelade, zubereitete Speisen

::"f B :: Milch, Joghurt, Quark, Sahne und andere dhnliche
e S B Milchprodukte, Kise, Eier
-
i 4-5°C Leicht verderbliche Lebensmittel

—_— l wie Fleisch, Fisch und Wurst

Salat, Obst und Gemiise

Tiiroben  Butter und Margarine
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Tiir mittig  Dressing, Senf, Ketchup, angebrochene
Glaskonserven
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Grundsatzlich gilt:

> nicht zu voll fiillen
Kleiner Tipp: > keine warmen Speisen hineinstellen
Den Kiihlschrank nur solange offen halten wie nétig. > unverpackte Lebensmittel abdecken oder in geschlossene
Das spart Energie. Behilter fiillen
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Praktische Tipps

> Kartoffeln mit wenigen kleinen Keimen
sind nicht gesundheitsgefdhrdend. Die Keime einfach
entfernen und die Kartoffeln wie gewohnt zubereiten.

> Reste von Pilz- und Spinatgerichten
diirfen am nichsten Tag aufgewarmt gegessen werden.

> Hat Hartkiise eine kleine Schimmelstelle,
kann diese groRziigig abgeschnitten werden.

> Schrumpeliges Wurzelgemiise, Radieschen und Bohnen

werden nach einigen Stunden in kaltem Wasser wieder knackig.

> Welke Salatbldtter
werden nach 5-10 Minuten in Wasser wieder frisch.

» Alte Brotchen

mit Wasser befeuchtet aufgebacken schmecken (fast) wie frisch.

> Harte Kekse
werden durch Apfelscheiben in der Dose wieder weich.

> Trockene Kdsescheiben
werden in Milch
gelegt nach einiger
Zeit wieder weich.
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Vorratsschadlinge

Fast alle Lebensmittel kdnnen von Schadlingen befallen werden.
Am haufigsten treten sie bei Getreideprodukten auf. Mit Milben,
Kafern, Motten oder anderen Schadlingen verunreinigte Lebens-
mittel sind fiir den Verzehr nicht mehr geeignet und sollten ent-
sorgt werden.

Vorbeugend

> neu gekaufte Trockenvorrate kontrollieren

» Trockenvorrate kiihl und trocken lagern

> Inhalt aus gedffneten Packungen in fest verschlieBbare
Behalter umfiillen

> keine zu groBen Vorrate anlegen

> Gaze / Fliegengitter vor den Fenstern

Bei Befall grundsatzlich

> die betroffenen Lebensmittel vernichten

> alle Vorratsschranke griindlich mit Essigwasser reinigen

> Vorrate und Schranke nach Reinigung alle zwei bis drei Tage
kontrollieren

> bei einem Befall durch Ameisen die »Eintrittsstelle«
aulRen am Gebaude finden
und abdichten
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Halthar machen

Lebensmittel konnen durch verschiedene Behandlungsverfahren
langer haltbar gemacht werden.

Einfrieren
Gekochte Speisen, aber auch frisch gekaufte Lebensmittel wer-
den luftdicht verpackt in die Gefriertruhe gelegt.
Tipps: » moglichst frisch und portionsweise einfrieren
> Verpackung mit Datum beschriften
> nicht zu lange einfrieren (die Haltbarkeit gefrorener
Lebensmittel ist unterschiedlich)

Einkochen

Geeignet vor allem fiir rohes Obst und Gemiise, aber auch
gekochte Speisen. Die Lebensmittel werden in Glaser gefiillt,
verschlossen und im Wasserbad erhitzt. Beim Abkiihlen bildet
sich ein Vakuum, das die Glaser luftdicht verschlie3t.

Einlegen

Vor allem Gemdiise wird in Glaser
gefiillt und mit Essig, Ol oder
Salzlake bedeckt.
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Reste verwerten

Viele Lebensmittelreste konnen noch gegessen werden.

Sie kdnnen zum Beispiel:

» Obst —und Gemiisereste zu einem Smoothie verarbeiten

> dlteres Obst zu Kompott oder Marmelade kochen

> Gemiisereste — auch weiches Gemiise - fiir einen Eintopf
oder eine Suppe verwenden

» aus Mohren-, Kohlrabi- und Radieschenblattern Pesto
herstellen oder zum Wiirzen nutzen

> Kohlstriinke zu Pliree verarbeiten

> hartes Brot gerieben als Paniermehl nutzen

Essensreste in einem geeigneten Behilter einfrieren.

Bei einem Restaurantbesuch konnen Sie sich die Reste
einpacken lassen und mitnehmen.

.. oder teilen

Uberschiissige Lebensmittel oder Speisen an Freunde,
Nachbarn oder Bekannte weitergeben.

Mit Unterstiitzung von »Foodsharing« (einer 2012 gegriindeten
Initiative gegen Lebensmittelverschwendung) die tiberschiissi-
gen Lebensmittel anderen Menschen iiberlassen. Infos unter
www.foodsharing.de.




Internetadressen / Apps

Fiir weitere Informationen hier eine Auswahl.

Internetadressen
Allg. Informationen

Verschwendung
Lebensmittel teilen
Reste-Rezepte
Resterechner
Lebensmittelverkauf

Vorratsschidlinge

Apps
Produktinformationen

Logos und Label
Saisonkalender fiir
Obst und Gemiise
Lebensmittel retten
Lebensmittel teilen
Rezepte

www.bzfe.de
www.bmel.de
www.wwhf.de/themen-projekte/

landwirtschaft/ernaehrung-konsum

www.eufic.org/de
www.erbraucherzentrale.de
www.zugutfuerdietonne.de
www.foodsharing.de
www.restegourmet.de
www.resterechner.de
www.motatos.de
www.etepetete-bio.de
www.bzfe.de/vorratsschaedlinge

EinkaufsCHECK
CodeCheck
Siegel Check

Der Saisonkalender
Too Good To Go
UXA

Beste Reste App

Diese Hinweise und Tipps zur Rettung von Lebensmitteln sind
nur ein kleiner Ausschnitt aus den vielfiltigen Moglichkeiten.
Vielleicht werden sie zum DenkanstoR, das eigene Handeln an
der ein oder anderen Stelle zu hinterfragen.

Wir treuen uns auf lhre
Rickmeldung

Sie kdnnen uns gerne weitere Vorschlage zu nachhaltigem
Handeln mitteilen.

Schreiben Sie uns an:
info@aso-ohz.de — Betreff: Nachhaltiges Handeln

oder

Abfall-Service Osterholz GmbH
Abfallberatung

SiemensstralRe 4b

2771 Osterholz-Scharmbeck

Wir sind gespannt auf lhre Beitrage.
Ihr ASO Team
Osterholz-Scharmbeck 2022
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Abfall-Service Osterholz GmbH
Siemensstralle 4 b

27711 Osterholz-Scharmbeck
Telefon 04791/96 44-0
info@aso-ohz.de
www.aso-ohz.de



