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Lebensmittel nicht wegwerfen! - Tipps zum

Loswerden, Konservieren etc.

1. Tipps fiir den Einkauf

Mabhlzeiten planen. Vor dem Einkauf Uberprifen, welche Lebensmittel noch
vorhanden sind.

Notizen fur den Einkauf machen und nicht hungrig einkaufen gehen.

Nicht von Sonderangeboten und GroRpackungen verleiten lassen. (Haufig ist
dies zuviel und man muss am Ende estwas wegschmeifien).

Beim Einkauf sollten wir auch dem Apfel mit etwas Schorf oder der krummen
Gurke eine Chance geben — sie schmecken genauso gut.

2. Die richtige Lagerung im Kiihlschrank

Tiefkauhlfach T T T T R
Drei- und Vier-Steme-Facher halten
Tiefkihiwaren monatelang frisch.

TUrfacher imoderat KURI) ssesccnnssscsensnstfiosnssssssnnnnons
Getranke, Butter, Eier, Saucen

Oberes Fach (moderat kithl) +esesssssssssee ces | BE
Kase und zubereitete Speisen
(abdecken!)

Milchprodukte wie Joghurt und Quark

Fach uber den Gemusebehaltern (kalt) <esssseassf
leicht verderbliche Lebensmittel wie Fisch,
Waurst und Fleisch

Gemusebehdlter csescsccscsssessssssccccans il
Gemuse und Obst

3. Haltbarkeit priifen

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ist kein Verfallsdatum! Lebensmittel, die
das MHD Uberschritten haben, sind durchaus noch eine Zeit lang zum Verzehr
geeignet, vor allem, wenn wir sie entsprechend der Empfehlung auf der
Verpackung (z. B. kithl und trocken) gelagert haben.

Das Verbrauchsdatum, das z.B. auf frischem Hackfleisch zu finden ist, ist
dagegen wirklich ein Datum, nach dem das Lebensmittel nicht mehr gegessen
werden sollte.

Selbstverstandlich sollten verschimmelte, verfirbte oder unangenehm
riechende Lebensmittel entsorgt werden. Eine gut durchdachte
Einkaufsplanung und optimale Lagerhaltung helfen jedoch, es gar nicht so weit
kommen zu lassen.
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4. Reste kreativ verwenden

e Eine kreative Alltagskiiche und neue Rezeptkombinationen tragen dazu bei,
Lebensmittelverschwendung im Haushalt zu vermeiden. Dazu muss man kein
Profi zu sein. Es gibt inzwischen zahlreiche Tipps im Internet fur eine sinnvolle
Vorratshaltung zur Resteverwertung.

e Wenn Zutaten Ubrig bleiben, ist es wichtig, diese in Vorratsbehdlter
umzufullen, gut zu verschlieRen und kihl zu lagern.

e Wenn sie nicht fur eine weitere Mahlzeit reichen, frieren Sie Ubriggebliebenes
portionsweise ein.

5. Unterstiitzung fiir Firmen

e Es gibt Moglichkeiten, die vom Tagesverkauf tUbrig gebliebenen Lebensmittel
von verschiedenen Unternehmen mit Lebensmittelverkauf fur einen kleinen
Preis zu kaufen.

e Dies kann ein Supermarkt sein, aber auch viele Restaurants oder Backereien
bieten ihren Waren, manchmal sogar als fertige Menus, Abends zum abholen
an.

e Ein Beispiel fur eine solche Website/App ist: Rette Essen vor der
Verschwendung (toogoodtogo.at).

Ideen, Rezepte und viele weitere Informationen stellt die Erndhrungsberatung Rheinland-Pfalz
zur Verflgung: http://www.ernaehrungsberatung.rlp.de/

Fur weitere Informationen kénnen Sie sich gerne den Flyer zum Thema: Umweltschutz im
Alltag — Lebensmittel — zu schade fur die Tonne, unter folgendem Link anschauen:

UiA - MonatsflyerNovember2017 - final.pdf (rlp.de)

Quellen:

M. Sell, LfU. (Oktober 2017). umweltschutz-im-alltag.rlp.de. Abgerufen am 6. September 2022 von
https://umweltschutz-im-
alltag.rlp.de/fileadmin/umweltschutz_im_alltag/Lebensmittelverschwendung/UiA_-
_MonatsflyerNovember2017_-_final.pdf

Hintergrund: coolvector. Realistischer weifler und goldener geometrischer Hintergrund. Abgerufen am
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