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Internationaler Tag gegen Lebensmittelverschwendung

Mo, 29.09.2025 - 10:34

Es ist Zeit, MaBnahmen zu ergreifen

Langst nicht alle Lebensmittel, die erzeugt werden, landen auf den Tellern der Menschen: enorme
Mengen landen Jahr fir Jahr in der Tonne. Am Internationalen Tag gegen
Lebensmittelverschwendung informiert die Verbraucherzentrale Sudtirol Uber die globale
Dimension der Verschwendung und liber eigene Informations- und Bildungsangebote.

Anlasslich des Internationalen Tages gegen Lebensmittelverschwendung (International Day of
Awareness of Food Loss and Waste) am 29. September mangelt es weder an Fakten noch an klaren
Worten. Dass weiterhin enorme Mengen an Lebensmitteln statt auf dem Teller in der Tonne landen, sei
laut UNEP, dem Umweltprogramm der Vereinten Nationen, ein Marktversagen, ein Versagen der
Umweltpolitik und ein Versagen gegenuber all jenen Menschen, die weltweit von Hunger und
chronischer Mangelernahrung betroffen sind:

e Schatzungsweise 13 Prozent der globalen Lebensmittelproduktion gingen 2021 entlang der
Lieferkette, genauer gesagt, nach der Ernte und vor dem Erreichen der Verkaufsregale,
verloren (= Lebensmittelverluste, Quelle: FAO 2023).

e Weitere geschatzte 1,05 Milliarden Tonnen Lebensmittel wurden in Haushalten, der Auf3er-
Haus-Verpflegung und im Einzelhandel entsorgt (= Lebensmittelabfalle). Dies entsprach
einem Anteil von 19 Prozent an den verfugbaren Lebensmitteln und einem Marktverlust von
mehr als 1.000 Milliarden US-Dollar. FUr 60 Prozent dieser Lebensmittelabfille sind
Haushalte weltweit verantwortlich (Quelle: UNEP 2024).

e Jeder elfte Mensch (783 Millionen Menschen) weltweit litt 2023 an Hunger. 150 Millionen
Kinder unter funf Jahren litten unter Wachstums- und Entwicklungsstérungen aufgrund
chronischer Unter- bzw. Mangelernahrung (FAO et al. 2024).
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e Schatzungsweise 8 bis 10 Prozent der weltweiten Treibhausgasemissionen sind durch
Lebensmittelverluste und Lebensmittelabfalle verursacht (IPCC 2019).

All dies, obwohl die Internationale Gemeinschaft sich im Rahmen der UN-Ziele fir Nachhaltige
Entwicklung (Sustainable Development Goals) bereits 2015 dazu verpflichtet hat, bis 2030 die
Lebensmittelabfalle (pro Person und Jahr) im Einzelhandel und in den Haushalten zu halbieren, die
Lebensmittelverluste in den Lieferketten zu reduzieren sowie den Hunger zu beenden.

Zehn Jahre nach der Verabschiedung der Nachhaltigkeitsziele mahnen die Vereinten Nationen
groBere und starkere Bemiihungen aller Beteiligten ein. Sowohl die Blirger und Burgerinnen als
auch alle anderen Akteure entlang der Lieferketten mussten dringend MaBnahmen ergreifen, die
Politik musse forderliche Rahmenbedingungen schaffen, um Verhaltensanderungen anzustof3en.
Denn die Verringerung der Lebensmittelverluste und -abfalle sei eine der kostengunstigsten
Moglichkeiten, um eine bessere globale Ernahrungssicherheit zu erreichen, und die kostengunstigste
und am besten umsetzbare KlimamaBnahme schlechthin. Auch der Verbrauch von Flache, Wasser
und Energie werde dadurch gesenkt.

.Im eigenen Haushalt lassen sich mit einfachen MalBnahmen LebensmittelUberschusse, die spater
entsorgt werden, vermeiden”, weil3 Silke Raffeiner, die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale
Sudtirol (VZS). Die Verbraucherzentrale rat:

Lebensmittel bedarfsgerecht einkaufen

e Werfen Sie einen Blick in Kihlschrank und Vorratsschrank und erstellen Sie dann eine
Einkaufsliste mit den Lebensmitteln, die Sie tatsachlich benotigen.

e Bleiben Sie nicht langer als notwendig im Supermarkt, halten Sie sich beim Einkauf an lhre
Einkaufsliste und vermeiden Sie Impulskaufe.

e Ignorieren Sie Aktionsangebote — aul3er Sie benodtigen das Produkt wirklich in der
angebotenen Menge.

Lebensmittel optimal lagern

e Raumen Sie geklhlte, tiefgekUhlte und verderbliche Lebensmittel sofort nach dem Einkauf in
den Kuhl- bzw. Gefrierschrank.

e Produkte mit der kUrzeren Haltbarkeit gehoéren im Kuhlschrank und auch in der
Speisekammer nach vorne, damit sie rascher verbraucht werden. Produkte mit der langeren
Haltbarkeit werden weiter hinten eingeraumt.

e Nach dem Offnen gehéren angebrochene Packungen und Konserven in den Kihlschrank.

e Verpackungen, Behalter oder Abdeckungen schutzen Lebensmittel vor dem Austrocknen, vor
geschmacklichen Veranderungen, vor Feuchtigkeit und vor Schadlingen.



e Haben Sie einmal zu viel eingekauft, konnen Sie die Uberschussige Menge einfrieren.

Lebensmittel verwenden statt verschwenden

e Konsumieren Sie Lebensmittel mit einem Verbrauchsdatum (,zu verbrauchen bis" - ,da

consumarsi entro®) immer vor Ablauf dieser Frist. Nach Ablauf der Frist sollten diese
Lebensmittel nicht mehr gegessen bzw. getrunken werden.
e Lebensmittel mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum (,mindestens haltbar bis* - ,da consumarsi

preferibilmente entro®) sind in der Regel auch nach Ablauf der Frist noch genief3bar, wenn sie
ungedffnet sind und korrekt gelagert wurden. Was gut aussieht, gut riecht und gut schmeckt,
kann bedenkenlos gegessen werden.

e Kochen Sie nur so viel, wie tatsachlich gegessen wird, und servieren Sie kleinere Portionen,
damit auf den Tellern nichts Ubrig bleibt.

e Haben Sie trotzdem einmal zu viel gekocht, kdnnen Sie die Uberschiussige Menge einfrieren.

e Bewahren Sie Speisereste gekuhlt auf und verbrauchen Sie sie innerhalb von wenigen Tagen.

Der beliebte Ratgeber ,,Mit Resten zum Besten - Rezepte und Tipps flir weniger
Lebensmittelabfalle” der Verbraucherzentrale Sudtirol zeigt, wie man aus Uberschlssigen und Ubrig
gebliebenen Lebensmitteln und Speisen neue Gerichte zubereiten kann, und informiert Uber den
bedarfsgerechten Einkauf und die optimale Lagerung von Lebensmitteln. Der Ratgeber ist am
Hauptsitz und in den AuRenstellen der VZS sowie an den Haltestellen des Verbrauchermobils
kostenlos erhaltlich.

Fur Schulklassen und Jugendgruppen ab 13 Jahren bietet die VZS in Zusammenarbeit mit dem
Bayerischen Kompetenzzentrum fur Erndhrung ab sofort das interaktive Spiel ,,Mission Zero Waste:
Zeitreise gegen die Lebensmittelverschwendung® (in deutscher Sprache) an. Ahnlich einem Escape

Roo m1

, sind bei diesem mobilen ,Escape Game" in einem vorgegebenen Zeitrahmen Ratsel zu 16sen,
Hinweise zu finden und Aufgaben zu erledigen. Spielerisch erfahren die Jugendlichen Hintergrunde,
Losungsansatze und wie sie selbst aktiv werden konnen, um die Menge der Lebensmittelabfalle zu

verringern.

1 Ein interaktives Spiel in speziell ausgestatteten Rdumen, in dessen Verlauf eine kleine Gruppe gemeinsam Rétsel 16st, um eine Aufgabe
erfolgreich zu bewaltigen



