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Hier wichst Wissen.

Laib ¥
und Seel

Wie sieht eine ; R
gesunde Erndhrung aus? . _

.................................. sssssssssasean

Was beeinflusst unsere
Kaufentscheidung?

Warum werfen wir
so viel Essen weg?

Das Forschungsmagazin fur Erndhrung und Landwirtschaft




Das i1st doch

noch gut!

Ein Drittel aller Lebensmittel landet weltweit auf
dem Miill. Auch in Deutschland. Wissenschaftler erforschen,
warum das so ist und was man dagegen tun kann.




emise und Fleisch von gestern
lassen sich zu einer Suppe ver-
arbeiten, angebratene Nudel-
und Kartoffelreste mit einem
Ei vermengt sind schmackhaft und
machen satt, das marinierte Griin von
Radieschen ergibt einen leckeren Salat.
Diese Rezepte sind nicht neu, aber auf
dem Speiseplan stehen sie nur sehr sel-
ten. Die Reste, die hier verarbeitet werden,
landen meist im Miill.
»In Deutschland werden pro Jahr auf dem
Weg vom Feld bis zum Teller insgesamt
elf Millionen Tonnen Lebensmittel weg-
geschmissen®, sagt Dr. Thomas Schmidt
vom Thiinen-Institut fiir Lindliche Riu-
me. Er und sein Team fithren nicht nur
eigene Studien durch, sie unterstiitzen das
Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft auch durch die Entwick-
lung von Methoden zur Datenerhebung

und -auswertung. Etwa um Mafinahmen
zur Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung bewerten zu kénnen. Ge-
meinsam mit Fachleuten der Universitit
Stuttgart, des Max Rubner-Instituts (MRI)

»Elf Millionen Tonnen
Lebensmittel werden pro
Jahr weggeschmissen.«

und der Verbraucherzentrale NRW for-
schensie im Verbundprojekt,,REFOWAS“
(Pathways to Reduce Food Waste). Ein Er-
gebnis davon: 44 Prozent der Lebensmit-
telabfélle gehen auf das Konto der priva-

forschungsfelder 13

Niemand wirft gern Essen weg.

Um besser zu verstehen, warum es
trotzdem tagtaglich geschieht, beauftragte
das Bundeslandwirtschaftsministerium

ein Marktforschungsunternehmen

damit, das Wegwerfverhalten in privaten
Haushalten zu untersuchen.

ten Haushalte. Daist Handlungsbedarf ge-
fragt” Denn Essen wegzuwerfen bedeutet,
Saatgut, Ackerflichen, Diingemittel und
Treibstoff unnétig zu verbrauchen sowie
menschliche Arbeit fiir nichts einzuset-
zen.,Das ist eine enorme Verschwendung
von Ressourcen®, sagt Thomas Schmidt.
Obendrein belastet das Wegwerfen von
Lebensmitteln die Umwelt: Beim Ab-
transport der Essensabfille sowie bei
der Entsorgung und Aufbereitung ent-
stehen grofie Mengen Treibhausgase,

Niemand wirft gern Essen weg. Um bes-
ser zuverstehen, weshalb die Konsumen-
ten in Deutschland trotzdem so grofle
Mengen Obst und Gemiise, Brot, Milch
und Fleisch entsorgen, beauftragte das
BMEL das Marktforschungsunternehmen
GfK mit einer Studie zum Wegwerfver-
halten in den privaten Haushalten. Das
Team lief rund 7.000 Verbraucherinnen
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und Verbraucher tiber das tdgliche Weg-
werfen in der Kiiche Tagebuch fithren. Das
Ergebnis: 16 Prozent der Lebensmittel-
abfille, die noch verzehrt werden kénn-
ten, entfallen auf zubereitete Speisen.
LDieser Anteil wirkt sich durch seinen ho-
hen Energieinput beim Kochen, Braten
oder Backen besonders negativ auf die
Umwelt aus®, sagt Thomas Schmidt, der
zusammen mit seinem Team die Studie
bewertet hat. Der Teil der Lebensmittel,
derin Obstschalen, Brotkisten und Kiihl-
schrinken verdirbt, schlagt mit mehr als
61 Prozent zu Buche. Diese Abfélle konn-
ten durch einfache Mafnahmen vermie-
den werden. Schmidt hat ermittelt, dass
es sich hinsichtlich der Umweltwirkung
meist lohnt, Lebensmittel einzufrieren
oder einzukochen.

Verbrauchsmengen kénnen nicht immer
exakt geplant werden, dennoch: ,Vor dem
Einkauf sollten die Biirgerin und der Biir-
ger priifen, welche Nahrungsmittel beng-
tigt werden, um dann einen Einkaufszet-
tel zu schreiben®, rit Thomas Schmidt. Ein
weiterer Knackpunkt ist die sachgeméfie
Lagerung: So gehoren Kartoffelnin einen
kalten, dunklen Keller,denn Kiithlschrank-
kilte macht sie weniger geniefibar und
Warme und Licht lassen sie keimen. Wer
keinen Keller hat, sollte besser nur kleine
Mengen kaufen. ,Doch die Reduzierung
der Lebensmittelabfille zu Hause geht mit

16 Prozent der Lebensmittelabfille,
die noch verzehrt werden kénnten,

entfallen auf zubereitete Speisen.

einem zeitlichen Mehraufwand einher,
dervielen Konsumenten unverhaltnisma-
ligerscheinen mag®, gibt Thomas Schmidt
zu bedenken. ,Besonders die junge Gene-
ration schmeifit Lebensmittel weg:

Um gegenzusteuern, startete das BMEL
2012 die Kampagne, Zu gut fiir die Tonne!”.
Ein Schwerpunkt ist dabei die jahrliche

»Wer fiir Verschwendung
sensibilisiert ist, schmeifit
weniger weg.«

Verleihung des, Zu gut fiir die Tonne!*-Bun-
despreises unter anderem an landwirt-
schaftliche Betriebe, Hindler und Restau-
rants, die aus ihren Ideen zum achtsa-
meren Umgang mit Lebensmitteln ein
Geschiftsmodell entwickelt haben. Indem
sie zum Beispiel dazu beitragen, dass tiber-
schiissiges oder aussortiertes Obst und
Gemiise auf dem Teller landen anstatt
im Mull Auf der Internetseite der Kam-
pagne finden sich praktische Anregun-
gen wie Rezepte aus Resten oder Hinwei-
se zur Aufbewahrung von Lebensmitteln.
+Wer fiir die Verschwendung sensibilisiert

ist, begreift den Wert der Lebensmittel
und schmeif’t weniger weg", sagt Tho-
mas Schmidt, der diesen Effekt bei sich
selbst beobachtet hat. Lebensmittel soll-
ten nicht unter ihrem tatsichlichen Wert
verkauft werden, so der Forscher, dann
wiren die Verbraucherinnen und Ver-
braucher achtsamer im Umgang mit der
Nahrung: ,.Die Lebensmittelproduktion
geht mit einer Reihe externer Kosten
einher®, erklirt er. ,In einigen Regionen
Deutschlands wird zum Beispiel durch
Uberdiingung das Grundwasser belastet.
Bevor man es bedenkenlos geniefien
kann, muss es aufwendig aufbereitet wer-
den. Anstatt diese Kosten auf den Preis ftr
das Trinkwasser umzulegen, sollten wir
Uber sozial vertrigliche Konzepte nach-
denken, um entweder die Grundwasser-
belastung direkt zu vermeiden oder die
Ausgaben fiir die Reinigung des Grund-
wassers bei der Preisgestaltung des Es-
sens zu berticksichtigen.”

Nicht nur in privaten Haushalten landet
Essen auf dem Miill. Die Fachleute nah-
men auch Schulkantinen, Bickereien so-
wie den Anbau und Vertrieb von Obst und
Gemiise unter die Lupe. Um der Lebens-
mittelverschwendung in schulischen
Mensen auf die Spur zu kommen, sam-
melten die Forscher rund um Thomas
Schmidt gemeinsam mit den Schulkin-
derndie Tellerreste einund wogen sie.,,Das
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war bereits der erste Schritt in Richtung
Reduktion der Abfille® sagt der Wissen-
schaftler, ,denn die Kinder wurden sich
der Problematik bewusst AuRerdem er-
mittelten die Expertinnen und Experten
das Gewicht der Speisen, die in der Aus-
lage tibrig blieben, und kamen zu dem Er-
gebnis, dass ein Viertel der in Schulen auf-
getischten Gerichte entsorgt wird. Aufalle
deutschen Ganztagsschulen hochgerech-
netsind das 45.000 Tonnen Lebensmittel-
abfalle pro Jahr - eine riesige Menge ge-
nieflbarer Nahrung. Die Fallstudie macht
deutlich, wie teuer das Wegwerfen ist: Mit
angebissenen Hamburgern, kaum ange-
ruhrten Kartoffelaufliufen und tibrig ge-
bliebenen Saucen landen in den Schul-
kantinen jahrlich 90 Millionen Euro re-
gelrecht auf dem Miill. Ein wichtiger
Grund: Es mangelt an Kommunikation.
Schulkéche und Caterer wissen hiufig
nicht, wie viele Lebensmittel in der Aus-
lage tibrig bleiben. ,,Bekommen die Kii-
chenchefs mehr Riickmeldung von den
Mitarbeitern in den Kantinen, kénnen sie
besser abschitzen, wie viel und welche
Speisen die Kinder tatsichlich essen,
und kénnen bedarfsgerechter kochen®
so Thomas Schmidt.

Nicht mehr produzieren, als tatsichlich
benétigt wird - auch in Bickereien kann
das mit verbluffend einfachen Mafinah-
men gelingen. Die Forscherinnen und

Forscher der Universitit Stuttgart fanden
heraus, dass im Schnitt ein Zehntel der
Brote in den Verkaufsregalen liegen bleibt.
Hiiufig wird die Ware an Schweine verfiit-
tert - ein zu teures Futter. Doch die Bi-
ckerinnen und Bicker sowie ihre Ange-
stellten kénnen Uberschiisse vermeiden,
wenn sie ihr Angebot besser auf Stadtfes-
te, Schulferien und Wetterprognosen ab-
stimmen. Mit geeigneten Softwareldsun-
gen kann das gelingen, wie die Fachleute
raten. Um die Retouren zu reduzieren,
sollten Backer aufRerdem nicht noch ex-
tra abends backen, damit die Kunden bis

20 bis 30 Prozent der
Moéhren schaffen es nicht
in die Gemtiseabteilung.

zuletztihr Lieblingsbrot vorfinden, , Da st
Kompromissbereitschaft gefragt®, sagt
Thomas Schmidt.

Ohne Umdenken geht es nicht, wenn Le-
bensmittelabfille vermindert werden sol-
len. Thomas Schmidt sieht dabeiauch den
Einzelhandel in der Pflicht; Discounter
und Supermirkte sollten mehr krumme

SCHMATZENDE KAFER
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Karotten oder auffallend grofle oder klei-
ne Apfel anbieten, um zu verhindern, dass
dieses Obst und Gemitise von den Land-
wirten aussortiert wird. Bei Mohren ge-
langen 20 bis 30 Prozent nicht in die Su-
permirkte. Einer der Hauptgriinde sind
die Schénheitsfehler, wie die Forscherin-
nenund Forscher exemplarisch ermittelt
haben. Die Kundin und der Kunde grei-
fen jedoch durchaus zu dem nicht ganz
soansehnlichen Obst und Gemiise, wenn
die Verantwortlichen in den Geschiften
durcheineentsprechende Bewerbung der
Produkte deutlich machen, dass ihr Kauf
ein Beitrag zum Umweltschutz ist. ,Die
Verbraucher fithlen sich dann gut sagt
Thomas Schmidt. Allerdings darf das Ge-
muse zweiter Wahl nicht zu giinstig an-
geboten werden, um den Preis der Ers-
te-Klasse-Méhren nicht nach unten zu
ziehen, geben die Forscher zu bedenken.
Dass gehandelt werden muss, hat 2015 die
Vollversammlung der Vereinten Nationen
einstimmig beschlossen: Die Mitglieder
verpflichteten sich, bis 2030 die weltwei-
te Nahrungsmittelverschwendung auf
Verbraucher- und Einzelhandelsebene zu
halbieren. Die Europiische Union und
die Bundesregierung haben das Ziel der
UN tbernommen, damit weniger Essen
im Miill landet.

Von Stephanie Eichler

Mitunter befallen Insekten in den riesigen Lagern der Landwirte, Handler und
GroRverbraucher die Vorrite. Das bedeutet nicht nur finanzielle EinbuRen fiir

die Verantwortlichen, es werden auch Lebensmittel vernichtet. Wissenschaftler
am Julius Kithn-Institut (JKI) erforschen, wie sich Milben, Motten und Kifer
vermeiden, méglichst friih erkennen oder umweltvertriglich bekimpfen lassen:
So untersuchen sie bauliche MaRnahmen, damit unerwiinschte Tiere erst gar
nicht eindringen, setzen Hitze oder Kilte ein, um Schidlinge abzutéten, oder
verwenden Schlupfwespen. Diese parasitieren Larven von Motten und Kifern
und sterben selbst nach ein bis zwei Wochen ab. Die Forscher entwickeln auRerdem
das ,Beetle Sound Tube“-System mit. Dabei spiiren Mikrofone in Getreidesilos die
FraRgeriusche von Kifernlarven auf, die in den Kérnern leben. So kann bereits
eingeschritten werden, bevor der Befall sichtbar ist. Das Getreide wird so vor dem

Verderben bewahrt.
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