Erlauterung Themendienst:

Der Themendienst SAVE FOOD - Zahl des Monats informiert Sie
regelmafRig Uber aktuelle Daten und Inhalte zu den Themen
Nahrungsmittelverlust und Nahrungsmittelverschwendung. Dabei
widmet sich jede Ausgabe einem ausgewéhlten Schwerpunkt. Diesen
Service liefert IThnen die Initiative SAVE FOOD.

SAVE FOOD - Zahl des Monats Méarz

4,909 Paletten Lebensmittel und Getranke verteilen die tUber 900
Tafeln in Deutschland pro Jahr an die inzwischen Uber anderthalb
Millionen Bedirftige. Das entspricht etwa 150 LKW-Ladungen. Beim
groldten Teil dieser Menge handelt es sich um Lebensmittel, die kurz
vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums stehen.*

Kaum eine Angabe wird so oft missverstanden wie dieses Datum. In
den Augen der meisten Verbraucher entscheidet es dariiber, ob ein
Nahrungsmittel als genie3bar gelten kann oder nicht. Es handelt sich
beim Mindesthaltbarkeitsdatum aber lediglich um den Zeitpunkt, bis zu
dem das entsprechende Nahrungsmittel bei sachgerechter Lagerung
seine urspriunglichen Eigenschaften bewahrt. Das bedeutet: Farbe,
Konsistenz und maximale Wirkung der Inhaltstoffe sind bis zu diesem
Tag garantiert so, wie sie bei der Produktion waren. Allerdings sagt die
Zahl nichts dariiber aus, ob das Nahrungsmittel auch tUber den Stichtag
hinaus noch bedenkenlos essbar ist. Und das ist es in den meisten
Fallen. Beim Mindesthaltbarkeitsdatum handelt es sich also keineswegs
um ein Verfall- oder Verbrauchsdatum.?

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist gesetzlich vorgeschrieben, wird aber
im Einzelfall vom Hersteller festgelegt und kann daher — bei gleichen
Nahrungsmitteln — durchaus variieren, das Nahrungsmittel also friher
oder spater ,ablaufen“. Wie lange Joghurt & Co. danach noch
problemlos genieRbar sind, muss im Endeffekt jeder Verbraucher fir
sich entscheiden. Es gibt aber einige Faustregeln: So halt sich
Schnittkase ungedffnet noch zwei Wochen nach
Mindesthaltbarkeitsdatums-Ablauf, Hartkdse sogar Uber ein Jahr.
Frischmilch kann eine Woche zusatzlich im Kuhlschrank gelagert
werden, H-Milch mehrere Wochen. Wurst bleibt immerhin zwei bis drei
Tage im ungedtffneten Zustand einwandfrei. Ein echter Dauerlaufer ist
Marmelade: Sie halt sich noch mehrere Jahre nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums.®

Wer genau hinschaut und seine Sinne entscheiden lasst, kann so
erheblich zur Vermeidung von Nahrungsmittelverlust beitragen, denn
immer noch geht weltweit rund ein Drittel samtlicher produzierter
Nahrungsmittel durch Verlust oder Verschwendung verloren.* Eine noch
gréRere Gewissheit hierbei ermoglichen intelligente
Verpackungssysteme und stellen somit eine sinnvolle Alternative zum
Mindesthaltbarkeitsdatum dar. Smart Packaging-Lésungen etwa in
Form von Zeit-Temperatur-Indikatoren konnen jederzeit Uber den
Frischezustand des Produktes informieren und dem Verbraucher
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Unterbrechungen der Kuihlkette signalisieren. Der Einsatz in
Verpackungen von Folien, die auf Stoffwechselprodukte mit einem
Farbwechsel reagieren, sobald die verpackten Produkte verderben, ist
hierflr ein weiteres Beispiel.

Die gesamte Problematik von Nahrungsmittelverlusten und -
verschwendung stehen vom 7. bis zum 8. Mai auf der Tagesordnung
des zweiten internationalen SAVE FOOD Kongress in Dusseldorf. Die
interpack als internationale Leitmesse fur die Verpackungsbranche und
die verwandte Prozessindustrie stellt hierfiir eine optimale Plattform dar,
um Branchenexperten aus Unternehmen und Verbanden mit Vertretern
aus Politik und Gesellschaft zusammenzubringen.

1) http://www.tafel.de/der-bundesverband/publikationeninfomaterial/jahresbericht.html
2) http://mwww.vz-nrw.de/UNIQ133051703204826/link13351A.html#Mindest

3)
http://iwww.vzhh.de/ernaehrung/159144/Tipps%20zur%20Haltbarkeit%20von%20Lebensmitteln.pdf

4) FAO Global Losses and Food Waste

Uber SAVE FOOD:

Die Initiative SAVE FOOD ist eine Kooperation der
Welterndhrungsorganisation der Vereinten Nationen, FAO, und der Messe
Dusseldorf GmbH gegen weltweite Nahrungsmittelverluste und -
verschwendung. Seit Anfang 2013 unterstitzt auch das Weltumweltprogramm
der Vereinten Nationen, UNEP, die Initiative. SAVE FOOD will die Akteure aus
Wirtschaft, Politik und Forschung miteinander vernetzen, den Dialog anregen
und helfen, Losungen entlang der Lebensmittelwertschopfungskette zu
erarbeiten. Ziel ist es aulBerdem, eigene SAVE FOOD-Projekte mit
Unterstitzung der Industrie zu initiieren und zu férdern. SAVE FOOD startete
im Mai 2011 mit einem internationalen Kongress und einer Ausstellung im
Rahmen der Weltleitmesse der Verpackungsbranche und der verwandten
Prozessindustrie, interpack. Zur interpack 2014 treffen sich am 7. und 8. Mai
erneut Experten aus Wirtschaft, Politik und Gesellschaft in Dusseldorf, um das
Thema Nahrungsmittelverschwendung und -verluste zu diskutieren. Mehr
Informationen unter www.save-food.org.
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