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AGENDA

Trend: Von dem Blatt bis zur Wurzel

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen in 
Theorie & Praxis
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KREIHE 2020

 Re-Use Berlin: Zero Waste-Initiative Senatsverwaltung für Umwelt, 
Mobilität, Verbraucher- und Klimaschutz

 Kochbücher usw.                         

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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Vermeidung von Lebensmittelverschwendung
 Lebensmittelverschwendung: LM, die für den menschlichen Verzehr 

geeignet sind, jedoch nicht gegessen, sondern weggeworfen werden. 
STEFAN ET AL., 2013; VAN HERPEN ET AL., 2019

 Vermeidbare Lebensmittelabfälle: LM, die essbar waren.
 Unvermeidbare Lebensmittelabfälle:  LM, die zu keinem Zeitpunkt essbar

waren, z. B. Knochen, Nuss- und Eierschalen, Strünke & Blätter, Kaffeesatz, 
Verdorbenes …                   HANSSEN ET AL., 2016; VAN DER WERF UND GILLILAND, 2017; BMEL 2022

→ Keine Lebensmittelabfälle: Lebensmittel, Zutaten, Reste, die für den 
weiteren Verzehr aufgehoben werden

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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Lebensmittelabfälle entlang der Versorgungskette in Sektoren
 Gesamtabfallmenge 2020: ca. 11 Millionen Tonnen 
 Primärproduktion: 2% = 0,2 Mio. Tonnen
 Verarbeitung: 15% = 1,6 Mio. Tonnen
 Handel: 7% = 0,8 Mio. Tonnen
 Außer-Haus-Verpflegung: 17% = 1,9 Mio. Tonnen
 Privathaushalt: 59% = 6,5 Mio. Tonnen
→ Verbraucher*innen: ca. 78 kg Lebensmittelabfälle pro Kopf  im Jahr incl. 

unvermeidbarer LM-Abfälle                                          BMEL 2022; SCHMIDT ET AL. 2019: 5

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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STATISTA 2019

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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 Untersuchungen: Hälfte der LM-Abfälle in Haushalten theoretisch vermeidbar

BMEL 2022; SCHMIDT ET AL. 2019: 5

 Aktuelle Maßnahmen: Vermittlung „Vieles ist (noch) essbar“

COFRESCO 2022; EDEKA 2022

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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Herausforderungen für die Verbraucher*innen:

 „Kann das weg oder ist das Essen?“: Titel Podcast Funkkolleg Ernährung 
KÄPPELER 2020 

Forschungsfragen:

 Wie sinn- bzw. wirkungsvoll sind Zero-Waste-Empfehlungen?

 Welches Wissen und Können benötigen (zukünftige) Verbraucher*innen?

→ Aufbau von nachhaltigen Ernährungskompetenzen zur kritischen Reflexion 
von Trends zur Reduktion von Lebensmittelverschwendung

Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel
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Bildung für Nachhaltige Ernährung …

 Kombination der Module: Ernährung und Gesundheit + Lernwerkstatt: 
Kultur und Technik nachhaltiger Lebensmittelzubereitung

Ziele: Die Studierenden …
1. setzen sich vertieft mit dem Thema Lebensmittelverschwendung in 

Haushalten auseinander.
2. prüfen und beurteilen LMA unter Nachhaltigkeitsaspekten.

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Betrachtung von …

 Produkten: Kartoffeln, Karotten, Kohlrabi, & Brokkoli 
(incl. Schalen, Blätter & Strunk)

 Zubereitungsarten: Garen, Kochen & Rohkost 
(incl. Nährstoffverlusten)

 Prozessqualitäten: bio & konventionell
(incl. Aussehen, Mundgefühl & Textur, Geruch & Geschmack) 

 Ästhetik und Esskultur: Präsentation von Gerichten

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Betrachtete Dimensionen der Nachhaltigkeit 

 Ökologie: Vermeidungspotential LMA (Schälversuche)

 Gesundheit: Solanin, Nitrat & Nitrit, Nährstoffverluste beim Kochen

 Esskultur: Rezepte, z. B. Kohlrabi-Blätter für Kohlrouladen

 Soziales: gemeinsame Verkostung, Austausch über Präferenzen & 
Geschmack, Gewohnheiten

 Ökonomie: Kochboxen als Tool zur Verringerung der LMV in Haushalten

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Kartoffeln:
 Nachtschattengewächs: „solanum tuberosum“
 Name (Mittelalter): Beeren des „Schwarzen Nachtschattens“ 

(Solanum nigrum) dienten zur Behandlung von Alpträumen 
(Nachtschaden)

 DGE: hoher Kohlenhydratgehaltes – „Getreide und Getreideprodukte“  -
 WHO: stärkehaltige Wurzeln – wie Süßkartoffeln kein Obst und 

Gemüse
 Deutschland: Hackfrüchte, die zu den landwirtschaftlichen Kulturen 

zählen                          KARTOFFEL MARKETING GMBH, BLE 2023, WHO 2020 

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Kartoffeln: Solanin (Glykoalkaloide)
 Sekundärer Inhaltsstoff

▫ Abwehrstoff gegen Fraßfeinde & Pilzbefall 

▫ kein Zerfall bei Kochen, Übergang in das Kochwasser

 Akute Toxizität: Magen-Darm-Beschwerden 
▫ ernsthafte Vergiftungen selten (Ausnahme 2015)

▫ leichte Vergiftungen oft unerkannt

→ BfR (2018): Reduktion des als unbedenklich eingestuften Glykoalkaloid-
gehaltes von bis zu 200 mg/ kg auf maximal 100 mg/ kg (Frischware). 

BFR 2018, MRI O.J.: 2, MURKOVC O.J.: 5, WÄTJEN 2021: 333F.

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Kartoffeln: Rechenbeispiel 100 mg/kg Gykolalkaloide in Kartoffeln
Fall: Kartoffeln ungeschält, Portionsgröße: 200 g
 SGA-Aufnahme der ungeschälten Kartoffeln: 20 mg
 Person 1 (10 kg): 2 mg SGA pro kg Körpergewicht 
 Person 2 (60 kg): 0,33 mg SGA pro kg Körpergewicht

SGA = Steroide Glycoalkaloide

→ Toxische Dosis ca. 1-6 mg/kg Körpergewicht
→ Tödliche Dosis ab ca. 3 mg/kg Körpergewicht!
→ Der Glykolalkoloidgehalt kann durch Schälen (Pellkartoffeln) um bis zu 90 % 

gesenkt werden.                                BFR 2018: 3, berichtigt und verändert nach MRI O. J.: 2F.

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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SCHRENK ET AL. 2022: 16,
FARIDNIA ET AL. 2015

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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1 mit Schale

Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Prüfung Kalium- & Nitratgehalt: Kartoffeln in unterschiedlichen Schichten

Angaben in 
mg/l

Kalium Nitrat

K1 K2 K3 K1 K2 K3

Bi
o

Schale 1500 1500 1500 50-100 10 75

Rindenschicht 700 1500 1500 50 0-10 100

Markschicht 1500 1500 1500 25 0 100

Ko
nv

en
tio

ne
ll Schale 1500 1500 1000-

1500 25-50 100 25-50

Rindenschicht 1000 1500 1000-
1500 25 25-50 25-50

Markschicht 1500 1500 1500 50-100 25-50 100

K1 = festkochend, K2 = vorwiegend festkochend, K3 = mehligkochend
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Prüfung Kochbox: Lebensmittelabfälle & Verpackungsabfälle
Gericht
Abfall in g

Umkarton Cheesy Fries & 
Röstzwiebeln 

Baby-Spinat-
Spätzle-Pfanne

Laugen-Käse-
Knödel

Karton 844 - - -

Wasserpacks 1500 - - -

Kühltasche 191 - - -

Papier/-tüte 12 + 28 0 + 28 1 + 28

Gemüse - 288 43 48

Verbundstoff - 48 31 36

Kunststoff - 26 31 17

Sonstiges - Weizenmehl 41 - Gewürz
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Prüfung Kochbox: Lebensmittelabfälle & Verpackungsabfälle

Cheesy Fries, Röstzwiebeln,
Salat & Buttermilchdresssing

Baby-Spinat-Spätzle-Pfanne

Laugen-Käse-Knödel &
Rahmporree
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!
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