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‘ Trend: Von dem Blatt bis zur Wurzel

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

/
Seite 2 Stephanie Grundmann & Nina Langen| BINErLe | HT Tagung Berufliche Bildung | 20. Marz 2023 BI!NErLe



Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

= Re-Use Berlin: Zero Waste-Initiative Senatsverwaltung fir Umwelt,
Mobilitat, Verbraucher- und Klimaschutz

= Kochbucher usw.

60 Zero-Waste-Rezepte
~mit Blatt, Schale, Strunk & Stiet
Reglonol ‘Saisonal. Nachhaltig.

KREIHE 2020

/
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Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

W

Vermeidung von Lebensmittelverschwendung

= Lebensmittelverschwendung: LM, die fiir den menschlichen Verzehr
geeignet sind, jedoch nicht gegessen, sondern weggeworfen werden.

STEFAN ET AL., 2013; VAN HERPEN ET AL., 2019

= Vermeidbare Lebensmittelabfadlle: LM, die essbar waren.

= Unvermeidbare Lebensmittelabfalle: LM, die zu keinem Zeitpunkt essbar

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

- Keine Lebensmittelabfdlle: Lebensmittel, Zutaten, Reste, die fiir den
weiteren Verzehr aufgehoben werden

/
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Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

W

Lebensmittelabfalle entlang der Versorgungskette in Sektoren
= Gesamtabfallmenge 2020: ca. 11 Millionen Tonnen

= Primarproduktion: 2% = 0,2 Mio. Tonnen

= Verarbeitung: 15% = 1,6 Mio. Tonnen

= Handel: 7% = 0,8 Mio. Tonnen

= Auler-Haus-Verpflegung: 17% = 1,9 Mio. Tonnen

= Privathaushalt: 59% = 6,5 Mio. Tonnen

= Verbraucher*innen: ca. 78 kg Lebensmittelabfdlle pro Kopf im Jahr incl.
unvermeidbarer LM-Abfdlle BMEL 2022; SCHMIDT ET AL. 2019: 5

/
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Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

Diese Lebensmittel landen am haufigsten im Mull
Anteil der Befragten, die folgende Lebensmittel trotz GenieBbarkeit wegwerfen

9%
Sonstiges

7%
Fertig- und TiefkUihlprodukte
34%
Frisches Obst
und Gemuse

9%
Milchprodukte

—

1% 3

Getranke "\
16%
14% Gekochtes und
Brot und Backwaren selbst Zubereitetes
@ ® @ Basis: 1.000 Befragte in Deutschland ab 14 Jahren, Okt. 2018 . STAT|STA 2019
@statista_com  Quelle: BMEL statlsta E
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Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

= Untersuchungen: Halfte der LM-Abfalle in Haushalten theoretisch vermeidbar

BMEL 2022; SCHMIDT ET AL. 2019: 5

= Aktuelle MaBnahmen: Vermittlung , Vieles ist (noch) essbar”

@
NACHHALTIG SNACKEN MIT KARTOFFELSCHALEN CHIPS Chips aus Kartoffelschalen

Langsam geht der Sommer in den Herbst {iber, die Temperaturen drauRen sinken. Sehnst du dich wihrend dieser Jahreszeit auch so nach warmen Kartoffelgerichten, nach = = B = pu B . as
Soulfood und leckeren Snacks fur gemitliche Abende zuhause? Das kénnen wir gut verstehen. Allerdings wissen die Kartoffel-Liebhaberinnen unter uns: Beim Schilen Kartoffelschalen ge héren nicht g leich in den Mulleimer. In wen 1gen Hand gri ffen
der Knollen entsteht viel Abfall - Abfall, der keiner sein muss. Denn woran wir vielleicht gar nicht denken: Die Schalen lassen sich ganz einfach und schnell in k(‘n“ihf—, . R ) . ) .
[ [ = - - ergeben sie einen nachhaltigen Snack, den Sie einfach selber herstellen kénnen:

CoFRescO 2022; EDEKA 2022

/
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Trend: Vom Blatt bis zur Wurzel

W

Herausforderungen fiir die Verbraucher*innen:

»,Kann das weg oder ist das Essen?“: Titel Podcast Funkkolleg Ernahrung
KAPPELER 2020

Forschungsfragen:
= Wie sinn- bzw. wirkungsvoll sind Zero-Waste-Empfehlungen?
= Welches Wissen und Kénnen bendtigen (zukinftige) Verbraucher*innen?

— Aufbau von nachhaltigen Erndhrungskompetenzen zur kritischen Reflexion

von Trends zur Reduktion von Lebensmittelverschwendung

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

W

Bildung fiir Nachhaltige Ernahrung ...

= Kombination der Module: Ernahrung und Gesundheit + Lernwerkstatt:
Kultur und Technik nachhaltiger Lebensmittelzubereitung

Ziele: Die Studierenden ...

1. setzen sich vertieft mit dem Thema Lebensmittelverschwendung in
Haushalten auseinander.

2. priifen und beurteilen LMA unter Nachhaltigkeitsaspekten.

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

W

Betrachtung von ...

= Produkten: Kartoffeln, Karotten, Kohlrabi, & Brokkoli
(incl. Schalen, Blatter & Strunk)

= Zubereitungsarten: Garen, Kochen & Rohkost

(incl. Nahrstoffverlusten)

= Prozessqualitaten: bio & konventionell

(incl. Aussehen, Mundgefihl & Textur, Geruch & Geschmack)

= Asthetik und Esskultur: Prasentation von Gerichten

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Betrachtete Dimensionen der Nachhaltigkeit

= QOkologie: Vermeidungspotential LMA (Schéilversuche)

= Gesundheit: Solanin, Nitrat & Nitrit, Nahrstoffverluste beim Kochen
= Esskultur: Rezepte, z. B. Kohlrabi-Blatter fir Kohlrouladen

= Soziales: gemeinsame Verkostung, Austausch Uber Praferenzen &

Geschmack, Gewohnheiten

= Okonomie: Kochboxen als Tool zur Verringerung der LMV in Haushalten

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Kartoffeln:
= Nachtschattengewachs: , solanum tuberosum®

= Name (Mittelalter): Beeren des ,Schwarzen Nachtschattens”
(Solanum nigrum) dienten zur Behandlung von Alptraumen
(Nachtschaden)

= DGE: hoher Kohlenhydratgehaltes —,, Getreide und Getreideprodukte” g

= WHO: starkehaltige Wurzeln — wie SulSkartoffeln kein Obst und
Gemduse

= Deutschland: Hackfrichte, die zu den landwirtschaftlichen Kulturen
zahlen KARTOFFEL MARKETING GMBH, BLE 2023, WHO 2020

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

W

Kartoffeln: Solanin (Glykoalkaloide)

= Sekundarer Inhaltsstoff
= Abwehrstoff gegen FraRfeinde & Pilzbefall

"CH,
o kein Zerfall bei Kochen, Ubergang in das Kochwasser
Rham—Gal— a-Solanin
= Akute Toxizitat: Magen-Darm-Beschwerden 7 &l
R
o ernsthafte Vergiftungen selten (Ausnahme 2015) Aham—Glu=  o-Chaconi

Rham
= |eichte 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 0.J.: 2, MURKkovc 0.J.: 5, WATIEN 2021: 333F.
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

W

Kartoffeln: Rechenbeispiel 100 mg/kg Gykolalkaloide in Kartoffeln
Fall: Kartoffeln ungeschalt, PortionsgrofBe: 200 g

= SGA-Aufnahme der ungeschalten Kartoffeln: 20 mg

= Person 1 (10 kg): 2 mg SGA pro kg Korpergewicht

= Person 2 (60 kg): 0,33 mg SGA pro kg Korpergewicht
SGA = Steroide Glycoalkaloide

— Toxische Dosis ca. 1-6 mg/kg Kérpergewicht
— Todliche Dosis ab ca. 3 mg/kg Kérpergewicht!

— Der Glykolalkoloidgehalt kann durch Schalen (Pellkartoffeln) um bis zu 90 %
gesenkt werden. BFR 2018: 3, berichtigt und verandert nach MRI 0. J.: 2F.
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Table 1: Total glycoalkaloids (TGA) concentration (mg/kg fresh weight (fw)) in various cultivated

potato (S. tuberosum) plant parts'® Bud or Eyes

Plant part Concentration range (mg/kg fw) Original Reference(®
Flowers 2,150-5,000 (1), (2
Leaves 230-1,000 (3) Vascular ring
Stems 23-33 4)
Roots 180-400 4)
Bitter-tasting tubers 250-800 (5) - Temend
Whole tuber 10-150 (6)
Skin (2-3% of tuber) 300-640 (1), @
Peel (10-12% of tuber) 150-168 (1), (2)
Cortex 125 (6)
Flesh 12-100 (1), @ SR
Pith® Not detected-0.1 (6) oo
Sprout 2,000-7,300 1), @
(a): From Milner et al. (2(_]11), who collected the information from several research articles given _in the review. QOriginal _ SCHRENK ET AL. 2022: 16’
references: (1) Lampitt et al. (1943), (2) Van Gelder (1991), (3) Kozukue et al. (1987), (4) Sinden et al. (1984), (5) Zitnak
(1961), (6) Kozukue and Mizuno (1990). FARIDNIA ET AL. 2015

(b): The pith is the centre of the tuber tissue and may be angular with rays extending to each node (also called eyes, Lee and
De Luca, 2019) and is relatively low in starch content (Van Denburgh et al., 1986; Dean, 1994).
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Prifung Kalium- & Vitamin-C-Gehalt

Salzkartoffeln vs. Pellkartoffeln

1600
1400
1200
1000
800
600
400
| | |
o 1 [ . i I
Salzkartoffel Pellkartoffel Salzkartoffel Pellkartoffel Salzkartoffel Pellkartoffel
mehligkochend vorwiegend festkochend festkochend
m Menge der Schalenin g Menge der gesch. Kartoffeln
B Kochwasser Kalium mg/I Kochwasser Vitamin C mg/I
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Verkostung Geschmack & Gewohnheiten

Salzkartoffeln vs. Pellkartoffeln
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1 m|t SCha Ie mehligk. Kartoffelbrei - Salzkartoffeln B mehligk. Kartoffelbrei - Pellkartoffeln = vorwiegend festkochend Salzkartoffel

m vorwiegend festkochend Pellkartoffel m festkochend Salzkartoffel m festkochend Pellkartoffel
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Prifung Kalium- & Nitratgehalt: Kartoffeln in unterschiedlichen Schichten

Angabenin | Kalum | Nt

I R N N A

Schale 1500 1500 1500 50-100

= Rindenschicht 700 1500 1500 0-10 l
Markschicht 1500 1500 1500

_ 1000-

% Schale 1500 1500 ..o 2550 25-50

§ Rindenschicht 1000 1500 DY 25 25-50 4 25-50

> 1500

(@)

¥ Markschicht 1500 1500 1500 50-100 f 25-50

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

Prifung Kochbox: Lebensmittelabfalle & Verpackungsabfalle

Gericht Cheesy Fries & | Baby-Spinat- Laugen-Kase-

Abfallin g Rostzwiebeln Spatzle-Pfanne | Knodel

Karton 844 - - -

Wasserpacks 1500 - - _

Kiihltasche 191 - - -
Papier/-tite 12 + 28 0+28 1+28
Gemiuse - 288 43 48

Verbundstoff - 48 31 36

Kunststoff - 26 31 17

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

1 [

Priifung Kochbox: Lebensmittelabfalle & Verpackungsabfalle

Laugen-Kase-Knddel &
Rahmporree

Cheesy Fries, Rostzwiebeln,
Salat & Buttermilchdresssing

Baby-Spinat-Spatzle-Pfanne

/
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Schalhaufigkeit von Obst & Gemiise

2
0

Kartoffeln Mohren Apfel Gurken Paprika

jedenTag Meinmalin der Woche B weniger als einmal in der Woche nie
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Griunde fiurs Schalen von Lebensmitteln

0 I I I | I I I I I

Aussehen Bekdmmlichkeit Geschmack Gewohnheit Gesundheit Hygiene Konsistenz Mundgefihl Tradition

IS

w

N

=
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

w

N

=

Schalmesser

Sparschaler

Praferiertes Schalwerkzeug

A r ¥ .
.e 5
Schalmesser
S —
| v I

Sparschaler Pendelschaler

Universalschaler
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Gegentrend: Kritische Reflexion von Zero-Waste-Empfehlungen

Schalversuch Kartoffeln: unterschiedliche Schalwerkzeuge

250 25,00%

200 20,00%
o0 X
c 150 15,00% £
c o
()
8 8
EZUD oo
c 100 10,00% <&
<

50 5,00%

0 0,00%

Schalmesser Sparschaler Pendelschaler Universalschaler
I Menge Reste = Anteil
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Vielen Dank fir Ihre Aufmerksamkeit!
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