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Die Corona-Pandemie hat so vieles wie unter einem Brennglas vergroRert — eben auch, dass
gut gefiillte Lebensmittelregale keine Selbstverstandlichkeit sind. Sie hat aber auch bei den

Menschen das Bewusstsein fiir regionale Lebensmittel spiirbar erhéht.

Die Landwirtschaft in Baden-Wiirttemberg ist gepragt von bauerlichen Familienbetrieben,
die oftmals schon seit Generationen von einer Familie bewirtschaftet werden. Sie versorgen
uns aber nicht nur mit qualitativ hochwertigen regionalen Lebensmitteln, sondern kiimmern
sich um unsere wunderschéne Kulturlandschaft und legen viel Wert darauf, im Einklang mit
den Tieren und der Natur zu leben und zu arbeiten. Immer mehr Menschen entscheiden sich
fur regionale Lebensmittel, sie sind fiir viele von uns ein Stiick Heimat. Wer sich mit regio-
nalen, saisonalen Lebensmitteln erndhrt, tut etwas fiir die eigene bewusste und gesunde
Erndhrung, unterstiitzt die heimische Landwirtschaft, die Jagerschaft und starkt regionale

Wirtschaftskreislaufe.

SchlieBlich geht es auch darum, den Wert von Lebensmitteln nicht allein {iber den Preis zu
bestimmen, sondern ein Bewusstsein fiir Lebensmittel zu schaffen. Wir sehen vor allem in
der regionalen Lebensmittelerzeugung ein grofRes Potential, um die Wertschatzung gegen-
uber Lebensmitteln zu erhéhen und ein stdrkeres Verstandnis fiir den Aufwand, die Arbeit
sowie den Ressourceneinsatz auf Erzeugerseite zu schaffen. Sie ist ein Geschaftsmodell, um
landwirtschaftliche Strukturen zu erhalten mit Preisen, die auch direkt beim Erzeuger an-
kommen. Schon heute unterstiitzen wir deshalb die regionale Lebensmittelerzeugung und
-vermarktung mit zahlreichen Initiativen, Qualitatssiegeln, Férderprogrammen und &ffent-
lichkeitswirksamen Image- und Informationskampagnen. Diese wollen wir weiterentwickeln
und ausweiten, beispielsweise um die Vermarktung unserer heimischen Streuobsterzeug-

nisse zu unterstiitzen.

All diese positiven Trends werden jedoch dadurch konterkariert, dass nach wie vor viel zu
viele Lebensmittel unnétig im Miill landen. Die Weihnachtsfeiertage liegen hinter uns. Fiir
viele von uns ist ein festliches und reichhaltiges Essen im Kreis der Familie eine liebgewon-
nene Tradition. Viele von uns haben aber sicher auch dieses Mal Familienfeste erlebt, bei
denen wir volle Teller hatten und uns manchmal gedrgert haben, wie viel nicht gegessen

wurde.

Eine Wegwerfmentalitdt kénnen und diirfen wir uns angesichts des Hungers in der Welt und

den Auswirkungen auf das Klima als Gesellschaft nicht leisten.
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Lebensmittelverschwendung

Nach Schatzungen der Vereinten Nationen gehen vom Acker bis zum Teller entlang der ge-
samten Wertschépfungskette weltweit etwa ein Drittel der fiir die menschliche Erndhrung
produzierten Lebensmittel verloren. Die Welterndhrungsorganisation beziffert dies auf

jahrlich 1,3 Milliarden Tonnen.

Auch in Deutschland werden groRe Mengen an Lebensmitteln weggeworfen, die sich nach
einer Studie des Thiinen-Instituts aus dem Jahr 2019 auf jahrlich 12 Millionen Tonnen be-
laufen. Der GrofRteil dieser Lebensmittelabfille entsteht mit 52 % in privaten Haushalten.

Dies entspricht etwa 75 Kilogramm pro Kopf und Jahr.

WO ENTSTEHEN LEBENSMITTELABFALLE?

Primdrproduktion
1,4 Mio. t, 1

Verarbeitung von Lebensmitteln
2,2 Mio. t, 1

Private Haushalte ﬁﬁ E GroR- und Einzelhandel
6,1 Mio. t, 52 0,5 Mio. t, 4

AuBer-Haus-Verpflegung

bmel.de ¥

_ I _
Abb. 1: Wo entstehen Lebensmittelabfille?, Quelle: BMEL 2021, Lebensmittelabfille in Deutschland:

Aktuelle Studie tiber Héhe der Lebensmittelabfille nach Sektoren

In unserer Konsumgesellschaft sind Lebensmittel nahezu standig und tiberall verfiigbar.
Viele Verbraucherinnen und Verbraucher haben keinen Bezug mehr zu Lebensmitteln und
wissen oft nicht, wie die Produkte erzeugt wurden und wie viel Aufwand in ihnen steckt. So
ist der Anteil fir Nahrungsmittel an den Konsumausgaben in den letzten Jahrzehnten er-
heblich zuriickgegangen. Wahrend die deutschen Haushalte im Jahr 1950 noch 44 % ihrer
gesamten Konsumausgaben fiir Nahrungsmittel, Getranke und Sonstiges verwendeten, wa-
ren dies im Jahr 2020 lediglich noch 15,5 % (Statista 2021). Damit befinden wir uns im euro-

pdischen Vergleich im hinteren Viertel, wenn es um den Anteil der Haushaltsausgaben fiir



Nahrungsmittel geht (vgl. Eurostat 2020). Die nahezu standige Verfligbarkeit giinstiger Nah-
rungsmittel hat malgeblich dazu beigetragen, dass deren Wertschatzung zunehmend ver-

loren gegangen ist.

Lebensmittel werden aus den unterschiedlichsten Griinden weggeworfen. Es wird zu viel
gekauft, zu viel gekocht oder im Kiihlschrank vergessen. Auch lassen sich heutzutage viele
Verbraucherinnen und Verbraucher bei der Beurteilung, ob Lebensmittel noch konsumfahig
sind, allein vom Mindesthaltbarkeitsdatum leiten. Zudem haben diese oftmals hohe Ansprii-
che an die Qualitdt und das Aussehen der Produkte. Obst und Gemiise sollen makellos und

in ihrer Form, Farbe und GroRe perfekt und frisch sein.

Auf frisches Obst und Gemdiise entfielen in Privathaushalten in Deutschland im Jahr 2020
rund ein Drittel der vermeidbaren Lebensmittelabfille, d. h. der fiir den menschlichen Ver-
zehr geeigneten Teile eines Lebensmittels. Auch Brot und Backwaren wurden mit 13 % An-
teil an den Lebensmittelabfallen und Gekochtes/Zubereitetes mit 15,1 % Anteil haufig ent-

sorgt.

Lebensmittelabfille nach Lebensmittelgruppen
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Abb. 2: Prozentanteile der Lebensmittelgruppen an den vermeidbaren Lebensmittelabfillen,

Quelle: GfK 2021, Lebensmittelabfdlle Januar bis Dezember 2020



Lebensmittelverschwendung ist weder ethisch noch wirtschaftlich oder 6kologisch vertret-
bar. Wahrend bei uns viele Lebensmittel im Miill landen, hungern auf der Welt mehr als 800
Millionen Menschen. Uber zwei Milliarden Menschen leiden an Mangelerndhrung. Bereits
im Vaterunser findet sich die Bitte um das tagliche Brot und schon die Bibel gibt den Men-
schen den Auftrag zu einem verantwortungsvollen Haushalten mit Lebensmitteln und ei-

nem achtsamen Umgang mit der Natur und den Geschopfen.

Die Verschwendung von Lebensmitteln ist auch eine Vergeudung der bei deren Erzeugung
eingesetzten wertvollen Ressourcen wie Boden, Wasser, Rohstoffe und Energie. So werden
beispielsweise fiir 1 Kilogramm Brot ca. 1.600 Liter Wasser benétigt. Gleichzeitig leiden
weltweit immer mehr Regionen an zunehmendem Wassermangel. Bei der Herstellung, dem
Transport, der Lagerung, der Kiihlung, der Weiterverarbeitung bis hin zur Entsorgung von
Lebensmitteln entstehen zudem klimaschddliche Treibhausgasemissionen. Durch die Redu-
zierung von Lebensmittelabfdllen kdnnen wir daher einen aktiven Beitrag zur Ressourcen-

schonung und zum Klimaschutz leisten.

Die Vereinten Nationen und die Europdische Union haben das Ziel postuliert, die weltweite
Nahrungsmittelverschwendung auf Einzelhandels- und Verbraucherebene bis zum Jahr
2030 zu halbieren. Diesem Ziel haben wir uns auch im Koalitionsvertrag verpflichtet. Um
dieses Ziel zu erreichen, braucht es die Anstrengung aller Akteure von der Landwirtschaft
tiber den Handel bis hin zur Verpflegung aulRer Haus sowie den Verbraucherinnen und Ver-

brauchern.

Unter der Federfiihrung des CDU-gefiihrten Erndhrungsministeriums hat sich die griin-
schwarze Regierungskoalition dieser gesellschaftspolitischen Herausforderung angenom-
men. Bereits im Jahr 2017 haben wir die Reduzierung von Lebensmittelverschwendung als
einen Leitsatz in der Erndhrungsstrategie verankert. Zu deren Umsetzung wurde das Lan-
deszentrum fir Erndhrung gegriindet und im Jahr 2018 der MaBnahmenplan ,Reduzierung
von Lebensmittelverlusten* verabschiedet. Auch in der AuRer-Haus-Verpflegung wurden
bereits MalRnahmen im Gastronomiebereich und bei Gemeinschaftsverpflegungseinrich-

tungen ergriffen wie z. B. das Projekt ,,FUR DAHEIM-BOX*“ mit dem Deutschen Hotel- und
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Gaststattenverband (DEHOGA). Im Jahr 2021 fand eine erste Aktion des Ministeriums fur
Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz zur Messung von Lebensmittelabfallen

in Kliniken und Seniorenheimen statt.

Seit dem Jahr 2019 werden die Verbraucherinnen und Verbraucher jahrlich im Rahmen der
landesweiten Aktionswoche ,,Lebensmittelretter - Neue Helden braucht das Land“ fiir einen
wertschdatzenden Umgang mit Lebensmitteln sensibilisiert. Zudem ist die Lebensmittelver-
schwendung Schwerpunktthema in der Erndhrungsbildungsarbeit des Landes mit jahrlich

ca. 400 Veranstaltungen, Workshops und Informationsstanden.

Das Land Baden-Wiirttemberg hat in Kooperation mit dem Deutsch-Franzdsischen Institut
Ludwigsburg die landertibergreifende Initiative ,Gemeinsam gegen Lebensmittelver-

schwendung" angestoRen.

Die CDU-gefiihrte Bundesregierung hatte eine ,Nationale Strategie zur Reduzierung der Le-
bensmittelverschwendung" ins Leben gerufen, die u. a. die Initiative ,,Zu gut fiir die Tonne!*
und als weitere MalRnahme eine rechtliche Erleichterung beim Verkauf von Lebensmitteln

mit kurzer Haltbarkeit beinhaltet.

Auf den vielfdltigen MaRnahmen, die wir weiter entschieden umsetzen, ruhen wir uns nicht
aus. Wir werden weitere Ansdtze entwickeln, um das grofRe Ziel der Halbierung der Lebens-
mittelverschwendung zu erreichen. Im Wesentlichen kommt es darauf an, das Bewusstsein
der Menschen fiir die Bedeutung des Themas zu scharfen. Dabei ist die Wissens- und Wer-
tevermittlung, um einen bewussten Umgang mit Lebensmitteln zu schaffen, entscheidend.
Es geht aber auch darum, dass wir als Land Baden-Wiirttemberg selbst mit gutem Beispiel

vorangehen.

Wir werden daher

1. den Erndhrungsfiihrerschein bis zum Schuljahr 2023/24 als verpflichtendes Element
an allen Grundschulen im Land etablieren und dafiir die nétigen Mittel im Doppel-
haushalt 2023/24 einstellen;

2. im Lehrplan die Erndhrungskompetenz, die Grundkenntnisse des Kochens und die
Sensibilisierung gegen Lebensmittelverschwendung stdrker verankern sowie Kin-
dern und Jugendlichen z. B. {iber Schulgérten, Bauernhof-Schulpatenschaften o. A.
lebensnah den Ursprung des Essens vermitteln;
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die kochschulischen Angebote und den Einsatz von Kochschulbussen (wie von der
Naturpark-Kochschule) landesweit ausbauen;

die landeseigenen Kantinen und Mensen verpflichten, Mitnahmemaoglichkeiten fir
tibrig gebliebenes Essen zu schaffen oder die Abgabe von Lebensmitteln an Tafeln zu
ermoglichen;

uns fiir eine zeitnahe Bundesratsinitiative fiir ein Gebot des Lebensmitteleinzelhan-
dels zur Weitergabe von unverkauften Lebensmitteln an die Tafeln oder andere Hilfs-
organisationen sowie eine Umsatzsteuerbefreiung fiir Lebensmittel, die an die Ta-
feln oder andere Hilfsorganisationen abgegeben werden, einsetzen. Seit 2016 sind
beispielsweise Supermarkte in Frankreich (mit einer Verkaufsflache von mehr als 400
m2) gesetzlich verpflichtet, eine Partnerschaft mit einer Hilfsorganisation abzu-
schlieRen, die unverkaufte Lebensmittel abnimmt;

. fiir eine bundesweite Anderung der Kennzeichnung auf Lebensmitteln wie etwa in
Norwegen (,Mindestens haltbar bis, aber nicht schlecht nach) eintreten und die EU-
Kommission in dem Vorhaben antreiben, bei nicht verderblichen Lebensmitteln ganz
auf die Angabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums zu verzichten;

die Férderung von Investitionen zur Regionalvermarktung wie etwa die erfolgreiche
Regionalkampagne ,Natiirlich von Daheim* ausbauen und entsprechend kennzeich-
nen, um damit die Wertschdtzung regional erzeugter Produkte zu erhéhen. Hierzu
soll auch die im Koalitionsvertrag verankerte Weiterentwicklung des ,Qualitatszei-
chen BW* zeitnah erfolgen;

die Jagerschaft weiter bei der Verwertung und Vermarktung von Wildbret unterstiit-
zen und die Bevolkerung durch die Unterstiitzung von Vermarktungsinitiativen auf
hochwertige und natiirliche jagdliche Erzeugnisse aufmerksam machen.

das Ernteprojekt,,Gelbes Band* im Sommer landesweit bewerben. Mit dem Erntepro-

IU

jekt hat der Landkreis Esslingen den ,,Zu gut fiir die Tonne!“-Bundespreis in der Ka-
tegorie Landwirtschaft & Produktion gewonnen. Dabei werden von den Besitzern
nicht mehr abgeerntete Obstbdaume durch Kennzeichnung mit einem gelben Band
zur Ernte fiir den Eigenbedarf freigegeben und so sonst verderbliches Obst verwer-

tet.
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