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Zielsetzung und Anlald des Vorhabens

Der Bereich der Nahrungsmittellagerung und 1 zubereitung im Privathaushalt ist in mehrfacher Hinsicht
als kritisch anzusehen: zum einen wird fir diesen Bereich rund ein Viertel des Verbrauchs elektrischer
Energie im Haushalt aufgewendet, zum anderen ist die Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln
auch aus Sicht der Ernahrungsphysiologie sowie der Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelverschwendung ein bedeutsamer Aspekt.

Zahlreiche Studien zeigen, dass bei allen vorgenannten Bereichen ein groRes Optimierungspotential
besteht. Aus diesem Grund existiert auch bereits eine Vielzahl von Empfehlungen, die den Verbraucher
zu einem nachhaltigeren Verhalten in den genannten Bereichen anleiten sollen. Diese beruhen jedoch
haufig nicht auf wissenschaftlichen Erkenntnissen und sind zum Teil sogar widersprichlich. Zudem sind
sie meist allgemeiner Natur und spiegeln das individuelle Verhalten eines Verbrauchers nicht wider.

Ziel des Projektes war es, den Verbraucher durch personalisierte Tipps im Hinblick auf die Lagerung und
Zubereitung von Nahrungsmitteln im Privathaushalt zu einem nachhaltigen Verhalten anzuregen. Hierbei
sollte ein ganzheitlicher Ansatz angewendet werden, der gleichwertig die vorgenannten Bereiche
Energieverbrauch, Ern&hrungsphysiologie sowie Lebensmittelsicherheit/ Hygiene/ Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung abdeckt.

Darstellung der Arbeitsschritte und der angewandten Methoden

Das Projekt teilte sich in drei Phasen auf. Die erste Phase diente der Sichtung, Uberpriifung und
verbrauchergerechten Aufarbeitung von vorhandenem Wissen sowie der SchlieRung von Wissensliicken
in Bezug auf ein nachhaltiges Lagern und Zubereiten von Lebensmitteln im Privathaushalt. Zur
Identifikation von Wissensliicken wurde die vorhandene wissenschaftliche Literatur recherchiert und
wichtige Erkenntnisse zusammengestellt, wobei ein besonderes Augenmerk auf den in der vorgenannten
Systematik identifizierten (kritischen) Prozessschritten lag. In Abstimmung mit den Projektpartnern
wurden Wissenslicken insbesondere im Bereich der Nahrungszubereitung im Backofen sowie zur
Lagerung und Haltbarkeit zubereiteter Speisen festgestellt.
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Weiterhin wurde Forschungsbedarf im Bereich der Zubereitung von Fertiggerichten, der Eignung
verschiedener Verpackungen zum Lagern von Lebensmitteln und zur Energiebilanz beim (Gefrier-)
Lagern und Wiederaufwdrmen von Speiseresten identifiziert. Zu den identifizierten Bereichen wurden
intensive Literaturrecherchen und wissenschaftliche Untersuchungen in mehreren Versuchsreihen im
Labor durchgefihrt. Untersucht wurden u.a. die Einflisse des Vorheizens sowie der Nachwarmenutzung
bei Backodfen auf den Energieverbrauch, Qualitats- und sensorische Aspekte. Weiterhin wurde uberpruft,
ob Effekte der Zubereitungsart von Fertiggerichten auf den Energieverbrauch, erndhrungsphysiologische
und mikrobielle Aspekte vorliegen. Weiterhin wurden Produktrecherchen und Verbraucherbefragungen
zur Nahrungszubereitung (Kochen /Backen) durchgefiihrt.

In einer zweiten Projektphase wurde das in Phase 1 aufbereitete Wissen einem breiten Publikum Uber
vier verschiedene Kommunikationskanale vermittelt. Zunachst wurden hierzu entsprechende Materialien
zur Verbraucherkommunikation wie beispielsweise Flyer, Schaubilder und Konzepte fir Mitmachaktionen
entwickelt. Zeitgleich erfolgte in Zusammenarbeit mit den Partnern, v.a. mit dem DHB i1 Netzwerk
Haushalt die Planung der Verbraucheraktionen, die schwerpunktmaflig zwischen Friihjahr 2016 und
Herbst 2017 stattfanden. Insgesamt wurden hierbei zehn ein- bzw. mehrtagige Verbraucheraktionen bei
Verbrauchermessen und 1 Veranstaltungen sowie in einem Einkaufszentrum organisiert und
durchgefiihrt, in deren Rahmen Verbraucher gezielt zu den Prozessen Lebensmittellagerung und -
zubereitung im Haushalt informiert wurden. Als Vorbereitung flr Verbraucheraktionen wurde ein
Multiplikatorenworkshop angeboten. Insgesamt wurden 12 Akteure aus verschiedenen Regionen
Deutschlands, die wiederum als Multiplikatoren in ihren jeweiligen regionalen Verbanden fungieren,
eingeladen und auf den Gebieten Energiesparen in der Kiiche, erndhrungsphysiologische Qualitat von
Lebensmitteln, Lebensmittelhygiene und Vermeidung von Lebensmittelverschwendung geschult. Der
zweite Kommunikationskanal richtet sich an interessierte Verbraucher, die im Internet aktiv nach
Informationen suchen. Fir sie wurde eine Website erstellt, Gber die Tipps und die zugehdrigen
Hintergrundinformationen und Erklarungen zum nachhaltigen Lagern und Zubereiten von Lebensmitteln
im Privathaushalt abgerufen werden kénnen. Aufgrund der zunehmenden Bedeutung von Fertig- und
Halbfertiggerichten im alltaglichen Verzehr wurden auch diese als Kommunikationskanal genutzt, indem
die Verpackungen mit Informationen zur energieeffizientesten und schonendsten Zubereitungsart, die in
Phase 1 experimentell ermittelt wurde, versehen wurden. Weiterhin wurden einige der im Rahmen der
Multiplikatorenschulung vorgestellten Materialien wie Tabellen, Diagramme und sonstige Grafiken
wurden so aufbereitet, dass sie als Schulungsmaterial im Ausbildungs- und Schulungsprogramm des
DHB 1 Netzwerk Haushalt genutzt werden konnten.

In einer dritten Projektphase wurden die zuvor beschriebenen Maf3hahmen evaluiert und bei Bedarf
angepasst.

Ergebnisse und Diskussion

Die Untersuchungen zum Verzicht auf das Vorheizen sowie die Nachwarmenutzung bei der
Nahrungszubereitung im Backofen zeigten ein Potenzial zur Energieeinsparung bis zu 28 %, wobei
weder im Hinblick auf die Qualitat der Lebensmittel, noch auf die Sensorik ein signifikanter Unterschied
erkennbar war. Insgesamt waren auch deutliche Unterschiede im Verhalten und Energieverbrauch der
vier getesteten Backdfen sowie der verschiedenen Programme (z.B. Verwendung der
Schnellaufheizfunktion) erkennbar. So variierten beispielsweise die Backzeiten zwischen den einzelnen
getesteten Backofen starker als bei einem Backofen im vorgeheizten oder nicht vorgeheizten Fall.

Produktrecherchen hinsichtlich der Empfehlungen fur Verbraucher zum Vorheizen ergaben, dass auf den
Verpackungen der untersuchten 114 Produkte mit wenigen Ausnahmen das Vorheizen empfohlen
wurde. Als Grund dafir wurden von den Herstellern Uberwiegend die unterschiedlich langen
Aufheizphasen bei verschiedenen Geraten angefiihrt, die eine starkere Begleitung des
Zubereitungsprozesses durch den Kunden erfordern wirden. Eine Verbraucherbefragung lie3 erkennen,
dass sich Verbraucher Uberwiegend an Angaben auf Verpackungen und Zubereitungsempfehlungen in
Rezepten halten. Die Uberwiegende Mehrheit gab jedoch an, bereit zu sein, ihr Verhalten zu &ndern,
wenn dadurch Energieeinsparungen mdglich sind. Dies zeigt, welche Bedeutung einer Anpassung der
Zubereitungsempfehlungen auf Verpackungen (Gegenstand der zweiten Projektphase) und in Rezepten
zukommit.
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Im Folgenden sind weitere wichtige Erkenntnissen aus der Phase der Wissensgenerierung
zusammengefasst. So besteht bei der Zubereitung von Fertiggerichten ein erhebliches
Energieeinsparpotential. Als effizienteste Zubereitungsmethode erwies sich die Erwarmung im
Mikrowellengerat, das nur 1/5 der Energie des ineffizientesten Verfahrens (Backofen) benétigt. Auch im
Hinblick auf die erndhrungsphysiologische Qualitat (Beta-Carotingehalt) erwies sich die Zubereitung in
der Mikrowelle als vorteilshaft, wahrend sensorisch keine signifikanten Unterscheide auftraten.

Die Erkenntnisse flossen, zusammen mit aus der Literatur bekanntem Wissen, in die Erstellung von

Verbrauchermaterialien ei n. l nsgesamt wur den z
ALebeintstrel hygi enefi und AVermeidung von Lebensmit
u.a. im Rahmen der Verbraucheraktionen (siehe Offentlichkeitsarbeit) eingesetzt wurden. Als Motto fur

die Verbraucheraktionen wur de teligten Pdrteernifavorisiei Weiterbim ¢
wurde Anschauungsmaterial wie Graphiken und Schaubilder sowie ein Fragen-Antworten-Katalog
erstellt.

Offentlichkeitsarbeit und Préasentation

Zielgruppe der im Projekt vorgesehenen Malinahmen waren Verbraucher, die Gber verschiedene Kanéle
(siehe Abschnitt ADarstellung der Arbeitsschrit
sollten. Im Projektverlauf wurden elf ein- und mehrtéagige Aktionen in Zusammenarbeit mit dem DHB 1
Netzwerk Haushalt und der Verbraucherzentrale NRW durchgefuhrt, wobei Schatzungen der
Veranstalter und beteiligten Akteure zufolge ca. 2500 Verbraucher erreicht wurden. Aktionen fanden
bundesweit im Rahmen von Verbrauchermessen oder i Veranstaltungen oder eigens daflir organisierten
Events (z.B. in Einkaufszentrum) statt. Die Schulungsunterlagen wurden bereits mehrfach zu
Unterrichtszwecken, beispielsweise im Rahmen der Hauswirtschaftsausbildung, eingesetzt.

Bisher sind zwei Berichte zum Projekt im DHB i Magazin erschienen. Im Rahmen von zwei Vortragen
sind ausgewahlte Ergebnisse des Projektes im September 2017 auf der internationalen Konferenz
"Energy Efficiency in Domestic Appliances and Lighting" (EEDAL) in Kalifornien einem Fachpublikum
prasentiert worden.

Fazit

Zusammenfassend kanngesagt wer den, dass durch das Projekt A
Starkung von Alltagskompetenzen geschaffen wurden und eine Fortsetzung wiinschenswert und geplant
ist.
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Projektbericht AK¢che RIS

1 Kurzfassung

Der Bereich der Nahrungsmittellagerung und T zubereitung im Privathaushalt ist in
mehrfacher Hinsicht als kritisch anzusehen: zum einen wird fir diesen Bereich rund ein
Viertel des Verbrauchs elektrischer Energie im Haushalt aufgewendet, zum anderen ist
die Lagerung wund Zubereitung von Lebensmitteln auch aus Sicht der
Ernahrungsphysiologie sowie der Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelverschwendung ein bedeutsamer Aspekt.

Zahlreiche Studien zeigen, dass bei allen vorgenannten Bereichen ein grol3es
Optimierungspotential besteht. Aus diesem Grund existiert auch bereits eine Vielzahl von
Empfehlungen, die den Verbraucher zu einem nachhaltigeren Verhalten in den
genannten Bereichen anleiten sollen. Diese beruhen jedoch héufig nicht auf
wissenschaftlichen Erkenntnissen und sind zum Teil sogar widerspruchlich. Zudem sind
sie meist allgemeiner Natur und spiegeln das individuelle Verhalten eines Verbrauchers
nicht wider.

Ziel des Projektes war es, den Verbraucher durch personalisierte Tipps im Hinblick auf
die Lagerung und Zubereitung von Nahrungsmitteln im Privathaushalt zu einem
nachhaltigen Verhalten anzuregen. Hierbei sollte ein ganzheitlicher Ansatz angewendet
werden, der gleichwertig die vorgenannten Bereiche Energieverbrauch,
Ernahrungsphysiologie sowie Lebensmittelsicherheit/ Hygiene/ Vermeidung von Lebens-
mittelverschwendung abdeckt.

Das Projekt teilte sich in drei Phasen auf. Die erste Phase diente der Sichtung,
Uberprufung und verbrauchergerechten Aufarbeitung von vorhandenem Wissen sowie
der SchlieBung von Wissensliicken in Bezug auf ein nachhaltiges Lagern und Zubereiten
von Lebensmitteln im Privathaushalt. Zur ldentifikation von Wissensliicken wurde die
vorhandene wissenschaftliche Literatur recherchiert und wichtige Erkenntnisse
zusammengestellt, wobei ein besonderes Augenmerk auf den in der vorgenannten
Systematik identifizierten (kritischen) Prozessschritten lag. In Abstimmung mit den
Projektpartnern  wurden  Wissensliicken insbesondere im Bereich der
Nahrungszubereitung im Backofen sowie zur Lagerung und Haltbarkeit zubereiteter
Speisen festgestellt. Weiterhin wurde Forschungsbedarf im Bereich der Zubereitung von
Fertiggerichten, der Eignung verschiedener Verpackungen zum Lagern von
Lebensmitteln und zur Energiebilanz beim (Gefrier-) Lagern und Wiederaufwarmen von
Speiseresten identifiziert. Zu den identifizierten Bereichen wurden intensive
Literaturrecherchen und wissenschaftliche Untersuchungen in mehreren Versuchsreihen
im Labor durchgefuhrt. Untersucht wurden u.a. die Einflisse des Vorheizens sowie der
Nachwéarmenutzung bei Backdfen auf den Energieverbrauch, Qualitats- und sensorische
Aspekte. Weiterhin wurde Uberprift, ob Effekte der Zubereitungsart von Fertiggerichten
auf den Energieverbrauch, erndhrungsphysiologische und mikrobielle Aspekte vorliegen.
Weiterhin wurden Produktrecherchen und Verbraucherbefragungen zur
Nahrungszubereitung (Kochen /Backen) durchgefihrt.
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In einer zweiten Projektphase wurde das in Phase 1 aufbereitete Wissen einem breiten
Publikum @ber vier verschiedene Kommunikationskanale vermittelt. Zunachst wurden
hierzu entsprechende Materialien zur Verbraucherkommunikation wie beispielsweise
Flyer, Schaubilder und Konzepte fir Mitmachaktionen entwickelt. Zeitgleich erfolgte in
Zusammenarbeit mit den Partnern, v.a. mit dem DHB i Netzwerk Haushalt die Planung
der Verbraucheraktionen, die schwerpunktmaRig zwischen Frihjahr 2016 und Herbst
2017 stattfanden. Insgesamt wurden hierbei zehn ein- bzw. mehrtgige
Verbraucheraktionen bei Verbrauchermessen und 7 Veranstaltungen sowie in einem
Einkaufszentrum organisiert und durchgefiihrt, in deren Rahmen Verbraucher gezielt zu
den Prozessen Lebensmittellagerung und -zubereitung im Haushalt informiert wurden.
Als Vorbereitung fir Verbraucheraktionen wurde ein Multiplikatorenworkshop angeboten.
Insgesamt wurden 12 Akteure aus verschiedenen Regionen Deutschlands, die wiederum
als Multiplikatoren in ihren jeweiligen regionalen Verbénden fungieren, eingeladen und
auf den Gebieten Energiesparen in der Kiiche, erndhrungsphysiologische Qualitat von
Lebensmitteln, Lebensmittelhygiene und Vermeidung von Lebensmittelverschwendung
geschult. Der zweite Kommunikationskanal richtet sich an interessierte Verbraucher, die
im Internet aktiv nach Informationen suchen. Fir sie wurde eine Website erstellt, tber
die Tipps und die zugehdrigen Hintergrundinformationen und Erklarungen zum
nachhaltigen Lagern und Zubereiten von Lebensmitteln im Privathaushalt abgerufen
werden konnen. Aufgrund der zunehmenden Bedeutung von Fertig- und
Halbfertiggerichten im alltdglichen Verzehr wurden auch diese als Kommunikationskanal
genutzt, indem die Verpackungen mit Informationen zur energieeffizientesten und
schonendsten Zubereitungsart, die in Phase 1 experimentell ermittelt wurde, versehen
wurden. Weiterhin wurden einige der im Rahmen der Multiplikatorenschulung
vorgestellten Materialien wie Tabellen, Diagramme und sonstige Grafiken wurden so
aufbereitet, dass sie als Schulungsmaterial im Ausbildungs- und Schulungsprogramm
des DHB i Netzwerk Haushalt genutzt werden konnten.

Projektbericht AK¢che RIS

In einer dritten Projektphase wurden die zuvor beschriebenen Malinahmen evaluiert und
bei Bedarf angepasst.

Die Untersuchungen zum Verzicht auf das Vorheizen sowie die Nachwarmenutzung bei
der Nahrungszubereitung im Backofen zeigten ein Potenzial zur Energieeinsparung bis
zu 28 %, wobei weder im Hinblick auf die Qualitat der Lebensmittel, noch auf die
Sensorik ein signifikanter Unterschied erkennbar war. Insgesamt waren auch deutliche
Unterschiede im Verhalten und Energieverbrauch der vier getesteten Backdfen sowie
der verschiedenen Programme (z.B. Verwendung der Schnellaufheizfunktion) erkennbar.
So variierten beispielsweise die Backzeiten zwischen den einzelnen getesteten Backofen
starker als bei einem Backofen im vorgeheizten oder nicht vorgeheizten Fall.

Produktrecherchen hinsichtlich der Empfehlungen fir Verbraucher zum Vorheizen
ergaben, dass auf den Verpackungen der untersuchten 114 Produkte mit wenigen
Ausnahmen das Vorheizen empfohlen wurde. Als Grund dafir wurden von den
Herstellern Gberwiegend die unterschiedlich langen Aufheizphasen bei verschiedenen
Geraten angefuhrt, die eine starkere Begleitung des Zubereitungsprozesses durch den
Kunden erfordern wirden. Eine Verbraucherbefragung lieR erkennen, dass sich
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Verbraucher Uberwiegend an Angaben auf Verpackungen und
Zubereitungsempfehlungen in Rezepten halten. Die Uberwiegende Mehrheit gab jedoch
an, bereit zu sein, ihr Verhalten zu &ndern, wenn dadurch Energieeinsparungen moglich
sind. Dies zeigt, welche Bedeutung einer Anpassung der Zubereitungsempfehlungen auf
Verpackungen (Gegenstand der zweiten Projektphase) und in Rezepten zukommt.

Projektbericht AK¢che RIS

Im Folgenden sind weitere wichtige Erkenntnissen aus der Phase der
Wissensgenerierung zusammengefasst. So besteht bei der Zubereitung von
Fertiggerichten  ein  erhebliches  Energieeinsparpotential.  Als  effizienteste
Zubereitungsmethode erwies sich die Erwarmung im Mikrowellengerat, das nur 1/5 der
Energie des ineffizientesten Verfahrens (Backofen) bendtigt. Auch im Hinblick auf die
ernahrungsphysiologische Qualitat (Beta-Carotingehalt) erwies sich die Zubereitung im
Mikrowellengerat als vorteilshaft wahrend sensorisch keine signifikanten Unterscheide
auftraten.

Die Erkenntnisse flossen, zusammen mit aus der Literatur bekanntem Wissen, in die
Erstellung von Verbrauchermaterialien ein. |l ns
AGefriereni, AKochenh, ALebensmittel hygien
Lebensmitttel ver s andwested erstagltfi dieFu.ay @&n Rahmen der
Verbraucheraktionen (siehe Offentlichkeitsarbeit) eingesetzt wurden. Als Motto fir die
Verbraucheraktionen wur de AK¢che mi t Kepfche
favorisiert. Weiterhin wurde Anschauungsmaterial wie Graphiken und Schaubilder sowie

ein Fragen-Antworten-Katalog erstellt.

Zielgruppe der im Projekt vorgesehenen MalRnahmen waren Verbraucher, die Uber
verschiedene Kan2] e (siehe Abschni tt ADar st ¢
angewandt en Meichtmerdes sofit¢n. I Projektverlauf wurden elf ein- und

mehrtagige Aktionen in Zusammenarbeit mit dem DHB 7 Netzwerk Haushalt und der
Verbraucherzentrale NRW durchgefiihrt, wobei Schatzungen der Veranstalter und

beteiligten Akteure zufolge ca. 2500 Verbraucher erreicht wurden. Aktionen fanden

bundesweit im Rahmen von Verbrauchermessen oder i Veranstaltungen oder eigens

daflr organisierten Events (z.B. in Einkaufszentrum) statt. Die Schulungsunterlagen

wurden bereits mehrfach zu Unterrichtszwecken, beispielsweise im Rahmen der
Hauswirtschaftsausbildung, eingesetzt.

Bisher sind zwei Berichte zum Projekt im DHB i Magazin erschienen. Im Rahmen von
zwei Vortragen sind ausgewdahlte Ergebnisse des Projektes im September 2017 auf der
internationalen Konferenz "Energy Efficiency in Domestic Appliances and Lighting"
(EEDAL) in Kalifornien einem Fachpublikum préasentiert worden.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass durcl
neue Anséatze zur Starkung von Alltagskompetenzen geschaffen wurden und eine
Fortsetzung wiinschenswert und geplant ist.
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2 Hintergrund und Zielsetzung

2.1 Hintergrund

Mit einem jahrlichen Verbrauch von 132 TWh, was einem Anteil von (ber 25 %
entspricht, gehtren die Privathaushalte noch immer zu den gréRten Verbrauchern
elektrischer Energie in Deutschland (Umweltbundesamt, 2017). In den Privathaushalten
wird wiederum ein Grof3teil der elektrischen Energie (24 %) fur Lagerung und
Zubereitung von Nahrungsmitteln aufgewendet (EnergieAgentur.NRW, 2011).

In den letzten Jahrzehnten konnten seitens der Geratehersteller bereits beachtliche
Erfolge im Hinblick auf Effizienzsteigerungen erzielt werden. So sank beispielsweise der
Energieverbrauch von neuen Haushaltskiihl- und -gefriergeraten in den letzten zwei
Jahrzehnten dank technischer Neuentwicklungen und Verbesserungen um mehr als
60 %. Der Energieverbrauch eines Gerates hangt jedoch nicht nur von der Effizienz
einzelner Komponenten ab, sondern wird entscheidend vom Nutzungsverhalten mit
beeinflusst. (Ridenauer, 2006)

Europaweite Verbraucherstudien (EuP LOT 13, 2007, Geppert & Stamminger, 2010)
haben gezeigt, dass die Bedingungen in privaten Haushalten im Hinblick auf den
Energieverbrauch von Kuhl- und Gefriergeraten vielfach nicht zufriedenstellend sind. So
stehen Kihl- und Gefriergerate zumeist in temperierten / beheizten Raumen (z.B.
Kiche), was zum einen auf die Weiterentwicklung der Dammstandards fir Wohnhauser
und den zunehmenden Wegfall kalterer Kellerrdume, zum anderen auf Platz- und
Bequemlichkeitsgriinde zuriickgefiihrt werden kann. Zusatzlich sind die Geréate vielfach
auch weiteren indirekten Warmequellen, wie Sonnenstrahlung oder Abwarme von
Backofen oder Spulmaschine, ausgesetzt. In friheren Studien wurde mehrfach gezeigt,
dass der Energieverbrauch eines Kaltegerdtes entscheidend vom Nutzungsverhalten
beeinflusst wird (Lepthien, 2000; Meier, 1994; Saidur et al., 2000; Saidur et al., 2002;
Saidur et al, 2008). Beispielhafte Untersuchungen an einem Gerat der
Energieeffizienzklasse =~ A++ ergaben, dass der Energieverbrauch je nach
Nutzungsbedingungen zwischen nahezu 0 Wh und tiber 2000 Wh pro Tag variieren kann
(Geppert, 2011, Geppert & Stamminger, 2013).

Auch im Hinblick auf den Energieverbrauch beim Kochen zeigten sich ahnlich
gravierende Unterschiede. Ein Vergleich des Energieverbrauchs fir das Kochen der
gleichen Speisen durch sechs verschiedene Koéche hat einen Unterschied im
Energieverbrauch von 50 % zwischen dem sparsamsten und dem energieintensivsten
Verfahren ergeben (Wood and Newborough, 2003, Oberascher et al., 2011).

Die absolute Menge an Energie, die durch einen optimierten Kochprozess bzw. eine
effiziente Nutzung von Kihlgeraten pro Tag eingespart werden kann, erscheint zwar auf
den ersten Blick gering, das Potential liegt jedoch in der Haufigkeit und Dauer, mit der in
privaten Haushalten Herde, Backofen, Kihl- und Gefriergeréte betrieben werden.
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Weiteres Potential zur Einsparung von Energie ist bei der Zubereitung von Fertig- bzw.
Halbfertiggerichten zu erwarten, die vor dem Verzehr lediglich aufgewarmt werden
mussen und in der alltaglichen Ernahrung immer mehr an Bedeutung gewinnen (Statista,
2017; BMEL, 2017a). Die Zubereitungsanweisungen der Hersteller geben oftmals
unterschiedliche Moglichkeiten fir die Aufbereitung der Produkte an, bertcksichtigen
aber nicht die unterschiedlichen Energiemengen, die fir den Kochprozess bendtigt
werden, wenn das Gericht z.B. im Backofen oder in der Mikrowellengerét zubereitet wird.

Der Bereich der Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln im Haushalt ist jedoch
nicht nur aus energetischer Sicht als kritisch einzustufen. Bei ungeeigneter Lagerung
und Zubereitung von Lebensmitteln kdnnen ernahrungsphysiologisch wichtige
Inhaltsstoffe wie Vitamine oder Mineralstoffe verloren gehen (Loh et al., 2004; Weil3,
2012a,b,c; Schlich & Schlich, 2013a,b). Bei der Kihllagerung von Obst und Gemise
spielen beispielsweise Lagerfaktoren wie Temperatur, Feuchtigkeit, Licht und
Verpackung sowie die Lagerdauer eine wichtige Rolle. Untersuchungen zum Vitamin C-
Verlust von rohem Blatt-, Stengel- und Fruchtgemiise haben gezeigt, dass dieser bei
optimalen Lagerbedingungen (0-2 °C, 80-98 % rH) gegenuber unglnstigen
Lagerbedingungen (Raumtemperatur, normale Luftfeuchte von 50-75 % rH) um ca. 90 %
reduziert werden kann. (Bognar, 1995a)

Bei der Tiefgefrierlagerung sind, neben der Lagertemperatur, auch
Temperaturschwankungen, die Vorbehandlung der Lebensmittel, die Verpackung sowie
die Lageratmosphare und die Lagerdauer entscheidende Einflussfaktoren fir
Nahrstoffverluste. Anhand von Experimenten mit verschiedenen Gemiisesorten konnte
exemplarisch gezeigt werden, dass das Blanchieren die Vitamin C-Verluste bei der
Gefrierlagerung pro Monat um mehr als 75 % minimieren kann. Demgegenuber stehen
Verluste an Vitamin C von ca. 20 %, die auf das Blanchieren zuriickzufihren sind.
(Bognar et al., 1990; Bognar, 1995a; Bognar und Zacharias, 1998)

Bedeutsame Einflussfaktoren auf den Nahrstofferhalt beim Garen stellen die
Temperatur, die Garzeit, das Garmedium, die Art der Warmelbertragung bzw. das
Garverfahren sowie das Gargeschirr da. Darliber haben auch lebensmitteleigene
Faktoren wie der pH-Wert und der Mineralstoffgehalt einen Einfluss. So wirken sich
Garverfahren, bei denen nur geringe Mengen an Wasser als Garmedium genutzt werden
(z.B. Diinsten) oder das Gargut nicht unmittelbar mit dem Wasser in Kontakt steht (z.B.
Dampfen), gunstig auf den Erhalt von Vitamin C und anderen wasserldslichen Vitaminen
aus. Grund dafur ist die Vermeidung von Auslaugeffekten. Untersuchungen an Kartoffeln
zeigten auch, dass die Verluste an Vitamin C bei Garverfahren, bei denen sehr hohe
Temperaturen angewendet werden (beispielsweise Frittieren), geringer sind als beim
Kochen oder Dampfen. Eine Erklarung hierfur stellt die Tatsache dar, dass die Enzyme,
die fur den Vitaminabbau verantwortlich sind, bei den hohen Temperaturen sehr schnell
inaktiviert werden. Weiterhin konnte experimentell bestatigt werden, dass die Verluste an
Vitamin C und anderen Vitaminen mit steigender Gardauer deutlich zunehmen, weshalb
ein Ubergaren vermieden werden sollte. (Bognar, 1995b; Bognar, 1995c)
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Auch  fur die Lebensmittelsicherheit und  Lebensmittelnygiene ist die
Lebensmittellagerung und i zubereitung ein bedeutsamer Aspekt. Zahlreiche Studien
haben gezeigt, dass das Verhalten der Verbraucher insbesondere hier nicht immer
vorbildlich ist und ein grof3er Informationsbedarf besteht (u. a. Anderson et al., 2004;
Byrd-Bredbenner et al., 2007; Fischer et al., 2007; Jevsnik et al., 2008; Kendall et al.,
2004; Kennedy et al., 2011; Langiano et al., 2012; Phang & Bruhn, 2011; Redmond et
al., 2004; Scott & Herbold, 2010; Unusan, 2005; van Asselt et al., 2009). Haufig
beobachtete Fehler bei der Lagerung sind zu hoch eingestellte Temperaturen im
Kihlschrank, unzureichende Abdeckung von gelagerten Lebensmitteln und Speisen
sowie eine unzureichende Kuhlschrankreinigung. Bei der Zubereitung werden Regeln
zum Handewaschen vor der Zubereitung und nach dem Kontakt mit rohen tierischen
oder ungewaschenen pflanzlichen Erzeugnissen oftmals missachtet. Auch wurde in
verschiedenen Studien die Reinigung von Oberflachen und Kichenutensilien nach der
Bearbeitung von rohen bzw. ungewaschenen Lebensmitteln oft als ungenigend
eingestuft. Kreuzkontaminationen zwischen rohen und verzehrsfertigen Lebensmitteln
sowie das unzureichende Garen tierischer Produkte stellten ebenfalls haufig
beobachtete Hygieneprobleme dar.

Nicht zuletzt kann eine korrekte Lebensmittellagerung und 7 zubereitung entscheidend
dazu beitragen, Lebensmittelverschwendung auf Haushaltsebene zu reduzieren oder
ganzlich zu vermeiden. Werden frische Lebensmittel wie Obst und Gemise, Wurst und
Fleischwaren sowie Milchprodukte unter nicht idealen Bedingungen (z.B. Temperatur,
Luftfeuchtigkeit, Lageratmosphéare, Lichtbedingungen) gelagert, verlieren sie schnell an
Frische, weisen einen veranderten Geschmack, Geruch oder ein verandertes Aussehen
auf und werden in Folge dessen entsorgt. Da nicht alle Lebensmittel die gleichen
Anforderungen an optimale Lagerbedingungen stellen, ist hier das Wissen und die
Kompetenz der Verbraucher gefragt. Auch eine unzureichende Lagersystematik beim
Verbraucher kann als h&ufige Ursache fur Lebensmittelverschwendung angefihrt
wer den, etwa wenn Produkt &f ni s®rinzpwetagelhgertd e m AF i
werden und altere Produkte in Vergessenheit geraten, bis sie schliel3lich nicht mehr
geniel3bar sind. (BMEL, 2017b; Kranert et al., 2012)

Tipps zum Kochen, Kihlen und Gefrieren sind bereits in grof3er Anzahl in den
unterschiedlichsten Medien verfligbar. Jedoch sind die bisherigen Tipps groRtenteils
recht eindimensional auf einen Aspekt, entweder das Energiesparen, oder die
Erndhrungsphysiologie, die Lebensmittelnygiene oder die Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung fokussiert und vernachlassigen dabei ganzlich die jeweils
anderen Aspekte sowie die Bequemlichkeit und den Komfort fir den Verbraucher.
Dadurch kommt es, je nach Fokus, héaufig auch zu Widerspriichlichkeit der
Empfehlungen, was zur Verunsicherung der Verbraucher fihren kann. Besonders bei
der Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln im privaten Haushalt h&ngen jedoch
die Nachhaltigkeit des Prozesses und die Akzeptanz der Empfehlung wesentlich von
deren Umsetzbarkeit sowie vom Geschmack und vom Erhalt der Bioverfugbarkeit der
Inhaltsstoffe ab. Das Fehlen einer ganzheitlichen Betrachtung in den bisher zur
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Verfligung stehenden Tipps ist als wesentlicher Grund fur das Nichtbefolgen der
Empfehlungen durch den Verbraucher in Erwagung zu ziehen.

Projektbericht AK¢che RIS

2.2 Zielstellung des Projektes

Ziel des Projektes war es, den Verbraucher durch personalisierte Energiespartipps im
Hinblick auf die Lagerung und Zubereitung von Nahrungsmitteln im Privathaushalt zu
einem nachhaltigen Verhalten anzuregen und damit die CO,-Emissionen sowie den
Energieverbrauch ohne Einbuf3en von Lebensmittelsicherheit, Bequemlichkeit oder
Komfort signifikant zu senken.

Insgesamt war das Projekt in drei Phasen aufgegliedert (Abbildung 1).

Phase 1:
Wissensaufbereitung

Wissens- Wissens- Wissensliicken Verbrauchergerechte
sammlung Evaluierung identifizieren/ Aufbereitung des
schlieRen Wissens

Phase 2:
Wissensvermittlung

Energiespartipps fur Ausbildungs- und
Fertiggerichte Schulungsunterlagen

Verbraucher- Homepage
aktionen

DHB DHB

Phase 3:
Evaluation

Abbildung 1: Ubersicht Giber die Projektphasen

Die erste Phase sollte dazu dienen, Wissen zur energieeffizienten und schonenden
Lagerung und Zubereitung von Nahrungsmitteln zu generieren. In der zweiten Phase
sollten sodann die neuen Erkenntnisse aufbereitet und Uber verschiedenste Kandle
einem breiten Publikum zugénglich gemacht werden. In einer abschlieRenden dritten
Projektphase sollten die zur Informationsvermittiung eingesetzten Kanale und
MalRnahmen evaluiert und bei Bedarf angepasst werden mit dem Ziel, diese l&ngerfristig
und grof3flachig einzusetzen.

Im Folgenden werden die einzelnen Projektphasen und Mafinahmen nochmals detailliert
beschrieben:

1. Phase:

Aus eigenen Vorarbeiten und aus der Literatur sind u.a. Ergebnisse fir das Kochen von
Sattigungsbeilagen (Kartoffeln, Nudeln, Reis), die Zubereitung von Heil3getranken
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(Kaffee, Tee) sowie verschiedene Aufstellungs- und Nutzungsaspekte (u.a.
Umgebungstemperatur, Innentemperatur, Tur6ffnungen, Einlagerung von Waren,
Beflllungsgrad) von Kihl- und Gefriergeraten vorhanden, die direkt in das Erstellen der
Verbraucherinformationen eingehen konnen. Die Ergebnisse dieser Studien sollten
zusammengestellt und analysiert werden, um wu.a. auch Wissenslicken
herauszuarbeiten. Diese Wissenslicken galt es anhand von Versuchen zu schlieRen, die
insbesondere die bisherigen Erkenntnisse um die Aspekte Qualitdt und Sicherheit der
Lebensmittel erweitern sollen. Dabei sind vor allem die folgenden Themen von Interesse:

Kochen:

- Zubereitung von Backwaren, Fleisch und Auflaufen im Backofen, wobei
insbesondere die Moglichkeiten zur Verkirzung bzw. Vermeidung der
Aufheizphase und die Nutzung von Restwarme untersucht werden sollen.

- Mdglichkeiten der Nutzung von Synergieeffekten bei der Zubereitung mehrerer
Komponenten flr eine Mahlzeit.

- Bestimmen von Lebensmitteln und Speisekomponenten, die aufgrund der
Bioverfugbarkeit ihrer Inhaltsstoffe in ungekochtem Zustand verzehrt werden
sollten.

- Ermittlung des jeweils energieeffizientesten Gerates fir einen Kochvorgang unter
Bericksichtigung der zu kochenden Menge und des gewilnschten
Garergebnisses.

- Ubperpriifung von Zubereitungsanweisungen fur Fertig- und Halbfertiggerichte im
Hinblick auf ihre Relevanz beziiglich des Energieverbrauchs.

- Erstellung von  Okobilanzen  von  Nahrungsmittel  unterschiedlicher
Verarbeitungsstufen (Convenience-Grade), wobei neben dem Energiebedarf fir
die Zubereitung auch die sogenannte graue Energie, also die Energie, die fir
Herstellung, Transport, Lagerung, Verkauf und Entsorgung bendtigt wird,
bertcksichtigt werden soll.

Kihlen / Lagern:

- Ermittlung des Einflusses der Lagertemperatur sowie der Lagerart auf die
Qualitat und Haltbarkeit von Lebensmitteln

- Bestimmung der optimalen Temperatureinstellung fiir verschiedenste
Geratearten (statische und dynamische Kuihlung, Gerate mit und ohne
Kaltlagerfacher etc.)

- Untersuchung des Einflusses unterschiedlicher Sonderfunktionen
(Abtauautomatik, Eiswurfelbereiter, Getrankespender, Kaltlagerzone, UV-
Beleuchtung etc.) auf den Energieverbrauch des Gerates sowie die Qualitat und
Haltbarkeit der gelagerten Lebensmittel

- Optimierung von Lagerungsbedingungen gedffneter Verpackungen zur
Reduzierung von Lebensmittelabféllen
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2. Phase:

Das in Phase 1 generierte Wissen sollte in einer zweiten Phase einem breiten Publikum
vermittelt werden. Um mdglichst viele Verbraucher zu erreichen, waren hierzu vier
verschiedene Kommunikationskanéle vorgesehen, die im Folgenden naher erlautert
werden:

Im Rahmen von Verbraucheraktionen sollten die Erkenntnisse zur energieeffizienten
und schonenden Lagerung und Zubereitung von Nahrungsmitteln einem breiten
Publikum vermittelt werden. Ziel waren deutschlandweit zehn Modellaktionen, die mit
Unterstitzung durch den DHB- Netzwerk Haushalt z.B. im Rahmen von
Verbraucherveranstaltungen und i messen oder in Einkaufszentren publikumswirksam
durchgefuhrt werden sollten. Die Aktionsstande sollten ansprechend gestaltet sein, z.B.
durch Poster und Stellwénde als Blickfang. Um die Attraktivitat fir Verbraucher zu
erhéhen und die angesprochenen Verbraucher fir das Thema zu sensibilisieren, sollten
neben der reinen Informationsvermittiung Uber Faltblatter auch Demoversuche,
Mitmachaktionen und Wettbewerbe fir Kinder und Erwachsene angeboten werden. Eine
Ankiindigung der Aktionen im Vorfeld sowie eine Berichterstattung im Nachgang Uber
Funk und Presse sollte angestrebt werden.

Alle Informations- und Aktionsmaterialien sollten im Vorfeld an die Aktionen auf
Grundlage der Ergebnisse aus Phase 1 erstellt werden. Die eigentliche Durchfihrung
der Verbraucheraktionen sollte in Zusammenarbeit mit Orts- und Landesverbanden des
DHB i Netzwerk Haushalt erfolgen. Daher sollten alle an den Aktionen beteiligten
Akteure vor den Aktionen im Rahmen einer eintdgigen Multiplikatorenschulung, die von
Mitarbeitern der Universitat Bonn organisiert und in Zusammenarbeit mit weiteren
Fachleuten durchgefiihrt werden sollte, entsprechend der neusten Erkenntnisse geschult
werden.

Als zweiter Kommunikationskanal sollte im Rahmen des Projektes ein Energiespar-/
CO,-Rechner erstellt werden, Uber den Verbraucher personalisierte Tipps zum
nachhaltigen Lagern und Zubereiten von Lebensmitteln im Privathaushalt abrufen
konnen wund der zusatzlich die Einsparmdglichkeiten in  Hinsicht auf den
Energieverbrauch, die CO,- Emission und die Kosten dargestellt. Der Rechner sollte
vom Verbraucher zunachst mit Informationen tber die im Haushalt tbliche Lagerung der
Lebensmittel und den durchzufiihrenden Kochprozess versorgt werden. Auf der Basis
dieser Angaben sollten dann der Energieverbrauch, die CO,-Emission und die
entsprechenden Kosten angezeigt werden. In einem zweiten Schritt sollten dem
Verbraucher Empfehlungen zur Optimierung der Lagerungsbedingungen und des
Garprozesses angegeben und die Einsparmdglichkeiten in Hinsicht auf den
Energieverbrauch, die CO,- Emission und die Kosten dargestellt werden.

Aufgrund der zunehmenden Bedeutung von Fertig- und Halbfertiggerichten im
alltaglichen Verzehr sind die zu erarbeitenden Empfehlungen auch fir Hersteller von
Convenience-Produkten in der Lebensmittelindustrie interessant. So sollten die
Zubereitungsempfehlungen auf den Verpackungen entsprechend der erarbeiteten Tipps
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angepasst und als weiterer Kommunikationskanal genutzt werden. Das Konzept, neben
sensorischen auch energetische Aspekte bei den Zubereitungsempfehlungen von Fertig-
und Halbfertigwaren miteinzubeziehen, fand bisher noch keine Anwendung bei
Herstellern und ist somit als innovativ anzusehen.

Als weiterer Kommunikationskanal sollten die erarbeiteten Tipps in das Ausbildungs-
und Schulungsprogramm des DHB i Netzwerk Haushalt integriert werden. Durch die
Kooperation mit dem DHB i Netzwerk Haushalt sollte gewahrleistet werden, dass
Ausbilder, Lehrer und andere Multiplikatoren des Fachbereichs Hauswirtschaft, die in
diesem Verband organisiert sind, die aktuellen Forschungsergebnisse in die Ausbildung
von Fachkraften der Hauswirtschaft aufnehmen und damit die Empfehlungen verbreiten.

3. Phase:

In einer dritten Projektphase sollten die zuvor beschriebenen Malinahmen evaluiert und
bei Bedarf entsprechend angepasst werden mit dem Ziel, die MaRnahmen langerfristig
zu etablieren und die Durchfuhrung solcher Aktionen auf das Bundesgebiet
auszudehnen.

Zur Evaluierung der Wirksamkeit der Offentlichen Aktionen sollte die Anzahl und
Verweildauer der angesprochenen Verbraucher erfasst und ausgewertet werden. Um die
Gute der Informationsvermittiung beurteilen zu konnen, sollten Gewinnspielkarten
eingesetzt werden, die Fragen zu den vermittelten Informationen enthalten.

Zur Bewertung der Umsetzbarkeit und Wirkung der Zubereitungsempfehlungen auf den
Fertig- und Halbfertiggerichten sollten Kunden im Rahmen der Direktvermarktung von
Produkten der Firma Bauer Funken Face-to-face befragt werden.
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3 Durchfihrung und Ergebnisse

3.1 Phase 1-Wissensaufbereitung

Im Rahmen der ersten Projektphase wurde zunachst eine Recherche der vorhandenen
wissenschaftlichen Literatur durchgefiihrt. Hierzu wurde eine systematische
Vorgehensweise gewahlt, bei der zunachst alle relevanten Prozessschritte entlang der
Lebensmittelkette vom Point of Sale bis zum Verzehr / zur Entsorgung (wie
beispielsweise  Transport, Kahllagerung, Gefrierlagerung, Trockenlagerung,
mechanische Verarbeitung, thermische Behandlung, etc.) identifiziert wurden. Dabei
wurden einzelne Verfahrensschritte, sofern moglich, weiter in alternative Methoden
untergliedert (z.B. thermische Behandlung durch Kochen oder thermische Behandlung
durch Einwirkung von Mikrowellenstrahlung, etc.). Zu allen Prozessschritten bzw.
Methoden wurde die wissenschaftliche Literatur nach bereits vorhandenem Wissen in
Bezug auf Ressourceneinsatz (z.B. Einfluss des Verbraucherverhaltens auf den
Ressourceneinsatz, Mdglichkeiten der Energieeinsparung), erndhrungsphysiologische
Qualitét (z.B. Vitamin- und Mineralstofferhalt, Verfiugbarmachen von Né&hrstoffen,
Inaktivierung humantoxischer Lebensmittelinhaltsstoffe, Aromabildung) sowie Hygiene /
Lebensmittelsicherheit (z.B. Verhinderung des mikrobiellen Verderbs, Verlangsamung
enzymatischer Verderbsreaktionen) durchsucht und die entsprechenden Erkenntnisse
schriftlich zusammengefasst. Zusatzlich wurde fir alle Prozessschritte eine Systematik
erarbeitet, die die Auswirkungen des jeweiligen Prozessschrittes auf Ressourceneinsatz,
Qualitat und Haltbarkeit der Lebensmittel sowie widersprichliche Prozessziele grafisch
darstellt. Beispielhaft ist die beschriebene Systematik flr den Prozessschritt der
Kihllagerung von Lebensmitteln in Abbildung 19 im Anhang dargestellt.

Diese Systematiken dienen nicht der Verbraucherkommunikation, sondern stellen
vielmehr ein projektinternes Instrument zur Identifizierung von Wissenslicken und
kritischen Prozessschritten dar, bei denen Zielkonflikte bestehen und die fir die zweite
Projektphase von zentraler Bedeutung sind (z.B. Temperatureinstellung vs.
Energieverbrauch beim Kihlen, richtiger Zeitpunkt zum Einlagern warmer Lebensmittel
(Hygiene vs. Energieverbrauch), Dauer des Garens (ernahrungsphysiologische Qualitat
vs. Hygiene und Sensorik)).

In Abstimmung mit den Projektpartnern wurden Wissensliicken insbesondere im Bereich
der Nahrungszubereitung im Backofen sowie zur Lagerung und Haltbarkeit gedffneter
Lebensmittelverpackungen festgestellt. Weiterhin wurde Forschungsbedarf zum richtigen
Zeitpunkt der Einlagerung warmer Speisen in den Kuhlschrank aus mikrobieller und
energetischer Sicht und zur Energiebilanz beim (Gefrier-) Lagern und Wiederaufwarmen
von Speiseresten identifiziert.
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3.1.1 Nahrungszubereitung im Backofen - Vorheizen

Zum Thema Nahrungszubereitung im Backofen wurde zun&chst eine nichtreprasentative
Online-Verbraucherbefragung mit insgesamt 642 Teilnehmern durchgefiihrt. Die
Teilnehmer wurden im Wesentlichen per Schneeballsystem Uber soziale Netzwerke
rekrutiert. Weiterhin erfolgte ein Aufruf zur Teilnahme Uber die Pressestelle der
Universitat. Die Mehrheit der Teilnehmer war weiblich (76 %) und zwischen 21 und 40
Jahre alt (70 %). Eigenen Angaben zufolge kochen ein Drittel der Teilnehmer téglich,
48 % mehrmals pro Woche und ca. 20 % mehrmals pro Monat oder seltener. Die
eigenen Koch- bzw. Backkenntnisse wurden von ca. 60 % der Befragten als gut oder
sehr gut eingeschétzt, lediglich 6 bzw. 4 % stuften ihre Féhigkeiten im Bereich Kochen
bzw. Backen als mangelhaft oder ungeniigend ein. Antworten auf die Frage nach der
Zubereitungshaufigkeit ausgewahlter Gerichte im Backofen sind in Abbildung 2
dargestellt. Zu den am haufigsten im heimischen Backofen zubereiteten Lebensmitteln
und Speisen gehdren demnach Brotchen, Braten und Auflaufe sowie Fertiggerichte.

B Mehrmals pro Jahr Mehrmals pro Monat Mehrmals pro Woche m Taglich
1 |
Gefligel 147 29 |2
|
Fleisch 148 302
|
c Fisch 155 31 |3
] . i
-3 Braten, Auflaufe etc. — 291 61 |3
-
=3 |
E Fertiggerichte 172 33 |2
E Pommes Frites (TK) Q9 BIJ_
Kuchen / Feinb. (selbstgemacht) 214 21| 2
Kuchen / Feinbackwaren 56 _‘-_‘3
- |
andere Backwaren / Brot 124 14| 3
Bristchen 167 s [|o
{ f |
0% 20% 40% B60% 80% 100%
Haufigkeit in %

Abbildung 2: Antworten auf die Frage "Wie oft bereiten Sie folgende Speisen im Backofen zu?".
(n=629)

Ergebnisse zum Verhalten hinsichtlich des Vorheizens zeigten, dass die Uberwiegende
Mehrheit der Teilnehmer (ca. 60 %) den Backofen bei der Zubereitung von Kuchen und
Feinbackwaren (fast) immer vorheizt. Haufig vorgeheizt wird ebenfalls bei Fleisch, Fisch
und Geflugelgerichten sowie Auflaufen. Das stimmt auch mit den Antworten auf die
offene Frage, bei welchen Produkten das Vorheizen nach eigener Ansicht unverzichtbar
ist, Uberein. Hier gehorten die aufgefiihrten Speisen zu den am haufigsten genannten.
Bei der Zubereitung von Gerichten im Backofen halten sich 85 % der Befragten eigenen
Angaben zufolge an Hinweise zur Temperatureinstellung, zwei Drittel an die
Zeitangaben. Empfehlungen zum Vorheizen werden von 41 % der Teilnehmer befolgt. Je
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nach Gericht gaben maximal 10 % der Teilnehmer an, sich strikt an die
Zubereitungshinweise auf Verpackung oder Rezept zu halten. Der Grof3teil der Befragten
nutzt die Anweisungen als grobe Orientierung, kontrolliert aber selbst nochmal den
Garzustand oder verlasst sich géanzlich auf das eigene Gefuhl. Die meisten Befragten
gaben an vorzuheizen um ein optimales und gleichm&Riges Backergebnis zu
bekommen. Weiterhin wurden Angaben auf der Verpackung oder im Rezept als Grund
fur das Vorheizen angefuhrt (45 %). Gleichzeitig stort das Vorheizen knapp ein Drittel der
Befragten und 85% gaben an, dass sie in jedem Falle darauf verzichten wirden, wenn
sie dadurch Energie einsparen kdnnten.

Im Rahmen von weiterfihrenden Produktrecherchen wurde das Sortiment eines
Supermarktes, eines Discounters und eines Biosupermarktes auf Produkte hin
untersucht, fir die eine Zubereitung im Ofen vorgesehen ist. Hierbei stand die jeweilige
Zubereitungsempfehlung im Zentrum des Interesses. Es zeigte sich, dass bei fast allen
Produkten der 114 betrachteten Produkte eine Zubereitung im vorgeheizten Backofen
empfohlen wurde. Lediglich bei einem Produkt wurde explizit darauf hingewiesen, dass
kein Vorheizen nétig ist und auf drei weiteren Produkten wurde darauf verwiesen, dass
sich die Backzeit verlangert, wenn nicht vorgeheizt wird. Zwei Verpackungen enthielten
keinerlei Hinweise zum Vorheizen. Bei allen Ubrigen Produkten war ein Vorheizen
empfohlen. Auf die Mdglichkeit der Nachwarmenutzung wurde bei keinem Produkt
hingewiesen.

Im Anschluss wurden verschiedene Hersteller per E-Mail oder telefonisch kontaktiert und
gezielt nach den Griinden ihrer Zubereitungsempfehlungen befragt. Als Grund fir das
Vorheizen wurden von den Herstellern insbesondere die unterschiedlich langen
Aufheizphasen bei verschiedenen Gerdten angefiihrt. Dies flhre zu grof3en
Schwankungen und einer anzugebenden Zeitspanne, was eine starkere Begleitung des
Zubereitungsprozesses  durch den Kunden erfordern wirde. Aus der
Verbraucherumfrage ist jedoch bekannt, dass sich je nach Gericht maximal 10 % strikt
an die Angaben halten und die Uberwiegende Mehrheit der Verbraucher den
Zubereitungsprozess auch heute schon begleitet. Folglich kénnte eine Empfehlung zum
Vorheizen aus Griinden der Bequemlichkeit zuklinftig entfallen.

In mehreren Versuchsreihen wurde sodann im Labor wissenschaftlich untersucht,
welche Einflisse der Verzicht auf das Vorheizen sowie die Nachwéarmenutzung bei der
Nahrungszubereitung im Backofen auf den Energieverbrauch, die Qualitéat der Speisen,
den Arbeitsablauf und die sensorische Akzeptanz haben. Um den deutschen
Geratemarkt moglichst gut abbilden zu kénnen kamen vier Ofen verschiedener Baujahre
(1996-2014), Preisklassen, Marken und Ausstattungen zum Einsatz. Neben
standardisierten, industriell hergestellten Nahrungsmitteln (wie beispielsweise
Aufbackbrotchen und Tiefkiihl-Pommes frites) waren vor allem auch typische, frisch
zubereitete Speisen wie unterschiedliche Kuchen und andere Backwaren sowie
Fleischgerichte Gegenstand der Untersuchungen.

Zunachst wurde dazu in Vorheizversuchen die Leistung und Energie sowie die bendtigte
Zeit fur die unterschiedlichen Backofen ermittelt, die notwendig ist, um die Ofen im
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HeiBluftprogramm mit und ohne Schnellaufheizfunktion von Raumtemperatur auf 200 °C
aufzuheizen. Das Ende der Vorheizzeit wurde anhand eines Backofensignals festgelegt.
Die so ermittelten Vorheizzeiten variierten zwischen 5,4 und 18,6 min., wobei die
kirzesten Dauern bei Geréaten mit Schnellaufheizfunktion auftraten. Mit Ausnahme eines
Ofens war die zum Aufheizen bendtigte Energie bei Verwendung der
Schnellaufheizfunktion um 20-40 % niedriger als bei nicht aktivierter Schnellaufheiz-
funktion.

Untersuchungen zum Einfluss des Vorheizens auf die Qualitat der zubereiteten Speisen
und den Energieverbrauch wurden zunachst mit Weizen-Aufbackbrétchen durchgefiihrt,
da diese immer in annadhernd gleicher Ausgangsqualitat ganzjahrig verflgbar sind.
Weiterhin handelt es sich bei Aufbackbrotchen um Lebensmittel, die laut Umfrage
(Abbildung 2) haufig in Privathaushalten im Backofen zubereitet werden.

Um den Einfluss der Backzeit auf die Farbe der Brétchen systematisch zu untersuchen,
wurden je funf verschiedene Backzeiten mit vorgeheiztem und nicht vorgeheiztem Ofen
getestet. Die Empfehlung des Herstellers (ca. 10 min. im vorgeheizten Ofen) wurde als
mittlere Backzeit festgelegt und um jeweils zwei niedrigere und zwei hohere Backzeiten
erganzt (8, 9, 10, 11, 12 min.). Die entsprechenden Zeiten fiir den nicht vorgeheizten
Ofen, die benétigt werden um ein vergleichbares Backergebnis zu bekommen, wurden
anhand der Flache unter der Zeit-Temperatur-Kurve berechnet (18, 19, 20, 21 und 22
min.). Alle Versuche wurden zur Uberpriifung der Reproduzierbarkeit fiinfmal wiederholt,
was einer Versuchsanzahl von 50 Versuchen mit Ofen 1 entspricht. Versuche mit den
verbleibenden drei Backdfen (jeweils mit und ohne Aktivierung der
Schnellaufheizfunktion) wurden nach gleichem Schema durchgefihrt, jedoch nur mit
zwei statt funf verschiedenen Backzeiten, da anhand der vorangehenden Versuche
davon ausgegangen werden konnte, dass sich die Farbe auch hier linear mit der Zeit
andert.

Die Farbe wurde an jeweils vier Punkten auf der Ober- und Unterseite des Brétchens mit
Hilfe des Braunfachers nach DIN 60350 bestimmt (Abbildung 3).

Abbildung 3: Bestimmung der Farbe anhand des Braunféachers nach IEC 60350 i A2:2008

Zur Ermittlung der Austrocknung wurde der Gewichtsverlust gravimetrisch bestimmt,
indem die Brotchen vor und eine Minute nach Beendigung des Backvorgangs gewogen
wurden.
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Weiterhin wurden die Brodtchen sensorisch von sieben zuvor geschulten Prifern
bewertet. Es fanden zwei Prufreinen mit jeweils drei Wiederholungen statt. Die
Bewertung erfolgte anhand eines Bewertungsschemas, welches zuvor in Anlehnung an
das DLG-Prufschema fur Kleingeback erstellt wurde. Darauf waren verschiedene
Qualitatsmangel aufgelistet, deren Auftreten anhand einer Punkte-Skala von O bis 5
bewertet werden sollte. Betrachtet wurden die folgenden Merkmale:

- Form, Aussehen

- Oberflache, Kruste

- Lockerung, Krumenbild

- Struktur, Elastizitat

- Geruch, Geschmack

Zusatzlich wurden hedonische Tests durchgefihrt, bei denen die Prifpersonen im
paarweisen Vergleich ihre bevorzugte Probe nennen sollten. Zur Verkostung erhielten
die Prufer je ein ofenfrisches, noch warmes Brotchen der Farbstufe 8 auf einem neutral
weillen Teller. Zur Geruchs- und Geschmacksneutralisierung wurde Leitungswasser
bereitgestellt.

Fur den vorgeheizten als auch fiir den nicht vorgeheizten Ofen konnte sowohl zwischen
Farbe und Backzeit (R*=0,9965 bzw. R?*=0,9941) als auch zwischen Gewichtsverlust und
Backzeit (R?=0,9872 bzw. R?=0,9575) ein linearer Zusammenhang ermittelt werden.
Daraus wurde die jeweilige Backzeit ermittelt, die mit bzw. ohne Vorheizen je Backofen
und Heizart notwendig war, um ein bestimmtes Farbergebnis zu erreichen. Demnach
war die Backzeit zum Erreichen eines Farbergebnisses von 8 ohne Vorheizen im Mittel
aller Backéfen und Heizarten 6,9 Minuten langer als im vorgeheizten Fall. Wurde die
zum Vorheizen bendétigte Zeit jedoch dazu gerechnet, so waren die Gesamtzeiten fir die
vorgeheizten Ofen mit Unterschieden von 5 bis 30 % signifikant hoher als bei Verzicht
auf das Vorheizen. Beim Verwendung der Schnellaufheizfunktion waren die
Unterscheide nur marginal und nicht signifikant.

Der Gewichtsverlust der Brotchen lag bei allen getesteten Ofen und Heizarten im nicht
vorgeheizten Fall ca. 6-26 % Uber dem im vorgeheizten Fall, was auf eine starkere
Austrocknung schlie3en lasst. Die Unterschiede waren jedoch, mit Ausnahme eines
Ofens, nicht signifikant.

Ein Vergleich des mittleren Energieverbrauchs mit und ohne Vorheizen ergab, je nach
Backofen und Heizart, Unterschiede zwischen 1 und 25 %, wobei der Verbrauch bei
Verwendung der Vorheizfunktion jeweils hoher lag. Insgesamt waren die Unterschiede
bei Verwendung der Schnellaufheizfunktion deutlich geringer und kamen bei kirzeren
Backzeiten starker zum Tragen als bei langeren.

Sensorisch wurde insgesamt 19 Mal das Brotchen ohne Vorheizen und 16 Mal das
Brétchen mit Vorheizen bevorzugt, bei drei Proben konnte kein Unterschied festgestellt
werden. Die Ergebnisse unterschieden sich nicht signifikant. Bei Bevorzugung der
Zubereitung im vorgeheizten Ofen wurde die weniger starke Austrocknung als
Hauptgrund angefiihrt. Der weniger hefigere, daflr aromatischere und intensivere
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Geschmack flhrte zur Bevorzugung der Zubereitung ohne Vorheizen. Somit kann davon
ausgegangen werden, dass im Fall von Aufbackbrétchen ein Verzicht auf das Vorheizen
ohne merkliche QualitatseinbuRen mdoglich ist.

Weitere Untersuchungen zum Einfluss des Vorheizenns bei der Zubereitung im
Backofen wurden nach &hnlichem Schema mit Tiefkihl-Pommes frites sowie
selbstgemachten Backwaren (Ruhrteig, Hefeteig, Sauerteig) und Schweinebraten
durchgefuihrt, wobei ein besonderes Augenmerk auf dem Energieverbrauch, der
bendtigten Zeit und der Qualitat der Speisen lag. Fir die selbst hergestellten Backwaren
und den Schweinebraten konnten sensorisch keine signifikanten Unterschiede ermittelt
werden. Die Energieeinsparungen durch Verzicht auf das Vorheizen betrugen, je nach
Gerat und Heizart, zwischen 13 und 19 %. Bei den Tiefkuihl-Pommes frites konnten
ebenfalls keine signifikanten Unterschiede im Hinblick auf die Sensorik festgestellt
werden. Die Einsparungen an Energie beliefen sich in diesem Fall auf 4 bis 26 %.
Insgesamt konnte in allen Fallen durch Verzicht auf das Vorheizen Zeit eingespart
werden.

Aus den zuvor beschriebenen Untersuchungen konnten die folgenden Erkenntnisse
abgeleitet werden:

1 Das Vorheizen des Backofens hat keine merklichen Auswirkung auf das
Backergebnis. Selbst bei den Lebensmitteln, die aufgrund ihrer Beschaffenheit
und starken Veréanderungen wéahrend des Garprozesses fur das Aufzeigen eines
Einflusses besonders geeignet sind, konnte bei der Betrachtung objektiver
Kriterien und durch sensorische Prifungen kein signifikanter Unterschied
festgestellt werden.

91 Durch Verzicht auf das Vorheizen kann, je nach Backofen und Heizart, bis zu ein
Viertel der benétigten Energie eingespart werden. Unterschiede machten sich vor
allem bei Gerichten mit kiirzeren Zubereitungszeiten bemerkbar.

91 Die Unterschiede im Energieverbrauch beim Vorheizen fallen deutlich geringer
aus, wenn eine potentiell vorhandene Schnellaufheizfunktion aktiviert wird.

9 Durch den Verzicht auf das Vorheizen lasst sich die insgesamt bendtigte
Zubereitungszeit reduzieren.

3.1.2 Nahrungszubereitung im Backofen - Nachwarmenutzung

Mittels Laborexperimenten wurde am Beispiel eines frisch zubereiteten Nudelauflaufs
untersucht, ob und gegebenenfalls wie es maoglich ist, bei einer Nachwérmenutzung eine
zur Standardzubereitung (Ofen vorgeheizt, keine Nachwarmenutzung, nach Vorgaben im
Rezept zubereitet) vergleichbare Braunung (Referenzbrdunung) zu erzielen. Bei
Auflaufen stellt die Kéaseschicht ein bedeutendes Qualitditsmerkmal dar, das fir die
Akzeptanz des Verbrauchers entscheidend ist. Im Fokus des Interesses stand, neben
der Qualitat der Speise, auch eine potentielle Energieeinsparung und der bendtigte
Zeitbedarf. Zubereitungszeiten sowie Nachwéarmezeiten wurden systematisch angepasst
und es wurde untersucht, wie sich die Brdunung verdndert und ob eine
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Referenzbraunung erzielt werden kann. Da die Kaseschicht nicht komplett gleichmafig
gebraunt ist, sondern dunklere und hellere Areale aufweist, war es notwendig, eine
geeignete Messmethode zur objektiven Bestimmung des Braunungsgrads zu entwickeln
und auf Reproduzierbarkeit zu testen. Die entwickelte Methode sieht vor, den jeweiligen
Auflauf nach einer vordefinierten Zeit nach Entnahme aus dem Backofen unter
standardisierten Lichtverhaltnissen in einer Fotobox zu fotografieren. Von den
Bildaufnahmen wurden jeweils gleiche Bildausschnitte definierter Grof3e 7 1600x1000
Pixel i erstellt, in Graustufen konvertiert und mit dem Bildbearbeitungsprogramm ImageJ
die Pixelverteilung analysiert. Der Braunungsgrad wurde anhand des Modalwertes
bestimmt. Das Programm unterscheidet 256 Tonwerte (0-255, wobei 0] 0%
WeiRanteil =  schwarz, 255] 100 % Wei3anteil;  1-254 | Zwischentone). Die
Untersuchungen haben ergeben, dass die Braunung auch nach Abschalten der Heizung
des Backofens noch Uber eine gewisse Zeit zunimmt, wobei diese Zunahme im
betrachteten Zeitraum (Nachwéarmezeit 0-50 Minuten) anndhernd linear verlauft
(Abbildung 4).

Projektbericht AK¢che RIS

Abbildung 4: Nudelauflauf bei 180 °C unter Nachwéarmenutzung gebacken; links: 20 min.
Nachwéarme; rechts: 50 min. Nachwarme

Nachwarmezeiten Uber 50 Minuten wurden in der Versuchsreihe nicht untersucht, da
dieser Bereich aufgrund fehlender Akzeptanz der Verbraucher als irrelevant eingestuft
wurde. Es lasst sich jedoch vermuten, dass die Brdunung pro Zeiteinheit aufgrund
abnehmender Temperaturen im Ofen sinkt und schlief3lich ganz zum Erliegen kommt,
wenn die fur die nicht-enzymatische Braunungsreaktion notwendige Minimaltemperatur
von ca. 100 °C unterschritten wird. Wahrend bisherige Untersuchungen zu
Aufbackbrétchen, Tiefkiihl-Pommes frites, Ruhrkuchen, Hefekuchen, Sauerteigbrot und
Schweinebraten ergeben haben, dass trotz Verzicht auf das Vorheizen Speisen
zubereitet werden konnen, die sich qualitativ nicht vom Referenzprodukt unterscheiden
bzw. sensorisch sogar bessere Eigenschaften aufweisen, besteht diese Mdglichkeit im
Hinblick auf Auflaufe scheinbar nicht. Die Testauflaufe erreichen selbst bei 50-minutiger
Nachwarmezeit nicht die Braunung des Referenzauflaufs, wenn die Backzeit um 1/3
reduziert wird. Ein zum Referenzauflauf vergleichbarer Gewichtsverlust, der ein Malf3 fur
die Austrocknung darstellt, wird nach 40-minitiger Nachwarmeeinwirkung erzielt. Bei
Verkirzung der Backzeit um 1/3 werden Energieeinsparungen von ca. 16 % realisiert.
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Obwohl der Nachwarmeauflauf weniger intensiv gebraunt war, wies er eine deutlich
gleichméaRigere Braunung auf als der Referenzauflauf, was anhand der in Abbildung 5
dargestellten Pixelverteilung erkennbar ist.

Projektbericht AK¢che RIS

EEE B 200
0 0 285
Count: 2220000 Min: 1 Count: 2280000 Min: 28
Mean: 125.347 Max 255 Mean: 128.219 Max: 255
SldDey: 42.863 Mode 145 (20861) StdDey: 27.172 WMaode: 135 (40181)

Abbildung 5: Histogramm Pixelverteilung des Referenzauflaufs (links) und des
Nachwarmeauflaufs (rechts)

Zur sensorischen Prifung wurde ein Same-Different-Test durchgefihrt, an dem neun
Prifer teilnahmen. Das Probendesign bestand aus vier Probenkombinationen, wobei
dem Panel entweder zwei gleiche Auflaufe (entweder zwei Referenzauflaufe (RA) oder
zwei Nachwarmeauflaufe (NWA)) oder eine Kombination aus beiden vorgelegt wurden.
Somit ergaben sich die folgenden Probenkombinationen:

1. RAT RA,
2. RAT NWA,
3. NWAT RA,

4. NWAT NWA.

Jede Kombination wurde den Prifern gleich haufig gereicht. Bei der Zuteilung der
Proben erhielt jeder Priifer von jedem Auflauf eine ortlich festgelegte Probe, um den
Einfluss der ungleichméRigen Warmeverteilung im Backofen als Einflussfaktor zu
eliminieren (Beispiel: Prufer A bekommt von jedem Auflauf das Stiick aus der linken,
hinteren Ecke). Die Prufer wurden vorab dariber informiert, dass die zu bewertenden
Probenpaare identisch oder unterschiedlich sein koénnen und dass eine
Geschmacksneutralisation mittels stillen Mineralwassers wéahrend der Verkostung
erfolgen sollte. Die Bewertungwur de mi tt el s Papierfrageb®gen f
Test ausgewertet. Die Teststatistik wurde durch den McNemar-Test erganzt. Die
sensorischen Prifungen fanden an vier Tagen statt. Da es selbst bei baugleichen
Backofen zu Unterschieden bzgl. des Backverhaltens kommen kann, wurden beide
Auflaufe im selben Gerat zubereitet. Daher wurden an allen Priftagen die Auflaufe mit
einem zeitlichen Abstand von 3,5 Stunden verkostet. Bei der ersten Verkostung notierten
sich die Prifer ihre Eindriicke auf dem Prufbogen und hatten zusatzlich die Méglichkeit,

27



'. Kitche mit
K%fahew

optische Merkmale mittels Foto festzuhalten. Bei der zweiten Prufung erfolgte der
Vergleich der beiden Prifproben.

AK¢che
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Um eine Bevorzugung einer Zubereitungsart zu bestimmen, wurde zusatzlich ein
gepaarter Praferenztest anhand der zum Same-Different-Test gereichten Prufproben
durchgefuhrt. Jeder Prifer erhielt die Anweisung, die praferierte Probe zu benennen.
Konnte keine Praferenz zwischen den Proben ermittelt werden, wurde ein
Gl eichheitszeichen A wértung den Brgebnisse edotyte UbBri die
Berechnung der Wahrscheinlichkeiten binominalverteilter Zufallsvariablen.

Die Ergebnisse des Same-Different-Tests der Produkte Referenzauflauf und
Nachwarmeauflauf (jeweils gebacken bei einer Temperatur von 180 °C) wurden mittels
G JTest analysiert und sind in Tabelle 1 dargestellt. Den Prifern lagen 18-mal sowohl
identische, als auch unterschiedliche Proben vor. 16 von 18-mal gaben die Prifer an,
dass sich die Proben unterscheiden, obwohl sie ident i s ¢ h wa r-€est liefed als
Ergebnis einen Wert von 6,41. Der kritische Tabellenwert liegt nach Meilgaard et al.
(2007) bei 2,71 (df =1, Ullkhypathgse,. das$S eanketnen
Unterschied zwischen den beiden Zubereitungsarten gibt, abgelehnt werden und es
kann statistisch nicht ausgeschlossen werden, dass ein Unterschied besteht.

Tabelle 1. Ergebnisse des Same-Different-Tests

Priifer erhalten

Priifer antworten

identisches Paar
RA/RA /| NWA/NWA

abweichendes Paar
RA/NWA //NWA/RA

Summe

identisch

unterschiedlich
Summe

5

16
18

9
9
18

I:

0,41

Bei der Probenpaarung Referenzauflauf / Nachwéarmeauflauf praferierten 22,2 % der
Prifer den Referenzauflauf. Zwei Drittel der Prifer gab keine Praferenz an. 22,2 % der
Prifer vergaben bei den Probenpaarungen identischer Prifproben keine Praferenz. Die
Halfte der Prufer praferierte hier die jeweils zuletzt gereichte Probe. Insgesamt wurde in
30,6 % der Prufungen die zweite Probe praferiert, wobei 44,4 % der Prifer keine
Praferenz angaben. Die errechnete Wahrscheinlichkeit, dass kein Unterschied in der
Praf er enz wvorliegt, betragt 0, 69

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die mit Nachwéarme gebackenen
Nudelauflaufe eine/n geringere/n Austrocknung / Gewichtsverlust aufweisen als die
konventionell zubereiteten Nudelauflaufe. Das sensorische Panel konnte keine
signifikanten Unterschiede zwischen den beiden Zubereitungsmethoden feststellen. Die
hier ermittelten Energieeinsparungen (16 %) fallen, im Vergleich zu anderen
Verhaltensdnderungen i wie Spezialgerate statt des Herdes oder Ofens zu verwenden,
Kochtopfe mit passenden Deckeln zu schlie3en und die Kochstellenleistung nach dem
Ankochen herunter zu regulieren i gering aus und bringen gleichzeitig KomforteinbuR3en
fur Verbraucher mit sich. Deshalb lassen die Ergebnisse vermuten, dass Verbraucher
kaum zur Anwendung ermutigt werden koénnen, was durch die Ergebnisse einer
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Verbraucherbefragung gestitzt wird. Folglich sollte der Fokus auf der Kommunikation
anderer Verbraucherempfehlungen liegen, die mit héheren Einsparungen und / oder
geringeren Komforteinbuf3en verbunden sind.

Weitere Versuche zur Restwarmenutzung wurden mit zwei verschiedenen, selbst
hergestellten Kuchen (Biskuit und Ruhrkuchen) durchgefiihrt. Gemessen wurden, neben
dem Energieverbrauch und der Backzeit, die Farbe der Oberflache anhand des
Farbfachers nach IEC 60350 und der Gewichtsverlust. Die Proben wurden zusétzlich
von zehn Prifern anhand eines Bewertungsschemas in Anlehnung an das DLG
Priufschema fiur feine Backwaren sensorisch bewertet. Die Bewertung erfolgte mit
Schulnoten in den Kategorien Form / Aussehen, Oberflache / Kruste, Lockerung /
Krumenbild, Struktur / Elastizitat und Geruch / Geschmack.

Die Referenzzubereitung wurde gemal Rezeptvorgaben im vorgeheizten Ofen bei
180 °C fur 30 min. (Biskuitkuchen) bzw. bei 180 °C fur 60 min. (Ruhrkuchen)
durchgeftihrt. In den Versuchen zur Nachwarmenutzung wurde die Backzeit in 5-
Minuten-Schritten um bis zu 20 min. reduziert und jeweils angepasste Nachwéarmezeiten
von bis zu 40 min. getestet.

Die Ergebnisse der Versuche zeigten, dass die Backzeit der Kuchen um maximal 15
min. verringert werden konnte, da trotz langer Nachwérmenutzung bei einer 20-
minutigen Reduktion der Backzeit kein durchgebackenes Produkt mehr erhalten wurde.
Je nach Ofen und Produkt lag die Energieeinsparung bei einer 5-minitigen Reduktion
der Backzeit zwischen 4 und 13 %, bei einer Reduktion von 10 min. zwischen 9 und
20 % und bei einer 15 mindtigen Verringerung zwischen 14 und 28 %.

Bei Verklirzung der Standardbackzeit in Kombination mit Nachwarmenutzung wurde ein
geringerer Gewichtsverlust erzielt. Die Braunungsstufe des Referenzkuchens konnte mit
Nachwarmenutzung nur in einem der getesteten Backodfen erreicht werden. Insgesamt
wiesen die unter Nachwarmenutzung zubereiteten Kuchen eine gleichméRigere
Braunung an der Oberflache auf. Weiterhin zeigten die Ergebnisse zur Braunung, dass
bei Nachwarmenutzung eine Verlangerung der Gesamtzubereitungsdauer im Ofen
notwendig ist um ein vergleichbares Farbergebnis zu den Referenzkuchen zu erreichen.

Sensorisch schnitten die Kuchen mit Nachwarmenutzung in der Gesamtbewertung
besser ab. Auch die Schwankungsbreite der Noten war geringer. Kuchen ohne und mit
Nachwarmenutzung unterschieden sich in einigen Kategorien eindeutig, wahrend sie in
anderen Kategorien kaum unterschiedlich waren. Dies war abhéngig von der Kuchenart.
Der unter Nachwarmenutzung zubereitete Ruhrkuchen erhielt in allen Kategorien
bessere Bewertungen als der Riihrkuchen ohne Nachwarmenutzung. Der Biskuitkuchen
schnitt in der Kategori e AEI| aNathwametgébacken
wurde. Dies lasst sich durch die relativ empfindliche Struktur des Teiges und den
verdnderten Gewichtsverlust begriinden.

Insgesamt konnten aus den Untersuchungen zur Nachwérmenutzung die folgenden
Erkenntnisse abgeleitet werden:
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9 Je nach Produktart lasst sich die Backzeit um bis zu 1/3 bei anschlielRender
Nachwéarmenutzung reduzieren

1 Die mit Nachwarme gebackenen Speisen weisen eine/n geringere/n
Austrocknung / Gewichtsverlust auf als die konventionell zubereitete Speisen

1 Sensorisch ergeben sich durch die Nachwérmenutzung bei den getesteten
Speisen keine merklichen Qualitatseinbulen. Im Gegenteil wurden die Speisen
zum Teil besser bewertet als die entsprechenden konventionell zubereiteten
Referenzprodukte

1 Die Nachwarmenutzung stellt eine gute Mdoglichkeit zur
Energieverbrauchsenkung dar

1 Um zu den Referenzprodukten qualitativ &hnliche Produkte zu erhalten ist eine
erhebliche Nachwarmezeit und damit eine deutliche Verlangerung der
Gesamtzubereitungszeit notwendig, die gleichzeitig KomforteinbuRen fir den
Verbraucher und damit eine geringe Akzeptanz mit sich bringen

1 Folglich sollte der Fokus auf der Kommunikation anderer
Verbraucherempfehlungen liegen, die mit hoheren Einsparungen und / oder
geringeren Komforteinbufl3en verbunden sind

Projektbericht AK¢che RIS

3.1.3 Energieeffiziente Nutzung von Kiichengeréaten

Aus der Literatur ist bekannt, dass der Energieverbrauch zur Zubereitung von
Nahrungsmitteln je nach gewahltem Zubereitungsverfahren stark variiert. Insbesondere
verbrauchen Geréate, die auf einen bestimmten Prozess spezialisiert sind (z.B.
Kaffeemaschinen, Wasser-rund Ei er kocher, é), oft weniger En
als konventionelle Gerate wie Herd oder Mikrowellengerat. Fir die Herstellung und den
Transport solcher spezialisierten Gerate wird wiederum eine grof3e Menge Energie
aufgewendet, so dass sie aus energetischer Sicht nur rentabel sind, wenn sie haufig zum
Einsatz kommen. Bisher gab es keine Daten dazu, wie viele und welche solcher zumeist
Kleingerate in deutschen Haushalten vorhanden sind. Weiterhin fehlten Daten zur
Nutzungshaufigkeit dieser Gerate. Solche Informationen sind notwendig, um daraus
Verbraucherempfehlungen ableiten zu kénnen.

Daher wurde im Sommer 2016 eine nicht-reprasentative Online-Umfrage in Deutschland
durchgefuhrt, an der insgesamt 727 Verbraucher teilnahmen. Teilnahmevoraussetzung
war ein Mindestalter von 18 Jahren und die (Mit-)Verantwortung fur die
Nahrungszubereitung im eigenen Haushalt. Teilnehmer, die nach eigenen Angaben
weniger als einmal pro Monat selbst kochen, wurden von der Befragung
ausgeschlossen. Die Teilnehmer wurden im Wesentlichen per Schneeballsystem tber
soziale Netzwerke rekrutiert. Weiterhin erfolgte ein Aufruf zur Teilnahme Uber die
Pressestelle der Universitat.

Der Fragebogen enthielt, neben Fragen zur Verflugbarkeit und Nutzungshaufigkeit von
spezialisierten Haushaltskleingeraten, auch Fragen zur Kochhaufigkeit, Kochkenntnissen
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sowie soziodemographischen Merkmalen. Durch eine Kontrollfrage wurde sichergestellt,
dass nur Daten von konsistent antwortenden Teilnehmern in die Auswertung gelangten.

Projektbericht AK¢che RIS

Die Mehrheit der Teilnehmer war weiblich (82 %) und zwischen 20 und 40 Jahre alt
(62 %). Zwei-Personen-Haushalte stellten die grofte Gruppe dar (41 %), gefolgt von 1-
Personen-Haushalten (21 %) und 3-Personen-Haushalten (18 %). 58 % der Befragten
gab an, taglich zu kochen, 35 % mehrmals pro Woche. Ihre Kochkenntnisse stuften 24 %
als sehr gut, 54 % als gut und 17 % als durchschnittlich ein.

Das in deutschen Haushalten am meisten verbreitete Kichenkleingerat ist der
elektrische Wasserkocher, der in 95 % der Haushalte anzutreffen ist, gefolgt vom
Handrihrgerét (89 %), dem Toaster (88 %) und dem Pirierstab (83 %). Eine oder gar
mehrere Kaffeemaschinen besitzen 72 % der befragten deutschen Haushalte. Betrachtet
man die Nutzungshaufigkeit dieser spezialisierten Kiichenkleingerate, so fallt auf, dass
nur wenige taglich oder zumindest mehrfach pro Woche benutzt werden. Darunter
zahlen Wasserkocher, Kaffeemaschinen, Brotschneidemaschinen und Mikrowellen-
gerate. Ein groRer Anteil der Gerate (wie z.B. Raclette Grill, Brotbackautomaten,
elektrische Kiichenmesser oder Waffeleisen) wird maximal ein- oder zweimal pro Jahr
verwendet. Die Ergebnisse sind in Abbildung 6 dargestellt.

Brotbackautomat
Siebtrager-Kaffeemaschine
Dampfgarer

Eismaschine
Kiichenmaschine mit Kochfunktion
Elektrisches Messer
Fritteuse
Kapsel-Kaffeemaschine
Kaffeevollautomat
Pad-Kaffeemaschine
Tischgrill

Eierkocher
Brotschneidemaschine
Filterkaffeemaschine
Sandwichtoaster
Kliichenmaschine ohne Kochfunktion
Raclette Grill

Waffeleisen
Mikrowellengerat
Purierstab

Toaster

Handrihrgerat
Wasserkocher

u Nutzungshaufigkeit Tage pro
Jahr (Median) in %

m Verfugbarkeit in % der
befragten Haushalte

I

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Abbildung 6: Verfugbarkeit und Nutzungshaufigkeit von Kiichenkleingeraten in deutschen
Haushalten

Insgesamt zeigte sich bei dieser Umfrage, dass deutsche Haushalte sehr gut mit
spezialisierten Haushaltskleingerdten ausgestattet sind. Die Nutzungshaufigkeit lasst
jedoch vermuten, dass diese Gerate trotz ihrer Energieeffizienz im Vergleich zu
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konventionellen Geréaten nicht immer zum Einsatz kommen, wenn sie verwendet werden
kdénnten.

Projektbericht AK¢che RIS

Darlber hinaus zeigen die Umfrage-Ergebnisse auch den sehr hohen Anteil an Geraten,
die in den Haushalten zwar vorhanden sind, aber kaum genutzt werden. Als Grinde fur
dieses Phanomen kénnen niedrige Preise und die Tatsache, dass diese Gerate haufig in
Supermarkten und bei Discountern angeboten werden, angefiihrt werden. Dies ist
insbesondere vor dem Hintergrund des Energieverbrauchs zur Herstellung, Transport
und Recycling der Gerate und des Verbrauchs an Rohmaterialien als kritisch anzusehen.

Weiterhin brachte die Umfrage Daten zum Kochverhalten hervor. Ca. ein Drittel der
Befragten gaben zu, beim Erhitzen von Wasser, bei dem es sich um einen sehr energie-
intensiven Prozess handelt, regelmaRig eine gréRere Menge zu verwenden als bendtigt
wird.

Beim Kochen von Nudeln nutzten, den Ergebnissen der Umfrage zufolge, 12 % keinen
Deckel. 37 % der Teilnehmer bedeckt den Topf so lange, bis das Wasser kocht, 13 %
nutzt einen Deckel nach Zugabe der Nudeln. 37 % der Befragten bedeckt den Topf
teilweise und 0,8 % komplett wahrend des gesamten Kochprozesses.

Am Ende des Kochprozesses nutzen 78 % der Befragten Restwarme, indem sie die
Kochplatte vorzeitig ausschalten. 22 % macht keinen Gebrauch von der Restwarme.

Diese Daten liefern wertvolle Hinweise darauf, in welchen Bereichen Bedarf fur
Verbraucherempfehlungen besteht. Insgesamt konnten aus den Ergebnissen der
Umfrage die folgenden Erkenntnisse abgeleitet werden:

1 Die Ausstattung mit spezialisierten Haushaltskleingeraten in Deutschland ist gut,
jedoch koénnten die Gerate vielfach haufiger eingesetzt werden und somit den
Einsatz von konventionellen, meist energie-intensiveren Geréten wie Herd oder
Mikrowellengerat ersetzen.

9 Vor der Anschaffung von Kleingeréaten sollte liberlegt werden, ob diese bendétigt
werden und wie haufig sie zum Einsatz kommen. Der Bestand an Geraten in
deutschen Haushalten, die maximal ein- zweimal pro Jahr genutzt werden, ist
grol3, was gerade aus Sicht des Energieverbrauchs zur Herstellung, Transport
und Recycling der Gerate und des Verbrauchs an Rohmaterialien als kritisch zu
beurteilen ist.

9 Die Ergebnisse zum Kochverhalten lassen darauf schlieen, dass einige
Empfehlungen zum energiesparenden Kochen nicht bekannt oder akzeptiert sind.
Beachtliche Energieeinsparungen waren somit ohne zusatzliches Equipment, rein
durch Anderung des Verhaltens, moglich.
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3.1.4 Zubereitungsempfehlungen fir Fertiggerichte

Weitere Laboruntersuchungen betrafen die Zubereitung von Fertiggerichten durch
Anwendung unterschiedlicher  Zubereitungsarten (Backofen, Mikrowellengerat,
Wasserbad). Im Vorfeld dieses Projektes wurden dazu bereits Untersuchungen an einem
Moéhreneintopf der Firma Bauer Funken durchgefiihrt. Neben dem Energieverbrauch
wurden dabei auch die sensorische und erndahrungsphysiologische Qualitat des
Produktes bestimmt. Es zeigten sich zwischen den einzelnen Zubereitungsmethoden
deutliche Unterschiede im Energieverbrauch (bis zu 500 % Mehrverbrauch im Falle des
Backofens gegeniber der Zubereitung im Mikrowellengerat). Auch in Bezug auf die
erndhrungs physi ol ogi sche (Qaratih) iwtrden die(b&&tem Brdebnisse n b
im Mikrowellengerat erzielt.

Diese Untersuchungen wurden im Rahmen dieses Projektes auf ein weiteres Produkt
(Fertiggericht Delhi Masala der Firma Bauer Funken; Abbildung 7) und weitere
Untersuchungsmethoden (mikrobiologische Untersuchungen) ausgedehnt.

Abbildung7:Er hi t ztes Fertiggericht ADel hi Ma s

Ergebnisse in Bezug auf den Energieverbrauch bestatigten die Ergebnisse der
Untersuchungen zum Mohreneintopf weitestgehend. Somit verbrauchte die Zubereitung
im Wasserbad rund die doppelte Menge an Energie (+ 98 %) als die Erwarmung im
Mikrowellengerat. Beim Backofen wurde 4,5-mal so viel Energie bendtigt. Dies ist auf die
Energie zum Vorheizen (Backofen) bzw. zur Erwdrmung des Wassers (Wasserbad)
zurlckzufuhren. Auffallig waren jedoch die gravierenden Temperaturunterschiede von
bis zu 20 K zwischen den verschiedenen Zubereitungsmethoden. So wurde weder im
Mikrowellengerat, noch im Backofen eine aus Griinden der Lebensmittelsicherheit
empfohlene Temperatur von mind. 70 °C fur 2 Minuten im Kern erreicht, sondern diese
um ca. 20 K unterschritten. Diese Unterschiede spiegelten sich auch in der
Lebendkeimzahl wider. Von den erhitzten Fertiggerichten hatte die Probe aus dem
Elektrobackofen, welche auch die geringste Kerntemperatur von 44,5 °C aufwies, die
hochste Keimbelastung. Dabei lag die Kerntemperatur des Fertiggerichts im
Temperaturbereich mesophiler Bakterien, welcher sich mdglicherweise positiv auf das
Wachstum und die Vermehrung dieser ausgewirkt hat. Trotz der relativ geringen
Kerntemperatur des Fertiggerichts aus dem Mikrowellengeréat (47,5 °C) wies die Probe
den geringsten Keimgehalt auf. Die Zubereitungsweise wurden in einem nachsten Schritt
zunéchst mit dem Ziel optimiert, eine Kerntemperatur von 70 °C fur mind. 2 Minuten bei
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allen Zubereitungsarten einzuhalten. AnschlieRend erfolgte ein erneuter Vergleich der
Energieverbrauchswerte.  Hierbei  fielen die  Unterschiede zwischen den
Zubereitungsverfahren deutlich geringer aus: wahrend Mikrowellengerat und Wasserbad
nun etwa die gleiche Energiemenge verbrauchten, wies der Backofen noch immer den
hochsten Verbrauch auf (ca. +150 %). Die optimierten Zubereitungsverfahren sowie die
daraus resultierenden Energieverbrauche stellen die Grundlage fur
Verbraucherempfehlungen dar, die tber die Verpackung der jeweiligen Gerichte der
Firma Bauer Funken verbreitet werden sollen.

3.1.5 Einlagerung warmer Speisen in den Kilhlschrank

Weitere Laboruntersuchungen betrafen die Untersuchung des aus energetischer und
mikrobieller Sicht optimalen Zeitpunkts der Einlagerung warmer Speisen in den
Kihlschrank. Hierzu wurde zunédchst der zusatzliche Energieverbrauch bei Einlagerung
von warmen Speisen (hier am Beispiel von Suppe, Volumen 1 L, in Edelstahltopf) in
Abhangigkeit von der Temperatur zu Beginn der Einlagerung (23, 30, 40 50 und 60 °C,
entsprechend einer Abkuhlzeit von 243, 137, 68, 39 und 23 min.) ermittelt. Die Versuche
wurden beispielhaft mit einer Kuhl-Gefrierkombination (Energieeffizienzklasse A™)
durchgefuihrt. Dabei zeigte sich, dass pro 10 K warmerer Temperatur zu Beginn der
Einlagerung, bezogen auf 1 L Suppe in Edelstahltopf, der Energieverbrauch des Gerétes
pro 24 h um ca. 3 % ansteigt. Bei den mikrobiologischen Untersuchungen (mikrobielle
Belastung der Suppe nach unterschiedlichen Abkuhldauern) war die Vermehrung von
Bacillus cereus, der Lebensmittelvergiftungen hervorrufen und sich u.a. gut in Suppen
vermehren kann, von besonderem Interesse. Die Untersuchungen wurden jedoch mit
Bacillus thuringiensis durchgefthrt, der eine sehr ahnliche Wachstumskinetik wie
Bacillus cereus aufweist, ebenfalls Sporen bildet, jedoch nicht humanpathogen ist.
Hierzu wurde ein industriell hergestellter Fleischbrihwirfel in 1000 mL Wasser gelost
und mit 1 mL einer vorab hergestellten Bakterienlésung einer bestimmten Konzentration
beimpft. Die Bruhe wurde in einem zuvor sterilisierten Edelstahltopf zum Sieden
gebracht und kochte 5 Minuten fort. Anschlie3end kiihlte sie bei Zimmertemperatur bis
zum Erreichen der jeweiligen Zieltemperatur ab. Zur Uberpriifung der Temperatur diente
ein zuvor sterilisierter Temperaturfuhler, der die Temperatur mittig im Topf mal3. Nach
Erreichen der Zieltemperatur wurde der Topf mit Folie abgedeckt und in das mittlere
Kihlschrankfach des weiter oben beschriebenen Kiihlschranks eingelagert. Dort verblieb
er fur 24 Stunden, um ein mdglichst realitatsnahes Lagerverhalten zu simulieren.
AnschlieBend wurde eine Verdiinnungsreihe mit den Verdiinnungsstufen 10*, 10?, 107
und 10 durchgefiihrt. Es wurden alle Verdiinnungsstufen und die unverdiinnte Brilhe
mittels Oberflachenverfahren auf Selektivagarplatten ausplattiert und die Agarplatten bei
30 °C im Brutschrank bebritet. Da die Kolonien von Bacillus thuringiensis auf der
Agaroberflache stark ausschwérmen, was ein Auszahlen erschwerte, kam zuséatzlich das
PlattenguRverfahren zur Anwendung. Es wurde jeweils eine Dreifachbestimmung
vorgenommen. Die Keimzahlbestimmung erfolgte nach 247 stindiger Bebritung.
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Unabhéngig von der Abkuhlzeit konnte nach 24-stiindiger Kihlschranklagerung und
anschlieender Bebritung kein Keimwachstum in der Brihe festgestellt werden.
Kontrollversuche, die sowohl vor der Erhitzung als auch unmittelbar nach der Abkthlung
durchgefuhrt wurden, wiesen darauf hin, dass es bei der Erhitzung zu einer vollstandigen
Abtotung der Keime und Sporen kam. In zuklnftigen Versuchen sollte daher die
Erhitzungsdauer reduziert werden. Zusatzlich gilt es in weiteren Versuchen den Einfluss
von Luftkeimen zu untersuchen, der in der vorliegenden Versuchsreihe weitestgehend
ausgeschlossen war.

3.1.6 Vergleich Okobilanz Fertiggerichte i selbst zubereitete Speisen

Ein weiteres Ziel in Phase 1 war es, Okobilanzen von Produkten unterschiedlichen
Convenience-Grades und selbst zubereiteten Gerichten gegeniberzustellen, wobei
neben dem Energiebedarf fir die Zubereitung auch die sogenannte graue Energie, also
die Energie, die fir Herstellung, Transport, Lagerung, Verkauf und Entsorgung benétigt
wird, berlcksichtigt werden sollte.

Im Rahmen der Untersuchungen zu den Zubereitungsempfehlungen von Fertiggerichten
wurden die entsprechenden Gerichte (Méhreneintopf, Delhi Masala) auch selbst nach
identischem Rezept zubereitet und der Energieverbrauch fur den Einkauf, Lagerung und
Zubereitung der Rohwaren ermittelt. Jedoch war fir die Fertigprodukte eine Angabe der
in das Produkt geflossenen Energie nicht moglich, da beim Hersteller unter anderem der
fur die Erwarmung der Topfe benttigte Dampf an mehreren Stellen der Produktion
genutzt und produziert wird (z.B. Industriespllmaschine) und der Energiebedarf ja nach
Saison, Witterung, Lagerbedingungen und Chargengrof3e variiert.

Allerdings ist eine Untersuchung (Oko-Institut, 2012) zur Klimabilanz von Tiefkuhl- und
anderen gekuhlten und ungekiihlten Produkten sowie selbst zubereiteten Gerichten aus
der Literatur bekannt, die zur Ableitung von Empfehlungen herangezogen werden kann.

I n der Studi e wurden Produkt e aus den Kat eg
Wei zenbr©°tchen), AFeet pggduktht elfhneBérspRasse
(Beispielprodukt Erbsen), APi zzah (Beisp
AKartoffelerzeugnisseh (Bei spi e Beraclted wkrde Kar t o
jeweils der gesamte Lebensweg, inklusive Herstellung von Hilfs- und Betriebsstoffen,
Verpackungen, Kraftstoffen und Energiebereitstellung (Vorkette), Anbau und
Verarbeitung der Rohwaren, Herstellung und Lagerung von Vorprodukten, Produktion,
Lagerung und Distribution der Fertigware, Einkauf im Einzelhandel und Zubereitung
(Hauptprozesse) sowie Recycling, Abfallentsorgung und Abwasserreinigung (Nachkette).

Fur alle untersuchten Produkte konnte gezeigt werden, dass sich die verschiedenen
Formen (tiefgekuhlt, gekidhlt, ungekihlt, selbst zubereitet) nicht nennenswert in der
Klimabilanz unterscheiden. Die ermittelten Werte fur CO,-Aquivalente lagen sehr dicht
beieinander und wurden starker durch das Verbraucherverhalten beim Einkauf, der
Lagerung und bei der Zubereitung oder durch die Rezeptur beeinflusst als von der
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angebotenen Form. Je nach Produkt wurde der Anteil des Verbrauchers in der
Nutzungsphase auf 31 bis 60 % beziffert. Das vergleichsweise schlechte Abschneiden
der selbst zubereiteten Gerichte wurde in der Studie unter anderem damit erklart, dass in
der Industrie aufgrund der grél3eren Mengen und der energieeffizienteren Technologie
Gerichte mit wesentlich geringerem Energieeinsatz gekocht werden kdnnen. So wird bei
der industriellen Herstellung héaufig Warme zurickgewonnen, die fur andere Prozesse
wieder eingesetzt werden kann.

Demnach kénnen aus der zitierten Studie folgende Erkenntnisse abgeleitet werden:

9 Die verschiedenen Angebotsformen von Gerichten unterscheiden sich nicht
signifikant im Hinblick auf die Klimabilanz.

1 Empfehlungen sollten sich daher an anderen Aspekten, wie z.B. dem N&hrwert,
orientieren.

9 Das Verhalten des Verbrauchers beim Einkauf, bei der Lagerung und bei der
Zubereitung hat einen erheblichen Anteil an der Klimabilanz und sollte folglich im
Zentrum von Empfehlungen stehen.

3.2 Phase 21 Wissensvermittlung

Zur Erstellung der Verbrauchermaterialien (u.a. Flyer, Website, Fragen-Antworten-
Katalog) wurde das auf wissenschaftlichen Grundlagen basierende Wissen (Literatur und
eigene Untersuchungen) verbrauchergerecht aufbereitet. Es wurde Wert darauf gelegt,
nicht nur Handlungsempfehlungen fiir Verbraucher zu geben, sondern auch in leicht
verstandlicher Form Begrindungen und Hintergrundinformationen zu liefern, die die
Handlungsempfehlungen untermauern sollten. Dabei wurde bewusst weitestgehend auf
Fremdworter und Fachausdriicke verzichtet und diese in einfacher Sprache so
umschrieben, dass ein Informationsverlust vermieden wurde.

Themati sch wur den di e Ver braucher materiali en
AGefrierenfi, AK¢gchenhygienenmsmind eAVer ®eihaemng u
Themen AKocheni, AK¢hl enh und AGefrierenh

AEnergiesparenfi, AErn?2hr ungs plegessmitdisicigrneitdi. s owi e
F¢r jedes der fegnf Obert he meaemanmengestellh digdalf0 Go |l d e
einen Blick die wichtigsten Empfehlungen zusammenfassen.

3.2.1 Planung und Vorbereitung der Verbraucheraktionen

Motto: Al s Motto f¢r di e V e r Kicheu mith Kopfehknii i ovnoem wu
beteiligten Akteuren favorisiert und ausgewahlt. Das Motto ist auf allen
Verbrauchermaterialien in einem charakteristischen Schriftzug (siehe Abbildung 8)

dargestellt.
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Abbildung 8: Motto der Verbraucheraktionen in charakteristischem Schriftzug

Logo: Ebenso ist ein Logo fur die Aktionen entworfen worden, das Verbrauchern auf

einen Blick zeigen soll, welche Themenfelder abgedeckt werden. Aus zahlreichen

Entwirfen fand der Entwurf des Logos in Abbildung 9 den groften Zuspruch, da das

Logo di e Aspekt e AK¢chen, AGeratef, AEner gi
ALebensmittel wertsch2atzungh deutlich her ausst
Betrachtungsweise der vorgenannten Aspekte veranschaulicht.

Abbildung 9: Logo Verbraucheraktionen
Aktionsmaterialien:

Flyer: In Vorbereitung fir die Verbraucheraktionen wurde jeweils ein Flyer zu den
folgenden Themen erarbeitet:

Nachhaltig Kihlen

Nachhaltig Gefrieren

Nachhaltig Kochen
Lebensmittelverschwendung
Hygienische Lebensmittelverarbeitung

= =4 =4 4

Di e dr ei erstgenannten Fl yer behandel n j ewel
ALebensmittel sicherheiRtes,soAEocengtcbBoepangin sowi.
vV on Lebensmittel venr pweligere rPbzessg iin  Haushalt, wobei
insbesondere auf Zielkonflikte (wie z.B. Temperatureinstellung vs. Energieverbrauch
beim Kihlen, Dauer des Garens (ernahrungsphysiologische Qualitat vs. Hygiene und
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Sensorik)) hingewiesen wird und entsprechende Handlungsempfehlungen gegeben

werden. Die beiden letztgenannten Flyer gehen prozessibergreifend detaillierter auf die
Aspekte ALebensmittelverschwendungi und ALeb
aufgrund der Brisanz / Aktualitat eine besondere Bedeutung zukommt.

Die Flyer sind zur einfachen Unterscheidung sowie aus Attraktivitatsgrinden
verschieden farblich gestaltet. Um die Wiedererkennung zu gewahrleisten enthalten alle
Flyer den Namen der Aktion, das entsprechende Aktionslogo (siehe Abbildung 9) sowie
das Logo der DBU als Sponsor, der Uni Bonn als ausfuihrende Organisation und der
Praxispartner fur die Aktionen (Verbraucherzentrale NRW und DHB i Netzwerk
Haushalt). Weiterhin enthalten alle Flyer eine Kontaktadresse sowie einen Verweis auf
die zugehdrige Website, die tiefer gehende Informationen bereitstellt. Als weiteres
gemei nsames EIl ement sind auf allen Flyern die
gol dene Regelnia ¢bersichtlich und pr&2gnant zus

Entwirfe der Flyer wurden von der Universitat Bonn erstellt und von den Projektpartnern
(insbesondere vom DHB-Netzwerk Hau s hal t |, der u. a. al s Akteur
Uber umfangreiche Erfahrung mit Verbraucheraktionen verfugt, und von verschiedenen
Fachbereichen der VZ NRW) begutachtet und kommentiert. Auf Grundlage der
Kommentare wurden die Flyer wiederum von der Universitat Bonn tberarbeitet und eine

finale Version in Druckqualitat erstellt. Die Flyer sind diesem Bericht beigefligt (Anhang,
Abbildung 20-Abbildung 29).

Als weitere Aktionsmaterialien wurden Poster erarbeitet, die als AEyecatcher
das Interesse der Verbraucher wecken sollen. Exemplarisch ist das Poster zum Thema
AGefrierenf i m [fsiele Abbilund30y. gest el | t

Aktionsstand / Demoversuche / Mitmachspiele: Um die Attraktivitdt zu erhéhen und
die angesprochenen Verbraucher fiir das Thema zu sensibilisieren, sollten bei
Verbraucheraktionen neben der reinen Informationsvermittiung tber Faltblatter auch
Demoversuche, Mitmachaktionen und Wettbewerbe fir Kinder und Erwachsene
angeboten werden. Folgende Ideen wurden entwickelt und kamen zum Teil bei
verschiedenen Aktionen zum Einsatz:
1 Aufbau des Stands entsprechend der Lebensmittelkette vom Point of Sale bis
zum Verzehr und jeweilige Informationsvermittlung zu allen Stationen der Kette
1 Simulation (computergestitzt) zum Verderb von Lebensmittel bei verschiedenen
Transport- und Lagerbedingungen
1 EinrGumspiel von Kuhlschranken (z.B. als Wettbewerb, bei dem zwei
Verbraucher gegeneinander antreten und Lebensmittelimitate in einen
Kihilschrank einrdumen. Es zahlen Schnelligkeit und richtig eingerdaumte
Lebensmittel). Denkbar mit realen Kihlschrédnken oder Magnettafeln in Form
eines Kihlschranks und entsprechenden Magnet-Lebensmitteln
1 Betrieb verschiedener Kochgerdte (z.B. Kochmulden, Wasserkocher,
Mikrowellengerat), deren Energieverbrauch abgeschétzt werden soll
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1 Demoversuche zu Energieeinsparmdglichkeiten durch Befolgen einfacher
MalBnahmen (Beispiel: Kochen von Wasser bei Nutzung eines ideal zur
Kochplatte passenden Topfes mit Deckel und entsprechender Warmeregulierung
der Kochplatte vs. Kochen von Wasser bei Nutzung eines im Vergleich zur
Kochplatte zu kleinen Topfes ohne Deckel und fehlender Warmeregulierung der
Kochplatte)

1 Zubereitung von Restegerichten

9 Bunte Standdekoration mit nicht normkonformem Obs t und Gemg¢se

Give-aways: um die Attraktivitat fir Verbraucher weiter zu erhdéhen, wurden Idenn fir
themenspezifische Give-aways entwickelt. Diese sollten so gestaltet sein, dass sie
neben dem eigentlichen Nutzen auch als Informationstrager fungieren, also
beispielsweise mit einer Handlungsempfehlung bedruckt werden. Hierzu wurden
folgende Ideen gesammelt.

1 Kleine Kihltasche zum Einkauf empfindlicher Lebensmittel
Spaghettimald zur Abschatzung der Portionsgré3en
Kihlschrankthermometer
Spultiicher bedruckt mit einer Handlungsempfehlung
Einkaufstaschen / Stoffbeutel bedruckt mit einer Handlungsempfehlung und /
oder Link zur Website
Kihlschrankmagnete bedruckt mit einer Handlungsempfehlung
Kihlakkus bedruckt mit einer Handlungsempfehlung und / oder Link zur Website
1 Kochloffel

=A =4 -4 =

= =4

Fragen-Antworten-Katalog: Ein Katalog mit haufigen Fragen und entsprechenden
Antworten sowie Daten und Fakten zu den behandelten Themengebieten wurde
zusammengestellt und stand bei den Verbraucheraktionen als Hilfsmittel zur Verfligung.
Der Katalogf | oss auch in die in die Kategorie

Multiplikatorenschulung:

In Vorbereitung auf die Verbraucheraktionen, die u.a. in Zusammenarbeit mit dem DHB i
Netzwerk Haushalt und den entsprechenden Ortsverbanden durchgefuhrt wurden,
wurden 12 Akteure aus verschiedenen Regionen Deutschlands eingeladen und geschult,
die wiederum als Multiplikatoren in ihren jeweiligen regionalen Verbanden fungierten. Zur
Auswahl dieser Akteure fand im Vorfeld eine Interessensabfrage statt. Hierzu wurden
besonders aktive Ortsverbande aus den verschiedenen Regionen Deutschlands, die
durch zahlreiche Verbraucheraktionen, z.B. in Zusammenarbeit mit dem Forum
Waschen (http:// www.forum-waschen.de/), bereits Gber weitreichende Erfahrungen mit
dieser Art der Verbraucheraufklarung verfigen, tber die Geschéftsstelle des DHB -
Netzwerk Haushalt kontaktiert und gebeten, mogliche Veranstaltungsorte in ihren
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Regionen zu benennen. Hieraus wurde eine Vorauswahl getroffen und die
entsprechenden Akteure zu der Multiplikatorenschulung eingeladen.

Zusatzliche Einladungen gingen an alle sonstigen Projektpartner sowie an Personen, die
aufgrund ihrer Tatigkeit in themenverwandten Projekten ein Interesse an der
behandelten Thematik haben kénnten. Leider war es den vorgenannten Personen nicht
moglich, an der Veranstaltung teilzunehmen. Die entsprechenden Schulungsmaterialien
wurden den betreffenden Personen bei Interesse elektronisch zur Verfiigung gestellt.

Die Multiplikatorenschulung fand am 10. Februar 2016 in den R&aumlichkeiten der
Universitat Bonn statt. Ziele der Veranstaltung waren:

1 Vermittlung der wissenschaftlichen Grundlagen zu den Themengebieten
Anergieeffizienz, Ressourcenschutz und Werterhaltung im Umgang mit
Lebensmittelni

9 Préasentation und Diskussion erarbeiteter Verbrauchermaterialien

9 Vorstellung und Diskussion der Ideen fir Mitmachspiele / Demoversuche /
Standgestaltung etc.

1 Vorstellung und Diskussion der Ideen fir Give-aways

1 Madoglichkeit des Austausches verschiedener Akteure

Zur Vermittlung der wissenschaftlichen Grundlagen standen vier Referenten zur
Verfligung:
- Bernhard Burdick (Gruppenleiter Lebensmittel und Erndhrung, VZ NRW):
ALebensmittelverschwendung vermei denht
- Birgit Patzold (M. Sc. MNyigiene or i Haltbaskgit ven uni
Lebensmittelnii
- Prof. Dr. rer. nat. Rainer Stamminger (Dipl. Phys., Uni Bonn): AEner gi espar en
der Kg¢gchehd
- Dr.-Ing. Jasmin Geppert (Dipl. Oecotroph., Uni Bonn): AQual itatserhaltu
Lebensmittelnhi

Der Zeitplan der Veranstaltung ist dem Anhang (Abbildung 31) zu entnehmen.

Da es sich bei den Teilnehmern zumeist um Personen handelte, die im Bereich
Hauswirtschaft und / oder Verbraucherbildung tatig sind, konnte bei der Schulung auf
bestehendes Wissen aufgebaut werden. Sowohl die Riickfragen wahrend als auch das
Feedback nach der Veranstaltung zeigten, dass die Teilnehmer die vermittelten
wissenschatftlichen Grundlagen als interessant und nutzlich empfanden, da sie sich nun
besser in der Lage fuhlten, Handlungsempfehlungen durch Hintergrundwissen, Zahlen
und Fakten aus wissenschaftlichen Untersuchungen zu untermauern. Auch aus Sicht der
Universitat Bonn ist die Veranstaltung als erfolgreich und gewinnbringend anzusehen, da
durch den Austausch mit den Teilnehmern Anregungen fir die Optimierung der Flyer
sowie fur die Erstellung weiterer Aktionsmaterialien hervorgebracht wurden. Auf3erdem
wurden weitere Bereiche identifiziert, in denen aus der bisherigen Erfahrung der
Teilnehmer eine Verbraucheraufklarung als notwendig erachtet wurde (z.B. geeignete
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und ungeeignete Verpackungsmaterialien zur Gefrierlagerung, Verbrauchsdatum in
Verbindung mit Lagertemperatur). Die Anregungen wurden aufgenommen und flossen in
die auf der Website zur Verfigung gestellten Informationen ein. Die vorgestellten Ideen
zu Demoversuchen / Mitmachspielen etc. sowie zu Give-aways wurden positiv
aufgenommen. Bedenken wurden hinsichtlich der Verkostung der Restegerichte
geauRert, da Lebensmittel nur in Verkehr gebracht werden dirfen, wenn strenge
Hygieneauflagen befolgt werden und entsprechende Gesundheitszeugnisse vorliegen.
Der hiermit verbundene Aufwand kénnte zu grof3 fir solche Verbraucheraktionen sein.

Elke Wieczorek, damalige Bundesgeschaftsfihrerin des DHB i Netzwerk Haushalt und
Teilnehmerin der Schulung, hat im Nachgang der Veranstaltung im DHB-Magazin tber
die Schulung berichtet und auf die Mdglichkeit hingewiesen, die Schulungsmaterialien
auf Anfrage zu beziehen. Weiterhin ist im DHB-Magazin ein Bericht zu dem Thema
Vorratshaltung veréffentlicht worden (DHB-Magazin April / Mai 2016 und August /
September 2016).

3.2.2 Durchfiuihrung der Verbraucheraktionen

Eine erste Verbraucheraktion fand am 8. Mai 2016 am Schloss in Bad Arolsen (Hessen)

im Rahmen der Direktvermarktermesse statt. Die Messe bietet nicht nur Ausstellern im

Bereich Kunsthandwerk und Direktvermarktung (v.a. regionale Spezialitaten) eine

Chance sich Verbrauchern zu prasentieren. Auch Informations- und Aktionsstande

gehdren zum Programm. Die Aktion, die unter der Federfihrung des Ortsverbands
Mengeringhausen des DHB - Netzwerk Haushalt durchgefiihrt wurde, konzentrierte sich
hauptsaachlich auf die Themen ANachhaltiges Lag
verbundene AVer mei dung v.on Lebensmittelversc
Verbraucher wurde u.a. durch das Kuhlschrankspiel geweckt (siehe Ausschnitt des
Aktionsstandes, Abbildung 10).

T
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Abbildung 10: Kihlschrankspiel im Rahmen der Direktvermarktermesse in Bad Arolsen (Quelle:
M. Volkmann)
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Bei dem Spiel ging es darum, bereitgestellte typische Lebensmittel aus unterschiedlichen
Produktgruppen mdoglichst schnell an einem geeigneten Ort im Kihlschrank zu
platzieren. Dies bot einen idealen Aufhénger fur eine Informationsvermittlung zu den
Themen Vitaminschonung und Qualitatserhaltung durch richtige Lagerung, Vermeidung
von vorzeitigem Verderb, Umgang mit Speiseresten, korrekte Gefrierlagerung,
Geratereinigung etc. Nachfragen und Rickmeldungen von Standbesuchern zeigten,
dass bei einem Grol3teil der Verbraucher sowohl Informationsbedarf als auch Interesse
an diesem Themengebiet bestand. Zur Vertiefung der Informationen wurden die
entsprechenden themenspezifischen Flyer verteilt. Um die Attraktivitat fir Verbraucher
noch zu erhéhen wurden allen Teilnehmern des Kihlschrankspiels Kuhltaschen zum
Transport empfindlicher Lebensmittel als Give-away angeboten. Insgesamt wurden im
Rahmen dieser Aktion mehr als 250 Verbraucher informiert. Die Ortliche Presse
berichtete im Nachgang Uber die Messe und die Aktion (Waldeckische Landeszeitung,
9.5.2016). Ein weiterer Bericht zur Aktion wurde im DHB-Magazin veroffentlicht (DHB i
Magazin August / September 2016).

Im Sommer / Herbst 2016 fanden deutschlandweit noch sechs weitere ein- und

mehrtagige Verbraucheraktionen statt. Zu den groRen mehrtdgigen Veranstaltungen

zahlen die Ostfrieslandschau in Leer (30. September - 3. Oktober 2016) sowie die

Ver braucher messe ADort munder - 3 eOQkioet 2016)( 2 9 . S
Federf ¢s¢hrend bei der Aktion auf HdebstvVierWwamaee he
beiden Projektpartner DHB i Netzwerk Haushalt (Landesverband Westfalen) und die
Verbraucherzentrale NRW (siehe Abbildung 11).

Abbildung 11: Infostand AK¢gche mit Koepfchenfi auf der Ver
(vinr: Ulrike Schell (VZ NRW), Heike Hauenschild (ehemalige Préasidentin DHB 7 Netzwerk
Haushalt), Jasmin Geppert (Universitat Bonn), Elke Wieczorek (ehemalige Geschaftsfihrerin und
amtierende Prasidentin DHB i Netzwerk Haushalt), Maria Terstiege (Vorsitzende Landesverband
Westfalen des DHB i Netzwerk Haushalt))

Wahrend der funf Messetage wurden insgesamt 52.000 Messebesucher gezahlt, von
denen ca. 700 Interessierte den Aktionsstand besuchten, der federfiilhrend von den
beiden Projektpartnern DHB T Netzwerk Haushalt (Landesverband Westfalen) und
Verbraucherzentrale NRW geleitet wurde. Insgesamt 500 Besucher erhielten am
Aktionsstand eine personliche Beratung zu einem oder mehreren der Aktionsthemen
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(Lebensmittelfrischhaltung, Qualitatserhaltung, Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung, Kuchenhygiene und Energiesparen in der Kiiche).

Das Interesse der Verbraucher wurde u.a. durch das Kuhlschrankspiel geweckt, das
einen idealen Aufhénger fiur eine Informationsvermittlung zu den Themen
Vitaminschonung und Qualitdtserhaltung durch richtige Lagerung, Vermeidung von
vorzeitigem Verderb, Umgang mit Speiseresten, korrekte Gefrierlagerung,
Geréatereinigung etc. bot. Zur Vertiefung der Informationen wurden die entsprechenden
themenspezifischen Flyer sowie eine umfangreiche 45-seitige Broschire verteilt, die
eigens fur diese Messe, u.a. auf Grundlage der Daten aus der Multiplikatorenschulung
erstellt wurde. Weiterhin erhdhte ein Gewinnspiel die Attraktivitat fur Verbraucher, das
zugleich der Evaluation diente (siehe Abschnitt Evaluation).

Die Ostfrieslandschau in Leer ist eine Verbraucherausstellung, bei der neben der
Prasentation von Produkten und Dienstleistungen auch die Informationsvermittlung in
den Bereichen Bauen, Wohnen, Einrichten und Energie im Vordergrund stehen. Die
Ostfrieslandschau zahlte im Jahr 2016 mehr als 40.000 Besucher, wovon ca. 100
Verbraucher intensiv am Stand des DHB T Netzwerks Haushalt (Landesverband
Oldenburg) informiert wurden.

Eine eintagige Aktion unter Federfuhrung des Bildungswerk Hausfrauen-Bund Hessen
e.V. fand am 16 Juli im Rahmen des 25-jahrigen Bestehens der AQA (Gemeinnitzige
Gesellschaft fur Arbeit, Qualifizierung und Ausbildung) in Grindau-Rothenbergen statt
(siehe Abbildung 12). Die Veranstaltung zahlte rund 500 interessierte Besucher, die
hauptsachlich zu den Themen Vorratshaltung und Nahrungszubereitung informiert
wurden.
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Abbildung 12: Verbraucheraktion in Griindau-Rothenbergen (Quelle: . Neuenhaus)

Weitere eintdgige Aktionen fanden Ende September im Rahmen des Cityfests in
Cloppenburg sowi e i m Rahmen des Nachh
(24.9.2016) auf dem Schlossplatz in Erlangen unter Federfiihrung des Landesverbandes
Oldenburg bzw. des Ortsverbandes Erlangen des DHB i Netzwerk Haushalt statt. In
Erlangen informierte der DHB-Netzwerk Haushalt Uber die Qualitatserhaltung von
Lebensmitteln, den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln, die richtige Lagerung und
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Zubereitung von Lebensmitteln. Die Aktion zahlte ca. 200 Besucher. Fir Kinder wurde

ei ne Adreantcesa k t i o n fi angebot en; Kinder und

versuchten verschiedene, rohe Gemusesorten wie Brokkoli, Bleichsellerie, Kohlrabi,
Karotten usw. zu erraten. Die Veranstaltung in Cloppenburg zahlten mehrere tausend
Besucher, genaue Zahlen zu Verbrauchern, die aktiv informiert wurden, liegen nicht vor.

Eine weitere mehrtdgige Verbraucheraktion fand im Rahmen der Herbstausstellung in
den Messehallen Kassel statt (29.10.-06.11.2016, Abbildung 13). Insgesamt zahlte die
Messe wahrend der neun Messetage ca. 140.000 Besucher. Federfihrend tatig war bei

a u

dieser Aktion, die unter dem Motto AT2glich g

Hausfrauenverband Kassel e.V. Neben der Informationsvermittiung gab es bei dieser
Aktion auch viele Vorfihrungen, u.a. zu den Themen eigene Herstellung von Sauerkraut,
Krautersalz und Chutneys. Auch wurden am Stand tageszeitlich frische Speisen
zubereitet und serviert, was wiederum Verbraucher anzog.

Abbildung 13: Messestand des Hausfrauenverbandes Kassel e.V. auf der Verbrauchermesse

AHer bstausstellungf i fQueleB Mboerssehal | en

Weitere groRRere und kleinere Verbraucheraktionen folgten im Frihjahr und Sommer
2017. Konkret handelte es sich um eine Aktion mit dem Schwerpunkt
ALebBemttel hygi enef Nesse fRrafusnend Weiterbildung auf dem
Maimarkgelande in Mannheim vom 16.-18- Februar 2017 (Federfihrung DHB OV
Mannheim; Abbildung 14), bei der ca. 100 Verbraucherinnen und Verbraucher beraten
wurden, eine Verbraucheraktion in einem Einkaufszentrum in Fulda (Federfuhrung DHB

Kasse

OV Fulda),ei ne Aktion zum Thema AQualit2atserhaltun

im Rahmen der Veran st al t ung AEri 2a4201&,rFedérfiilgung DHB OV
Erlangen) sowie um einen Messestand des DHB- Netzwerk Haushalt Ortsverbands
Korbach, bei dem ca. 250 Verbraucher zu den Themen Lebensmittelverschwendung
sowie Energiesparen im Haushalt informiert wurden.
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Abbildung 14: A K e i m|i eitmaehakfion im Rahmen der Aus- und Weiterbildungsmesse in
Mannheim (Quelle: S. Lotterer)

3.2.3 Website

Erganzend zu den im Projektantrag spezifizierten MalBhahmen wurde es als sinnvoll

erachtet, eine Projektwebsite zu erstellen, die Informationen zum energie-/
ressourcenschonenden und werterhaltenden Umgang mit Lebensmitteln bereitstellt. Im

Vergleich zu den anderen erstellten Materialien kann die Website leichter aktualisiert

werden und Verbraucher so auch nach Projektende Uber aktuelle Forschungsergebnisse

und sich daraus ergebende Empfehlungen informieren. Die Website bietet interessierten

Ver brauchern di e Meglichkeit, si ch zZu den
Lebensmittelnii, ALebensmit/tRedsarcensclomuhgein defi, AEnN e
K¢ched sowiickunAigvewame Lebensmittel verschwendungh
Um die Quelle der Website leichter identifizieren zu kénnen und die Website damit auch

als seriése und wissenschaftliche Quelle zu kennzeichnen wurde ein Hosting der Seite

auf den Servern der Uni Bonn sowie eine URL eingerichtet. Die Website ist unter der

URL www.mitkoepfchen.uni-bonn.de zu erreichen. Auch eine entsprechende E-Mail-

Adresse, unter der Verbraucher und andere Interessierte im Falle von Fragen Kontakt

aufnehmen kdnnen, wurde eingerichtet: mitkoepfchen@uni-bonn.de. Diese Adresse wird

Uber die Aktionsmaterialien sowie die Website an die Verbraucher kommuniziert.

Dadurch, dass alle Flyer auf die Website verweisen, kann diese erganzende
Informationen zum Flyer liefern. Umgekehrt besteht aber auch die Mdéglichkeit, auf der

Website in der Rubrik AAktuellesfi f¢gr kommende
Die Website ist aus Gre¢gnden der l'bersichtlich
AZubereiteni, ALebensmittel Verssdhwemdemgfi | ¢n

Auswahlen eines entsprechenden Reiters 06ffnen sich wiederum verschiedene
Untermenipunkte.
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Auf der Startseite wird der Besucher zum Hintergrund des Projektes, den Zielen, der
DBU als Forderorganisation des Projektes und den beteiligten Praxispartnern informiert
(Abbildung 15). In der Kopfzeile befinden sich aus Grinden der Wiedererkennung der
charakteristischetS&Rpithend AKywycasdiahzumAkt i ons
Logo der Universitat Bonn. Diese sind, ebenso wie der Hinweis zur Projektférderung

4

UNIVERSITAT

AK¢che

Projektbericht

durch die DBU und das Impressum, auf allen Unterseiten sichtbar.

4

UNIVERSITAT

Rhelnische
Friedrich-Wilhelms-
Universitat Bonn

Ubersicht | Barierefreiheit | Kontakt| [EI[EB} [Websts durchsuchen
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Startseite Lagern Zubereiten Hygiene Lebensmittelverschwendung Materialien
Sie sind hier: Startseite
Lagern Projektforderung
PR o oen "
Zubereiten Das Projekt "Kiiche mit Képfchen setdort durch
Hygiene

Lebensmittelverschwendung

Materialien

Hintergrund

Der Bereich der Nahrungsmittellagerung und —zubereitung im Privathaushalt ist in mehrfacher
Hinsicht als kritisch anzusehen: zum einen wird fur diesen Bereich rund ein Viertel des Verbrauchs
elektrischer Energie im Haushalt aufgewendet, zum anderen kannen bei ungeeigneter Lagerung
und Zubereitung von Lebensmitteln emahrungsphysiologisch wichtige Inhaltsstoffe wie Vitamine.

3 mittelhygiene und die
ttellagerung und —zubereitung ein

oder Mineralstoffe verloren gehen. Auch fur die L eit, Leben:
Vermeidung von Lebensmi jendung st die Lebensmi
bedeutsamer Aspekt

ittelverschy

Ziele des Projektes
Ziel des Projektes ist es, Verbraucher durch personalisierte Tipps im Hinblick auf die Lagerung und
Zubereitung von Nahrungsmitteln im Privathaushalt zu einem nachhaltigen Verhalten anzuregen.
Dies beinhaltet gleichzeitig

= den Einsatz von ressourceneffizienten Geraten und Methoden

Erhaltung der Lebensr Lebensmittelsicherh

it und —Hygiene

rmeidung von Lebensmittelverschwendung

Auf Basis von Recherchen bereits vorhandener Literatur und eigener Forschung wurden wichtige
Erkenntnisse zusammengestellt und verbrauchergerecht aufgearbettet Diese sind auf den
Folgeseiten aufgefhrt.

DBU ()

Deutsche
Bundesstiftung Umwelt

Impressum
Institut fiir Landtechnik
Sektion Haushaltstechnik
NuRallee 5

D-53115 Bonn

Telefon:
+49 228-73 2384

Fax:
+49 22873 2596

E-Mail:
mitkoepichen@uni-bonn.de

Beteiligte Partner

Das von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt geforderte Projekt ,Kiche mit Kopfchen® wurde im
Jahr 2015 von der Universitat Bonn, Sektion Haushaltstechnik ins Leben gerufen. Die
Verbraucherzentrale NRW, der DHB — Netzwerk Haushalt, Bauer Funken GmbH sowie Youcook
GmbH unterstitzen das Projekt als Praxispartner.

Abbildung15:St artseite der Projektwebsite AK¢che

Unter dem Reiter ALager ni wer den zun?achst F
Anspriichen verschiedener Lebensmittel an die Lagerbedingungen aufgeflihrt sowie
unterschiedliche Arten des Verderbs und ihre Ursachen erklart. Der Untermenipunkt
AK¢hlen und Gefrierenfi geht detaillierter
I nf ormati onen stehen dem Leser zZu den Then
K¢hllagerungfh, AVitaminer hal teteQualitiisaspektd lser Ge f r i
der Kuhl- bz w. Gefrierlagerungit, Asichere Lebensm
Gefrierschranki sowi e AEnergi e spar en, Umwe |
Verfligung. Weitere Untermenupunkte sind die 10 Goldenen Regeln zu Kiihlen und zum

Gefrieren, der die Empfehlungen zu den jeweiligen Bereichen auf einen Blick
zusammenfasst. Auf Wunsch erhalt der Leser zu jeder Regel durch Anklicken eine kurze
Erlauterung. Der Unt er men¢gpunkt A ge FKafguadh i i

auf

AH2 uf i
Entsorgung von Geréten, Reinigung und Instandhaltung, Energiesparen, Lagern im
Kihlschrank sowie Einfrieren und Auftauen. Im Ausgangszustand sind nur die Fragen
lesbar, durch Anklicken einer Frage 6ffnet sich die Antwort, die so gestaltet ist, dass sie

st
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zusatzlich noch Hintergrundinformationen und Erklarungen liefert. Dies soll das
Verstandnis, die Merkféahigkeit und damit auch die Akzeptanz der Verbraucher erhéhen.

Die Untermentpunkte der anderen Reiter sind analog dazu aufgebaut. Unter dem Reiter

AZuber eihtludeg Besugher zunachst Informationen zu den Prozessschritten
AVorbereitungBerunnde AGmurelnti . AGar enfi iVétamineavi eder u
und andere Nahrstoffe schitzenii |, AF¢r sichere Lebensmittel S 0|
Geldbeutel schitzenfi . An geeigneten Stellen gibt es QL
Reitern, beispielsweise Hygiene oder Lebensmittelverschwendung. Die wichtigsten
Empfehlungen zum Kochen sind in den 10 Goldenen Regeln zusammengefasst. Unter

dem Meng¢punkt A Hidenfsichgdie wihtigatgndémagen und Antworten zum

Geratekauf und der -Anwendung, zu Aspekten der Lebensmittelqualitdit und zum
Energiesparen.

Der Reiter AHygiened erl2utert zun?2chst die Re
lebensmittelbedingter Erkrankunge n . I'm Untermen¢gpunkt AMi kroor
mikrobielle Verderb durch Bakterien, Hefen und Schimmelpilze erklart sowie die

Faktoren, die den mikrobiellen Verderb beglnstigen, dargestellt. Wie gute
Kiichenhygiene praktiziert werden kann, ist unter dem Pu n k t AGute Ke¢chenhy
erklart. Die 10 Goldenen Regeln zur Kiichenhygiene bieten wiederum einen schnellen

Uberblick uber die Empfehlungen in diesem Bereich. Weiterhin sind auch hier haufige

Fragen und die dazugehoérigen Antworten dargestellt.

I m BerkéebéansAnittel verschwendungh wird der Be
verschiedenen Arten der Lebensmittelabfalle (Av e r me i ddiveeiseevier ndei dbar e
und Aunver mei)dmdroa mitefrxl. | eDer Unter men¢gpunkt Al
Hintergrundinformationen zur Lebensmittelverschwendung weltweit und in Deutschland,

zu Ursachen und Folgen. Ergéanzt werden diese Informationen durch 10 Goldene Regeln

zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung, wobei auch hier, wie in den anderen

Reitern, durch Anklicken Erlauterungen zu jeder Regel abrufbar sind.

Der Reiter AMaterialienf stellt Zum einen ein
andere Materialien in Druckqualitéat abgerufen werden kénnen. Zum anderen sind hier

die Quellen der Informationen und weiterfliihrende Links zu den verschiedenen Themen

aufgefihrt.

Auf die zunédchst geplante Einbindung eines Energieverbrauchs-/CO,-Rechners wurde

letztendlich verzichtet. Grund daflr ist die Tatsache, dass die gemeinnitzige
Beratungsgesellschaft CO2online gGmbH zeitgleich mit dem A Sme r g y sireh sehr fi
ahnlichen Rechner entwickelte und ver°ffentlic
und ANahrungszuber ei thtp//gvw.besmetgy.desmelggnteter).

Vielmehr ist anzustreben, dass die im Projekt erarbeiteten Erkenntnisse in den Rechner

einflieBen und so Synergieeffekte genutzt werden kénnen. Eine Verlinkung zu diesem

Rechner wurde auf der Website bereits eingerichtet. Gleichsam wird auch auf andere,

bereits bestehende Rechner, die sich zumeist auf den Ersatz von Altgeréten spezialisiert

haben, verwiesen.

47



Kiche mit

. I‘K chen
PrOjEkthl’lCht AK(,Che UNIVERSITAT %f

3.2.4 Fertiggerichte

Basierend auf den Erkenntnissen, die bei der Untersuchung von Fertiggerichten
(Mohreneintopf, Delhi Masala) erzielt wurden, erfolgt derzeit die Anpassung der
Zubereitungsempfehlungen auf den Verpackungen der Gerichte. Neben dem Hinweis,
dass die aus energetischer Sicht effizienteste Zubereitung im Mikrowellengerat erfolgt,
werden auch die optimierten Zubereitungszeiten und Ttemperaturen aufgefiihrt. Diese
sollen sicherstellen, dass eine kritische Kerntemperatur von 70 °C erreicht und somit ein
unbedenkliches Produkt erhalten wird. Die inhaltlichen Abstimmungen sind bereits
erfolgt. Derzeit lauft die grafische Aufbereitung der Verpackungen. Die Anderungen
sollen in der néachsten Druckauflage der Banderolen beriicksichtigt werden. Das
Konzept, neben sensorischen auch energetische Aspekte bei den Zubereitungs-
empfehlungen von Fertig- und Halbfertigwaren miteinzubeziehen findet bisher noch
keine Anwendung bei Herstellern und ist somit als innovativ anzusehen. Da davon
ausgegangen werden kann, dass Zubereitungsempfehlungen auf Verpackungen von
Fertig- und Halbfertiggerichten von der Mehrzahl der Verbraucher befolgt werden, kann
diesem Konzept gute Erfolgsaussichten im Hinblick auf die Umsetzung der
Energiespartipps beigemessen werden.

3.2.5 Schulungsmaterial DHB i Netzwerk Haushalt

Die fur die Multiplikatorenschulung erstellten Materialien, die u.a. Ergebnisse eigener
Untersuchungen und der Literaturrecherchen enthalten, sowie die fur die
Verbraucheraktionen erstellten Flyer wurden bereits mehrfach zu Unterrichtszwecken,
beispielsweise im Rahmen der Hauswirtschaftsausbildung, eingesetzt. Auch zur
Weiterbildung von Verbandsmitgliedern des DHB, die wiederum als Multiplikatoren
dienen koénnen, wurden die Materialien bereits mehrfach verwendet (z.B. DHB OV
Kassel, OV Sindelfingen, OV Mannheim, LV Oldenburg), u.a. auch als Vorbereitung fur
bevorstehende Verbraucheraktionen. Daruber hinaus fanden sie Anwendung bei der
Schulung von Studierenden der Okotrophologie an der Hochschule Fulda sowie
Arbeitslosengeld-2-Empfangern und sollen zukinftig auch fir die Arbeit mit Fllichtlingen
eingesetzt werden.

3.2.6 Wissenschaftliche Verbreitung

Da viele Ergebnisse dieses Projektes nicht nur aus Verbrauchersicht, sondern auch aus
wissenschaftlicher Sicht von Interesse sind, sind Teile daraus im Rahmen von
Konferenzvortragen einem wissenschaftlichen Publikum présentiert worden. Ein Vortrag
zum Thema "Consumer behaviour in food preparation and its impact on energy
consumption” wurde im September 2017 auf der Konferenz EEDAL (Energy Efficiency in
Domestic Appliances and Lighting) gehalten. Auf derselben Konferenz gab es weiterhin
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einen Beitr adgonsuner behdvieunia fodd preparation and its impacts on
energy consumptionfi Die Konferenz fand vom 13.71 15. September 2017 in Irvine, CA,
USA statt. Entsprechende Artikel zur Veroffentlichung im Tagungsband wurden
eingereicht.

3.3 Phase 31 Evaluation
3.3.1 Verbraucheraktionen

Zur Evaluierung der Wirksamkeit der Offentlichen Aktionen wurde die Anzahl der
angesprochenen Verbraucher erfasst. Im Rahmen der wéhrend der Projektlaufzeit
durchgefuihrten elf Verbraucheraktionen wurden ca. 2500 Verbraucherinnen und
Verbraucher umfassend zu den verschiedenen Themen beraten. Um die Gite der
Informationsvermittlung beurteilen zu koénnen, wurden auf der Verbrauchermesse
ADor t mund e rGewhmspidkarterii verteilt, die Fragen zu den vermittelten
Informationen enthalten (siehe Abbildung 16). Fir die Verlosung unter allen Teilnehmern
mit richtigen Antworten wurden drei Energiesparpakete (Energiekostenmonitore,
Kihilschrankthermometer, Bratthermometer) als Preise ausgelobt. Das Gewinnspiel
erhdhte gleichzeitig auch die Aktivitat der Aktionen fir Verbraucher.

Kiiche mit . .
K%fchew Gewinnspiel

Kitche mit . .
m%fahew Gewinnspiel

T Unter den richtigen Einsendungen Bitte vollsténdig ausfilllen!

Was gilt fir Lebensmittel mit der F )
Awb: 2 verbrauchen bis, wenn das verbrauch im Kihlschrank werden folgende Preise verlost™:
Datum uberschritten ist? S S T s 1. bis 3. Preis:

Lebensmittel sind hufig auch Eingestellte Kiih|- je ein Energiesparpaket

dann noch geniefibar Einkie petaay Wie sollte  Gemiise aus Ener ey
gegart  werden, um Kiihlschrankthermometer und
Vitamine méglichst gut Bratthermometer)
zu erhalten?

Vomame

D Lebensmittel dirfen nicht mehr

verzehrt werden s

Kurz in wenig Eine

Wasser

Wodurch  werden die  meisten
krankheitserregenden  Keime  in m
Lebensmitteln abgetotet? Lang mit viel etzwerk Haushal

[T Durch Lagerung im kahischrank Wasser tl:\:ewnrlan werden, nenm;r\ an der Verlosung teil. Pro

shme moglich. Die Gewinner
D Durch Tiefgefrieren

[] purch Erhitzen

PLZ, Wohnort:

Lang mit wenig it Do Kontakt:

Wasser werden vertraulich behandelt und ausschiieRlich fur den N"‘ "“‘“5"5'3‘;‘1:":‘“’”
Versand der Gewinne verwendet Der Versand der ussalles 5, onn
Geuwinne erfolgt nur innerhalb von Deutschland E-Msil: mitkoepfchen @uni-bonn.de

Abbildung 16: Gewinnspielkarte, Vorder- und Rickseite

Auf der Ver braucher messe ADortmunder Her b
Gewinnspielkarten komplett ausgefillt und konnten ausgewertet werden. Fehler wurden
bei der Frage Awas gilt f¢r Lebensmittel mi t

Dat um ¢ ber s cdemdcht. tHemkomms ¢s Déi Verbrauchern offensichtlich zur
Verwechslung mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD und es besteht ein verstarkter
Aufklarungsbedarf. Weiterhin wurde die Frage A wdurch wird der Energieverbrauch im

Ké¢hl schrank am st2@rksten beeinflusst?fA von eir
(am meisten gegebenedemt Wor ¢ f DiesdHiforehatidn)kviedi t

bei der Uberarbeitung bzw. Gestaltung weiterer Materialien bedacht.
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3.3.2 Website

Eine Evaluation der Website sollte anhand von Zugriffszahlen und Verweildauer
erfolgen. Ein entsprechender Zugriffszahler wurde kirzlich implementiert, Zahlen liegen
noch nicht vor.

3.3.3 Verbraucherkommunikation Uber Zubereitungsempfehlungen auf
Fertiggerichten

Durch die Direktvermarktung von Produkten der Firma Bauer Funken war es mdglich,
Kunden vor Ort anzusprechen und zur Umsetzbarkeit und Wirkung der Zubereitungs-
empfehlungen auf den Fertig- und Halbfertiggerichten zu befragen. Hierzu wurden
folgende Sticker (Abbildung 17) angefertigt und testweise auf ausgewahlte Produkte der
Firma Bauer Funken gut sichtbar auf der Oberseite der Verpackung aufgebracht.
Nachdem die Produkte fir drei Wochen im Verkauf waren, erfolgte vor Ort eine Face-to-
face Befragung der Kunden im Rahmen der Direktvermarktung. Die Befragung richtete
sich an Kunden, die die betreffenden Produkte auch eingekauft haben. Befragt wurden
sie unter anderem zur Nutzlichkeit von Hinweisen zum energiesparenden und
nahrstoffschonenden Zubereiten auf Verpackungen, zu ihren Zubereitungsgewohnheiten
und potentiellen Anderungen ihrer Zubereitungsgewohnheiten. Zusatzlich wurde ihnen
die Frage gestellt, ob der entsprechende Hinweis in Form des Stickers auf der
Verpackung aufgefallen ist. Der Fragebogen ist in Abbildung 32 im Anhang abgebildet.
Als Dankeschon fiur die Teilnahme an der mindlichen Befragung erhielten die Kunden
Produkte, die von der Firma Bauer Funken zur Verfligung gestellt wurden.

Milrowelle .

<
>
&

% 5%
7, »
t°ff$chone“6

Abbildung 17: Hinweise zur energieeffizienten und néhrstoffschonenden Zubereitung
als Sticker auf Verpackungsvorderseite von Fertiggerichten

Die Befragung hat ergeben, dass die Mehrheit der befragten Kunden Hinweise zum
energiesparenden und néhrstoffschonenden Zubereiten auf Verpackungen als hilfreich
(39 %) oder sehr hilfreich (39 %) empfindet. 17 % waren zu dieser Frage
unentschlossen, 5 % sehen solche Hinweise als weniger hilfreich an. Die Frage, ob der
Hinweissticker auf der Verpackung den Kunden aufgefallen ist, beantworteten 22 % mit
ja und 65 % mit nein. Die restlichen 13 % der Befragten waren sich diesbezilglich
unsicher.

Da der Sticker die Empfehlung enthielt, die Gerichte im Mikrowellengeréat zuzubereiten,
wurden die Kunden befragt, ob das Gericht auch auf diese Weise zubereitet wurde.
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Knapp 80 % der Befragten gaben an, das Gericht unter Nutzung des Mikrowellengerétes
zubereitet zu haben, fur rund 70 % ist das die bevorzugte Zubereitungsart. Lediglich 4 %
wahlte die Zubereitungsart aufgrund des Stickers um Energie zu sparen und weitere 4 %
um nahrstoffschonend zuzubereiten (Abbildung 18).

Projektbericht AK¢che RIS

Nein, ich besitze keine Mikrowelle

Nein, ich habe das Gericht wie gewohnt zubereitet

Nein, ich habe schlechte Erfahrungen mit der
Zubereitung in der Mikrowelle gemacht

Ich bereite das Gericht immer in der Mikrowelle zu 69 6%

Ja, aufgrund Aufkleber in Mikrowelle zubereitet um
Energie zu sparen

Ja, aufgrund Aufkleber in Mikrowelle zubereitet um
Néhrstoffe zu schonen

0‘;/cu 20% 40% 60% 80%
Abbildung 18: Ant wor t e n z tabeneSie das Gexichiein dar Mikrowelle zubereitet?f

Somit zeigte der Hinweissticker auf der Verpackung nicht den erwarteten Effekt. Zwar
sind viele Verbraucher an Hinweisen zur energiesparenden und nahrstoffschonenden
Zubereitung von Fertiggerichten interessiert, allerdings ist der Sticker nur von wenigen
Kunden bemerkt worden und daher die Empfehlung auch selten aufgrund des Stickers
befolgt worden. Allerdings ist zu beachten, dass es sich bei den befragten Personen um
Stammkunden handelte, die die Produkte haufiger kaufen und zubereiten und deshalb
der Verpackung vermutlich weniger Aufmerksamkeit schenken als Neukunden oder
sporbadische Kaufer. Es ist geplant, die Hinweise zukinftig mit in die
Zubereitungshinweise zu integrieren.

3.3.4 Schulungsmaterialien

Eine Evaluation der Schulungsmaterialien erfolgte durch das Feedback der Schilerinnen
und Schuler, welches Uber die Lehrkrafte an die Universitat Bonn mindlich oder in
schriftlicher Form zurtickgemeldet wurde. Die Ruckmeldungen waren zumeist positiv.
Anregungen, etwa zu weiteren interessanten Themen, wurden aufgenommen und auf
der Website umgesetzt.
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4 Diskussion

In der folgenden Diskussion werden das methodische Vorgehen und die Ergebnisse
kritisch gewdrdigt. Ebenfalls erfolgt ein Soll-Ist-Vergleich, aufgegliedert nach
Projektphasen.

4.1 Phase 1 - Wissensaufbereitung

Die zu Beginn des Projektes im Rahmen von Literaturrecherchen und in Abstimmung mit
den Projektpartnern identifizierten Wissenslicken konnten zum Grof3teil geschlossen
werden. Insbesondere fur die Zubereitung von Speisen im Backofen konnten neue
Erkenntnisse gewonnen werden. Verbraucherumfragen zur Ausstattung und Nutzung
von spezialisierten Kichenkleingerdten sowie zum Verbraucherverhalten bei der
Nahrungszubereitung (Kochen und Backen) machten deutlich, dass durch ein
optimiertes Verbraucherverhalten deutliche Energieeinsparungen realisiert werden
kénnten. Ebenfalls wurden durch die Umfragen Bereiche identifiziert, in denen
vermehrter Aufklarungs- und Schulungsbedarf besteht.

Auch zur Zubereitung von Fertiggerichten aus energetischer, erndhrungsphysiologischer
und mikrobieller Sicht konnten erste Ergebnisse erzielt werden, die das Potential eines
optimierten Verbraucherverhaltens klar aufzeigen. Aus Zeit- und Kostengriinden konnten
hier jedoch nur exemplarische Untersuchungen durchgefiihrt werden, die die Vielfalt der
Produktpalette Fertiggerichte nur ungentgend abdecken. Daher ist zuklnftig eine
Ausdehnung der Untersuchungen auf weitere Produktkategorien wie Auflaufe
vorgesehen.

Bei den Einflissen der Lagerung und Zubereitung auf erndhrungsphysiologische
Aspekte und die mikrobielle Belastung der Lebensmittel konnte bereits auf eine breite
Datenbasis in der Literatur zurtickgegriffen werden. Ein Zielkonflikt, der in der Literatur
immer wieder angefihrt aber nicht mit wissenschaftlichen Daten beantwortet ist, ist die
Frage nach dem richtigen Zeitpunkt der Einlagerung warmer Speisen in den
Kihlschrank. Da ein zu frihes Einlagern den Energieverbrauch des Gerétes
nennenswert erhéht, ein zu spates Einlagern jedoch die Lebensmittelsicherheit
gefahrden kann, wurde dieser Frage in der ersten Phase des Projektes nachgegangen.
Zwar konnte der energetische Einfluss einer Einlagerung von Speisen unterschiedlicher
Temperatur beziffert werden, eine Aussage zum Keimwachstum konnte allerdings nicht
getroffen werden. Kontrollversuche, die sowohl vor der Erhitzung als auch unmittelbar
nach der Abkuhlung durchgefiihrt wurden, weisen darauf hin, dass es bei der Erhitzung
zu einer vollstandigen Abtétung der Keime und Sporen kam. In zukinftigen Versuchen
sollte daher die Erhitzungsdauer reduziert werden. Zuséatzlich gilt es in weiteren
Versuchen den Einfluss von Luftkeimen zu untersuchen, der in der vorliegenden
Versuchsreihe weitgehend ausgeschlossen war.

Unsicherheit Uber die Haltbarkeit von Lebensmitteln in geoffneten Verpackungen wird
immer wieder als ein Grund fir die vorzeitige Entsorgung von Lebensmitteln und damit
fur Lebensmittelverschwendung angefihrt. Daher wurde zu Beginn des Projektes die
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Haltbarkeit von Lebensmitteln in geéffneten Verpackungen als eine Wissenslicke
identifiziert. Nach Rucksprache mit Experten im Bereich der Lebensmittelmikrobiologie
wurden Versuche zu dieser Fragestellung zur Ableitung von allgemeinen Empfehlungen
als nicht sinnvoll erachtet und nicht durchgefuhrt. Grinde dafir sind die starke
Abhéngigkeit der Verderbsgeschwindigkeit von externen Faktoren wie dem
Verbraucherverhalten. So beeinflussen die Art des Lebensmittels, die Art der
Verpackung, eventuelle Umverpackungen, das Vorgehen bei der Entnahme von
Lebensmitteln aus der Verpackung, die Temperaturhistorie Uber die gesamte Kette
sowie die Luftkeimbelastung die Haltbarkeit der Lebensmittel. Daher kénnen als
Orientierung fir den Verbraucher nur Zeitspannen angegeben werden. Solche
Empfehlungen sind in der Literatur bereits vorhanden (z.B. Verbraucherzentrale
Hamburg, 2015) und wurden auf der Website verlinkt. Gleichsam wurde die
Notwendigkeit erkannt, Verbraucher fur den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln zu
sensibilisieren, um so einen vorzeitigen Verderb der Lebensmittel in ged6ffneten
Verpackungen zu verhindern.

4.2 Phase 2 und 31 Wissensvermittlung und Evaluation
4.2.1 Verbrauchermaterialien, Give-aways und Mitmachspiele

Die Resonanz zu den erstellten Verbrauchermaterialien war durchweg positiv. Lob von
Verbrauchern sowie beteiligten Akteuren wurde vor allem fiir das ansprechende Design
der Flyer und die thematische Aufteilung ausgesprochen. Dies zeigte sich auch durch die
grol3e Nachfrage nach den Materialien (Flyer: ca. 12.500 gedruckte Exemplare). Von
einigen Akteuren wurde der Wunsch ge&uf3ert, zukinftig auch Druckvorlagen fir Roll-
ups bereitzustellen, die aufgrund der einfachen Handhabung und der h&ufigen
Wiederverwendbarkeit Postern vorzuziehen sind. Als Give-aways wurden aus
Kostengrinden und aufgrund der thematischen Schwerpunkte haufig bedruckte
Stoffbeutel und Kihltaschen eingesetzt und wurden von Verbrauchern, die sich aktiv an
den Mitmachaktionen beteiligt haben bzw. intensiv beraten wurden, gerne angenommen.
Als Mitmachspiel erfreute sich ein Kihlschrank-Einrdumspiel groR3ter Beliebtheit. Bei
dem Spiel ging es darum, bereitgestellte typische Lebensmittel aus unterschiedlichen
Produktgruppen mdoglichst schnell an einem geeigneten Ort im Kihlschrank zu
platzieren. Dies bot einen idealen Aufhanger fur eine Informationsvermittiung zu den
Themen Vitaminschonung und Qualitatserhaltung durch richtige Lagerung, Vermeidung
von vorzeitigem Verderb, Umgang mit Speiseresten, korrekte Gefrierlagerung,
Geréatereinigung etc. Nachfragen und Rickmeldungen von Standbesuchern zeigten,
dass bei einem Grof3teil der Verbraucher sowohl Informationsbedarf als auch Interesse
an diesem Themengebiet besteht. Andere Vorschlage zu Mitmachspielen und
Demoversuchen, wie beispielsweise Demoversuche zu Energieeinsparmdglichkeiten
durch Befolgen einfacher Malinahmen (Beispiel: Kochen von Wasser bei Nutzung eines
ideal zur Kochplatte passenden Topfes mit Deckel und entsprechender
Warmeregulierung der Kochplatte vs. Kochen von Wasser bei Nutzung eines im
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Vergleich zur Kochplatte zu kleinen Topfes ohne Deckel und fehlender
Warmeregulierung der Kochplatte) konnten an vielen Aktionsorten aufgrund fehlender
Stromversorgung oder aus Sicherheitsgriinden nicht durchgefiihrt werden. Auch die
Zubereitung und Verkostung von Restegerichten konnte nur bei wenigen Aktionen
umgesetzt werden, da Lebensmittel nur in Verkehr gebracht werden dirfen, wenn
strenge Hygieneauflagen befolgt werden und entsprechende Gesundheitszeugnisse
vorliegen. Der hiermit verbundene Aufwand war insbesondere fiir kleinere oder eintagige
Verbraucheraktionen zu grof3.

Projektbericht AK¢che RIS

4.2.2 Verbraucheraktionen:

Insgesamt wurde das Ziel, zehn Verbraucheraktionen deutschlandweit durchzuftihren,
erreicht. Das Vorgehen, zunachst einen bundesweiten Aufruf Uber den DHB- Netzwerk
Haushalt zu starten, | deen f ¢r m°gliche Aktionen zum Theme
potentielle Aktionsstandorte einzureichen, erwies sich als glnstig. Auf diese Weise
konnten interessierte Akteure gewonnen und im Vorfeld im Rahmen einer
Multiplikatorenschulung geschult werden. Die thematische Vielfalt der Aktionen sowie die
zumeist erfolgte Einbindung in gréRere Verbraucherveranstaltungen sind als positiv
anzusehen. Erfahrungen mit Verbraucheraktionen aus anderen Bereichen (z.B. im
Rahmen des Forum Waschens) haben gezeigt, dass durch die Einbettung in gro3ere
Veranstaltungen die Verweildauer der Verbraucher am Aktionsstand und damit die
Beratungsintensitat erhéht werden kann und sie somit Aktionen in Einkaufszentren oder
FuRgangerpassagen vorzuziehen sind. Positiv ist auch die Medienprasenz groRRerer
Veranstaltungen, die sich von der Ankindigung bis zur Berichterstattung erstreckt.
Allerdings werden, aufgrund der Anzahl der Aussteller im Rahmen groRerer
Veranstaltungen, in den Medien oft nur einzelne Aktionen aufgegriffen, Uber die
detaillierter berichtet wird. Hier zeigt sich, dass der personliche Kontakt zu regionalen
Zeitungen sehr wichtig ist und bei zuklnftigen Aktionen ausgeweitet werden sollte.
Kritisch anzumerken ist, dass die Aktionen nicht gleichmaRig tber alle Regionen in
Deutschland verteilt stattfanden, sondern sich auf die Bundeslander NRW, Hessen,
Bayern, Niedersachsen und Baden-Wirttemberg konzentrierten, was auf die Aktivitat der
beteiligten Akteure zurickzufuhren ist. Fir zukinftige Aktionen sollen daher
schwerpunktmafig auch Akteure in den unterreprasentierten Regionen, insbesondere in
den neuen Bundeslandern, angesprochen und motiviert werden.

4.2.3 Website und Onlinerechner

Die Erstellung einer Projektwebsite war zunéchst nicht Gegenstand des Antrags, wurde
jedoch von den beteiligten Praxispartnern als sinnvoll erachtet. Im Vergleich zu den
anderen erstellten Materialien kann die Website leichter aktualisiert werden und
Verbraucher so auch nach Projektende Uber aktuelle Forschungsergebnisse und sich
daraus ergebende Empfehlungen informieren. Somit ist die Website ein Medium, das
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Uber die Projektlaufzeit hinaus bestehen bleibt und durch die aufgebaute Struktur ohne

grol3en Aufwand gepflegt werden kann. Kirzlich wurde eine Moglichkeit geschaffen, die

Zugriffsdaten auf die Website datenschutzkonform zu erheben. Leider liegt, aufgrund der

kurzfristigen Implementierung, zum Projektabschluss keine ausreichend grof3e

Datenbasis zur Evaluation der Website vor. Riickmeldungen von Besuchern der Website

und Praxispartnern zeigen, dass besonders die Hintergrundinformationen und

zusétzlichen Erklarungen, die dur ch Ankl i cken im Bereich der ;
sowie der AH2ufigen Frageni abgerufen werden Kk
werden. Auf die zunéchst geplante Einbindung eines Energieverbrauchs-/CO,-Rechners

wurde letztendlich verzichtet. Grund dafiir ist die Tatsache, dass die gemeinnitzige
Beratungsgesellschaft CO2online gGmbH zeitgleich mit dem A S me r g y mimeh sehr fi

ahnlichen Rechner entwickelte und veréffentlichte, d er di e Ber ei che AKg¢hl el
und ANahrungszuber ei thipy//gwiw.bessmetgy.desmetggneetert). (
Vielmehr ist anzustreben, dass die im Projekt erarbeiteten Erkenntnisse in den Rechner

einflieen und so Synergieeffekte genutzt werden kdnnen. Eine Verlinkung zu diesem

Rechner wurde auf der Website bereits eingerichtet. Gleichsam wird auch auf andere,

bereits bestehende Rechner, die sich zumeist auf den Ersatz von Altgeraten spezialisiert

haben, verwiesen.

4.2.4 Zubereitungsempfehlungen von Fertiggerichten

Versuche zur Zubereitung ausgewahlter Fertiggerichte verdeutlichten eindrticklich den
Einfluss, den der Verbraucher durch die gewahlte Zubereitungsart insbesondere auf den
Energieverbrauch, aber auch den Néahrstoffgehalt und die Lebensmittelsicherheit haben
kann. Dies unterstreicht wiederum die Notwendigkeit und das Potenzial von
entsprechenden Empfehlungen im Rahmen von Zubereitungshinweisen. Eine
Verbraucherumfrage unter Kunden hat gezeigt, dass solche Empfehlungen mehrheitlich
als sinnvoll angesehen werden. Ein Aufbringen der Empfehlung in Form eines Stickers
auf der Verpackungsvorderseite erwies sich in der Evaluationsphase als nicht
zielfihrend, da dieser nur von wenigen Kunden wahrgenommen wurde. Zukiinftig sollten
die Empfehlungen daher in unmittelbarer Nahe zu den Zubereitungshinweisen auf der
Verpackung aufgedruckt werden. Die Evaluation dieser Malinahme hat ebenfalls
ergeben, dass es problematisch sein dirfte, Kunden zu erreichen, die das betreffende
Produkt haufiger einkaufen und zubereiten, da sie bereits mit dem Produkt vertraut sind
und die auf der Verpackung befindlichen Hinweise nicht oder nicht mehr im Detail
betrachten. Somit richtet sich diese Malinahme eher an Neukunden oder sporadische
Kaufer.
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4.2.5 Schulungsmaterialien

Die fur die Multiplikatorenschulung erstellten Materialien wurden teilweise auch als
Schulungsunterlagen beim DHB i Netzwerk Haushalt eingesetzt. Das Feedback zu den
erstellten Unterlagen war aufgrund der anschaulichen Grafiken und Ubersichtstabellen
durchweg positiv. Auch die far Verbraucher erstellten Flyer wurden zu
Schulungszwecken eingesetzt und positiv aufgenommen.
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5 Fazit

|l nsgesamt kann das Projekt mi t dem Kurztitel
gewertet werden. Der gleichzeitige Fokus des Projektes auf den Bereichen
Energieverbrauch, Erndhrungsphysiologie sowie Lebensmittelsicherheit / Hygiene /
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung macht das Projekt einzigartig.

Durch eine systematische Literaturrecherche und die Forschungsarbeiten in der ersten
Projektphase konnten Wissenslicken identifiziert und geschlossen und Empfehlungen
abgeleitet werden. Ergebnisse zu Energieverbrduchen bei unterschiedlichem
Verbraucherverhalten erscheinen in absoluten Werten zunachst als gering, kénnen sich
deutschlandweit jedoch zu beachtlichen Einsparungen aufsummieren, da die Prozesse
der Lagerung und Nahrungszubereitung nahezu taglich in jedem Haushalt durchgefiihrt
werden.

Die Verbraucheraktionen fanden deutschlandweit an verschiedensten Standorten, zum
Teil eingebettet in grolRere Veranstaltungen statt. Die Aktionen waren sowohl in der
Umsetzung, als auch thematisch breit gefachert. Vielfach wurden Ideen, die im Rahmen
des Projektes als Hilfestellung zur praktischen Durchfliihrung der Aktionen entwickelt
wurden, aufgegriffen, zum Teil wurden auch neue Ideen umgesetzt.

Die erarbeiteten Verbrauchermaterialien wie Flyer sowie die Zubereitungsempfehlungen
und Schulungsmaterialien erwiesen sich groRtenteils als zielfihrend, so dass bei
zuklnftigen Projekten darauf zurlickgegriffen bzw. aufgebaut werden kann. Durch den
Aufbau der Website wurde ein Kanal geschaffen, der es erlaubt, auch Uber die
Projektlaufzeit hinaus aktuelle Forschungsergebnisse in den Bereichen Lagerung,
Zubereitung, Kuchenhygiene und Lebensmittelverschwendung verbrauchergerecht zu
kommunizieren.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dassdur ch das Proj ekt AK¢che
neue Ansatze zur Starkung von Alltagskompetenzen geschaffen wurden und eine
Fortsetzung wiinschenswert und geplant ist.
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6 Ausblick

6.1 Wissensgenerierung

Die Ergebnisse der Forschung in Phase 1 haben wiederum neue Forschungsfragen
aufgeworfen, die (Uber die Projektlaufzeit hinaus) Gegenstand von Forschungsarbeiten
(z.B. im Rahmen von BSc.- und MSc.-Arbeiten) sein werden und bei Vorliegen neuer
Erkenntnisse in die erstellten Materialien eingearbeitet werden koénnen. Zu den
zuklnftigen Themen zahlen beispielsweise:

1 Untersuchungen zum Einfluss von Luftkeime beim Verderb nicht kiihlgelagerter
Lebensmittel

1 Entstehung und Verhinderung von Gefrierschaden (sensorische Verénderungen,
Gefrierbrand, Nahrstoffverluste, Tropfsaftverluste, Textur- und
Konsistenzverdnderungen, Farbverdnderungen)

1 Weitere Untersuchungen zur Optimierung der Zubereitungsempfehlungen von
Fertiggerichten

1 Untersuchungen zur mikrobiellen Belastung von Speisen nach unterschiedlichen
Abkuhldauern sollen auf Basis bisheriger Erkenntnisse ausgeweitet werden

6.2 Verbraucheraktionen

Der Auftakt zur formellen Fortfihrung des Projektes stellt eine in Bonn geplante
Verbraucheraktion dar, die im Rahmen der 200-Jahre-Feier der Universitat, die im

zwei ten Quart al 2018 unt er dem Motto ANachha
Terminfestlegung erfolgt Anfang Méarz.

Weitere Verbraucheraktionen sind fir 2018 im Rahmen der Energie- und Klimatage in
Hessen, im Rahmen der Augsburger Frihjahrsausstellung (afa), sowie der Consumenta
in NUrnberg vorgesehen.

Ziel ist weiterhin, Akteure fur mogliche Aktionen in den neuen Bundeslandern zu finden,
da diese Region bei den bisherigen Aktionen unterreprasentiert war.

6.3 Website
Die Website soll bei Vorliegen neuer Erkenntnisse aktualisiert werden. Um die

Bekanntheit der Website zu erh6hen sollen Betreiber von Websites verwandter Bereiche
auf die Moglichkeit der gegenseitigen Verlinkung aufmerksam gemacht werden.
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Anhang

Legende:

Energieverbrauch  Qualitit Hygiene 0O =>Weg des LMs Postivie Effekte  Negative Effekte f Widerspruch

Kiihlung \

‘ Kihischranktemperatur richtet sich nach dem
Unnétiges Offnen der Tar empfindlichsten LM
erhoht den e
Energieverbrauch Anpassung der
GerategroBe an den
Haushalt senkt den Beachtung der LM-
\E""'mh""d‘ Eignung gegeniiber
Aufstellung nicht direkt lepetanien
neben Warmequellen (Temperaturzonen im
oder im Sonnenlicht Kohischrank richtig
Abdeckung der LM im verwenden)
I3sst den Energieverbrauch
da keine Feuchtigkeit durch LM
Aufstellort sollte der sbgegeben wird
Klimaklasse entsprechen Je geringer die Temperatur, desto
langer die Generationszeit und
geringer die Stoffwechselproduktion

von Mikroorganismen

Abbildung 19: Systematik am Beispiel der Kuhllagerung
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Kithlen mit Kopfehen

... sorgt fiir sichere Lebensmittel

Das Kithlen von Lebensmitteln sorgt fur eine langsamere
Vermehrung vorhandener Mikroorganismen und somit fir
eine langere Haltbarkeit. Dabei gilt zu beachten:

* Leicht verderbliche Waren an der kiltesten Stelle im
Kihlschrank lagern (in speziellem Kaltlagerfach fir
Fleisch/Fisch oder auf der Glasplatte iber dem
Gemisefach), Temperatur gegebenenfalls  mit
Kihlschrankthermometer tberprifen.

« Trennung von rohen und gegarten Lebensmitteln um
wechselseitige Verunreinigung zu vermeiden (z.B.
durch Abdecken oder Lagerung in verschlieRbaren
Behiltnissen)

« lagertemperaturen, die auf Verpackungen angegeben
sind, einhalten.

+  Produkte mit Gberschrittenem Verbrauchsdatum |, zu
werbrauchen bis ...") keinesfalls verzehren, da sie eine
Gesundheitsgefahr darstellen kéinnen.

« Reste von Speisen méglichst schnell runterkihlen (z.B.
in  kaltem Wasser), in werschlieBbare GeféRe
werpacken, im Kihlschrank lagern und vor dem
Verzehr nochmals durcherhitzen (mind. 70 °C for 2

Minuten® im Inneren der Speise).

# Kihlgerdte, auch solche mit antimikrobieller
Beschichtung, mindestens einmal im Monat mit
warmem Wasser, sauberem Tuch und Spilmittel

guidurt dures

DBU ()

reinigen und danach griindlich abtrocknen.

« Verschiittetes sofort wegwischen, da es einen guten

N3hrboden fir Mikroorganismen darstellt. " . E
Kontakt universititbonnl 7.
Tipp: Einlegebtden und Geficher nicht in der Universitdt Bonn, Sektion Haushaltstechnik Busdessiifiung Umwl
Spiilmaschine reinigen, da sie sich sonst verformen Nussallee 5, 53115 Bonn EXE
kénnen. E-Mail: mitkoepfchen@uni-bonn.de

Praxis-Partner: AoulclG e iUEl ‘w}\,b%é
=

! BfR (2015): Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt

Abbildung20:Fl yer Thema ANachhaltig k¢hlend (Seite A)
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Kithlen wmit Kipfehen - schatzt Vitamine Kidhlen mit Kipfehen
Heutzutage ist der Kihischrank das am meisten ... spart Energie und schont den Geldbeutel

verbreitete HaushaltsgroRgerat in Deutschland. Es dient

der Bevorratung frischer Lebensmittel Giber einen kurzen

Zeitraum. Auf den folgenden Seiten sind einige, auf

wissenschaftlichen Erkenntnissen basierende, leicht

umzusetzende Tipps aufgefihrt, die dazu dienen:

e Verderb vorzubeugen und eine lange Haltbarkeit zu
gewahrleisten

e Vitamine bestméglich zu erhalten

e Qualitats- oder Geschmacksverluste zu vermeiden

Bildnachweis: © Luisa Leal / Fotolia
Die beste Qualitat und den hochsten Vitamingehalt haben
Obst und Gemise unmittelbar nach der Ernte. Richtig
gelagert kann dieser Zustand fiir einige Zeit bewahrt und

Wie kein anderes Gerat im Haushalt sind Kihlgerate
ganztagig in Betrieb und das zumeist 365 Tage im Jahr.
Von den rund 138 Milliarden Kilowattstunden (kWh)
Sstrom’, die in Deutschland in Privathaushalten pro Jahr
verbraucht werden, entfallen rund 17 % auf Kihl- und
Gefriergerte’. Dies entspricht mehr als 23 Milliarden
Kilowattstunden (kWh) Strom pro Jahr. Dies ergibt im
Durchschnitt pro Haushalt:
e etwa 550 kWh pro Jahr

e Leber telverluste zu minimieren § e jahrlichen Stromkosten von ca. 150 €.
e Energie und Geld einzusparen Verluste minimiert werden: Den groRten Einfluss auf den Energieverbrauch eines Kihl-
Weitere Informationen gibt es unter: e Kalteunempfindliches Obst und Gemise im gera hat die U b atur am Aufstell

www.mitkoepfchen.uni-bonn.de

Gemisefach im Kahlschrank lagern, kalteempfindliche
Sorten (siehe Tabelle) bei Raumtemperatur.

ort. Je hoher diese ist, desto hoher ist der Stromverbrauch.
Daher sollten Kiihlgerate in moglichst kithler Umgebung

Exkurs Leb ittelverderb
S oy e Eine hohe Luftfeuchtigkeit schiitzt vor Austrocknung ohne direk kt mit War llen wie Backofen,
und tV {uste. In llen Kaltl - Spilmaschinen oder Sonnenstrahlung aufgestellt werden.
fachern sind Obst und Gemiise bei Temperaturen um Auch die | atur  beeinfl den Strom-

0°C und einer Luftfeuchtigkeit von ca. 95% ohne
Verpackung gut aufgehob In  her
Kihlschrénken Obst und Gemiise verpackt lagern (z.B.
in mit Léchern verseh Plastikb In)

e  Zur Ver g von V inverlusten und Verderb
durch Mikroorganismen Obst und Gemise nicht
geschalt / zerkleinert lagern.

hen

id

verbrauch von Kiihlgeraten, wenn auch in viel geringerem
MaRe. Je kalter die ei ellte Temperatur im |

ist, desto héher ist der Verbrauch. Generell gilt beim
Kuhlen: Lebensmittelsicherheit geht vor Energiesparen!
Beim Lagern von verderblichen Lebensmitteln wie Fleisch,
Gefligel oder Fisch sollte eine Temperatur von 4-5 °C

lit sein. den zum | nur ank

gelagert, ist eine Temperatur von 10 °C ausreichend.

Tabelle: Kalt ~ findliche Obst-und e Weiterhin sollten keine warmen Lebensmittel in den
Kélteempfindliche Kalteempfindliche il E
Kihlschrank gestellt und die Tir méglichst selten und kurz
Obstsorten Gemiisesorten
geoffnet werden.
Zitrusfriichte wie Mandarinen, Gurken, Tomaten, i < 2 .
Orangen, Grapefruit; Exotische Kartoffeln, Paprika, ::: km :m "d,'m:"e" < mm“,td" 'm
Friichte wie Ananas, Bananen, Zucchini, Aubergine - ohe . un. & R . acle
UberméRige Vermehrung von Mikroorganismen.
Mangos, Papaya, Maracuja

Tipp: Kartoffeln an einem dunklen und kithlen Ort lagern,
2.B. im Keller.

Q| (2015): otigten auch mehr Strom
* EEFA - Auswertung Onlinetool NRW.STROMcheck fiir HEA, BDEW und
Energie-Agentur.NRW 2013
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1. Gefriergerdte in moglichst kihler Umgebung

aufstellen und von Warmequellen wie Backofen,
Spllmaschine, Heizkorper oder Sonnenstrahlung
fernhalten

Warme Speisen vor dem Einfrieren vollstandig
abkahlen lassen

= a
Bildnachweis: © Jirgen Fachle / Fotolia
Ein GroRteil der in Privathaushalten verbrauchten Energie
entfallt auf Kihl- und Gefriergerate (ca. 17 %'’). Das

Tar moglichst selten und nur kurzzeitig 6ffnen
Bei Eis-oder Reifansatz Gefriergerat abtauen

entspricht mehr als 23 Milliarden Kilowattstunden (kWh) 5. Auf eine gefriergeeignete Verpackungen, wie z.B.
Strom pro Jahr. Pro Haushalt sind dies durchschnittlich: Gefrierbeutel, achten
e etwa 550 kWh pro Jahr . Tiefkihlkost im Kahlschrank auftauen und
e jahrlichen Stromkosten von ca. 150 €. Tropfwasser in einer Schale auffangen um

Den groBten Einfluss auf den Energieverbrauch eines Kontakt mit anderen Lebensmitteln zu vermeiden
Gefriergerates hat die Umgebungstemperatur am
Aufstellungsort. Je hoher diese ist, desto hoher ist der
Stromverbrauch. Daher sollten Gefriergerate in moglichst
kithler Umgebung ohne direkten Kontakt mit

Obst und Gemiise vor dem Einfrieren waschen
und putzen und gegebenenfalls zerkleinern,
Gemise blanchieren

Wwarmequellen wie Backéfen, Spilmaschinen oder . Empfindliche Lebensmittel, z.B. Beeren, vor dem
Sonnenstrahlung aufgestellt werden. Verpacken vorgefrieren
Eine Temperatureinstellung von -18 °C st ausreichend. . Beim Einkauf/Transport Kihitaschen verwenden

Auch das Einlagern von heiRen oder warmen Nahrungs-
mitteln erhéht den Stromverbrauch und die Temperatur
im Gefriergerdt, was sich negativ auf andere gelagerte
Lebensmittel auswirken kann. Daher sollten nur oder vor dem erneuten Einfrieren garen
abgekiihite Nahrungsmittel eingefroren werden.

Durch haufiges und / oder langes Offnen der Tiir gelangt
warme Luft in das Gefriergerat, die eine hohe Luftfeuchtig-
keit mit sich bringt. Diese schldgt sich als Eis- oder
Reifschicht im Innenraum nieder, erschwert das Kihlen
und erhéht den Energieverbrauch. Daher sollte die Tar Kontakt
moglichst selten und kurz gedffnet und Eisschichten
regelmaRig abgetaut werden.

Tipp: Bei Gefriergeraten mit Abtauautomatik (,No frost”
Geraten) entfalit das Abtauen von Hand.

um ein Auftauen von Tiefkihlkost zu vermeiden

. Aufgetaute Lebensmittel sofort verbrauchen

g

universitatbonn

Universitat Bonn, Sektion Haushaltstechnik
Nussallee 5, 53115 Bonn
E-Mail: mitkoepfchen@uni-bonn.de

I
Praxis-Partner: haltioiozalio §:\‘®‘w’/
; Z\He/S
Abro oo terifacs %, “\\§

¢l

3 EEFA - Auswertung Onlinetool NRW.STROMcheck fir HEA, BDEW und
Energie-Agentur. NRW 2013

Abbildung22:Fl yer Thema ANachhaltig gefrierenfi (Seite A)
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Gefrieren wmit Kipfehen

Ein GroRteil der deutschen Haushalte besitzt heutzutage
eine Gefriertruhe, einen Gefrierschrank oder verfigt
zumindest dber einen Kihlschrank mit integriertem
Gefrierfach um gefrorene Lebensmittel dber einen
langeren Zeitraum zu bevorraten. Die Beachtung einiger

Grundregeln hilft dabei:

e Qualitats- oder Geschmacksverluste zu vermeiden
e Eine lange Haltbarkeit zu gewdhrleisten

e Vitamine bestméglich zu erhalten

e Lebensmittelverluste zu mi en

e Energie und Geld einzusparen

Hierzu sind nachfolgend einige, auf wissenschaftlichen
Erkenntnissen basierende, leicht umzusetzende Tipps
aufgefiihrt. Weitere Informationen gibt es unter:
www.mitkoepfchen.uni-bonn.de

Der Verderb von Lebensmitteln wird v.a. durch Mikro-
organismen wie Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
verursacht. Diese koénnen sich unter bestimmten
Voraussetzungen im Lebensmittel vermehren
Ubersteigt ihre Anzahl ein bestimmtes MaB, ist das
Lebensmittel nicht mehr zum Verzehr geeignet. In
gefrorenen Lebensmitteln wird die Vermehrung der
meisten Mikroorganismen u.a. aufgrund der niedrigen
Temperaturen stark verlangsamt oder gestoppt
Allerdings sterben die Mikroorganismen bei der
Gefrierlagerung nicht ab und vermehren sich nach dem
Auftauen weiter, so dass ein sorgfaltiger Umgang mit
den entsprechenden Lebensmitteln sowohl vor dem
Einfrieren als auch beim Auftauen notwendig ist

Auch die Aktivitat lebensmitteleigener Enzyme, die die

Qualitat der Lebensmittel mindern und Vitamine

abbauen kdnnen, ist bei Gefriertemperaturen stark

herabgesetzt. Zum Teil empfiehit es sich, die Enzyme
vor dem Einfrieren durch Blanchieren komplett zu
inaktivieren

Gefrieren wmit Kopfehen

... Vitamine schiitzen, Qualitat bewahren

Die beste Qualitdt und den hochsten Vitamingehalt haben
Obst und Gemiise unmittelbar nach der Ernte. Will man sie
fir einen langeren Zeitraum lagern empfiehlt es sich die
Lebensmittel moglichst erntefrisch einzufrieren. So kann
die Qualitat von tiefgekiihiten Lebensmitteln bewahrt und
Vitaminverluste vermieden werden:

e Obst und Gemise solite vor dem Einfrieren
gewaschen, geputzt und gegebenenfalls zerkleinert
werden, so dass es nach der Gefrierlagerung sofort
verwendet werden kann.

e Bei Gemiise empfiehit sich in der Regel vor dem
Einfrieren ein Blanchieren, damit die Farbe erhalten
bleibt und Enzyme inaktiviert werden, die zum
schnelleren Verderb fihren kdnnen.

e Empfindliche Lebensmittel wie Beerenfriichte einzeln
vorgefrieren, z.B. auf einem Blech oder Tablett und
anschlieRend gefriergeeignet verpacken (z.B. in
Gefrierbeutel). Dies verhindert das Gefrieren als Block.

e Zur Verpackung von Gefriergut eignen sich gefrierge-
eignete GlasgefaRe oder Kunststoffdosen (meist
gekennzeichnet mit Eiskristall) sowie Gefrierbeutel.
Bei  Gefrierbeuteln Luft vor  VerschlieRen
herausstreichen.

e Zur einfachen Entnahme und zum schnellen Gefrieren
sinnvolle, nicht zu groRe PortionsgroRen verpacken.

e Verpackungen beschriften (Datum, Inhalt, Menge).

" h

Tipp: Zur g g und g

Gemiise im Dampfgarer oder in einem Kochtopf mit
Dampfeinsatz fir 1-2 min. blanchieren. AnschlieBend
sofort in kaltem Wasser / Eiswasser runterkuhlen, leicht
trocken tupfen, verpacken und einfrieren.

... sorgt fiir sichere Lebensmittel

Da sich Mikroorgani in aufgetauten Lebensmittel

weiter vermehren koénnen, solite das Auftauen mit

Bedacht erfolgen. Geeignete Methoden sind:

e Garen der Lebensmittel im gefrorenen Zustand (z.B.
bei Obst und Gemdise). Bei bereits blanchiertem
Gemiise kann die Garzeit verkirzt werden.

e Auftauprogramme der Mikrowelle eignen sich zum

schnellen Leb ittel sofort
weiterverarbeiten.
e Fleisch und Fisch kann abgedeckt im Kihlschrank
fg t den (T auffangen!)
e Auftauen in dichtschlieBend Folienb In in
Leitungswasser.

Achtung: Tauflissigkeit, insbesondere von Fleisch, Fisch
und Gefligel, enthalt oft hohe Konzentrationen an
gefahrlichen Kei K kt von Auft: und
Leb ittel sollte vermied d

Gefrierbrand zeigt sich als grau-braune Stellen auf
tiefgefrorenen Lebensmitteln, die einer verbrannten
Stelle dhneln. Es handelt sich um eine Austrocknung der
betreffenden Stelle, die durch Verdunstung von Wasser
entsteht. Dies wird durch den Kontakt mit Frischluft
(z.B. durch undichte Verpackungen) oder stark
schwankende Temperaturen im Gefrierfach (z.B. durch

haufiges Turdffnen) verursacht. Gefrierbrand lasst sich
durch die Verwendung von geeignetem und intaktem

Verpackungsmaterial (z.B. Gefrierbeutel), welches eng
anliegen soll, und moglichst konstante Lager-
temperaturen vermeiden. Er wirkt sich negativ auf die
Qualitat von Lebensmitteln aus, macht sie jedoch nicht
gesundheitsschadlich

Abbildung23:Fl yer Thema ANachhaltig gefriereni
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Bildnachweis: © Jirgen Fachle / Fotolia

Deutschlandweit wird in Privathaushalten pro Jahr
mehr als 13 Milliarden Kilowattstunden (kWh) Strom
allein fur das Kochen und Backen verbraucht. Pro
Durchschnittshaushalt entspricht dies:

e rund 10 % des Stromverbrauches
e etwa 330 kWh pro Jahr
e jahrlichen Stromkosten von ca. 100 €.

Jedoch kann durch Anwenden einfacher MaRnahmen
beim Kochen und Backen der Energieverbrauch und
damit auch die Stromkosten deutlich reduziert
werden.

Die Energie, die zum Kochen verbraucht wird, ist
abhdngig von den Materialien, die erwdrmt werden
missen. Neben den Lebensmitteln sind dies die
Topfe oder Pfannen, evtl. das Kochwasser oder auch
der Garraum im Backofen. Daher sollten Topfe,
Pfannen sowie die Kochwassermenge so klein wie
maoglich gehalten werden. Auch die Kochzeit und die
Temperatur haben einen Einfluss auf den
Energieverbrauch. Daher Speisen nicht dbergaren,
die Gerdte frihzeitig ausschalten und Restwdrme
nutzen.

Tipp: Kurze Garzeiten und geringe Kochwasser-
mengen  schiitzen zugleich Energie sowie
empfindliche Vitamine und andere Nahrstoffe.

/

UNIVERSITAT

10 Goldene Regeln zum Kochen:

Auf hochster Stufe
Dampffahne sichtbar wird, zum Fortkochen auf
eine niedrige Stufe zuriickschalten

ankochen bis eine

Kleinstméglichen Topf und Kochplatte fir die
jewellige Lebensmittelmenge auswahlen

Topfe und Pfannen wenn moglich mit einem
durchsichtigen Deckel abdecken

Benotigtes Wasser zum Kochen in einem
Wasserkocher erhitzen

Nur die benétigte Menge an Wasser erhitzen
Moglichst auf das Vorheizen von Backofen
verzichten und Nachwarme nutzen

Kartoffeln und Gemise in wenig Wasser dinsten
oder dampfgaren und nicht Gbergaren

Auf ausreichende Erhitzung von Lebensmitteln

(mind. 70 °C fir 2 min. im Inneren des Lebens-
mittels) beim Zubereiten/ Erwarmen achten

Bei der Erwarmung in der Mikrowelle durch
Umriihren gleichmaRige Erhitzung gewahrleisten
Langeres Warmhalten von Speisen vermeiden,
wenn nétig auf eine Warmhaltetemperatur Gber

65 °C achten

Kontakt

Universitat Bonn, Sektion Haushaltstechnik
Nussallee 5, 53115 Bonn

E-Mail: mitkoepfchen@uni-bonn.de
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Das Garen von Nahrungsmitteln (umgangssprachlich Kochen malt Ké‘pfchew
auch als ,Kochen" bezeichnet), hat viele positive =
Effekte: 2 ... sorgt fiir sichere Lebensmittel
« es sorgt fir einen aromatischen Geruch und E Besonders von Tieren stammende Lebensmittel wie
Geschmack g g beispielsweise Fleisch, Gefligel, Fisch, Eier, Rohmilch
» verdndert die Konsistenz der Nahrungsmittel E i sind im  rohen  Zustand oftmals  mit
« macht einige Nahrstoffe fir den Menschen erst 2o Krankheitserregern belastet. Um sie unbedenklich
verwertbar Um ein schmackhaftes sowie vitamin- und mineral- verzehren zu kbnnen Ist der richtige Umgang
+ vermindert die Anzahl an Keimen etc. stoffreiches Essen zu erhalten, ist das Garverfahren unentbehrlich. Dazu gehort auch das Erhitzen.
+ macht im rohen Zustand fir den Menschen von entscheidender Bedeutung. Eine grundsatzliche Hierbei ist folgendes 2u beachten:
g g
giftige Nahrungsmittel (z.B. grine Bohnen) Empfehlung ist, Gemiise kurzzeitig in méglichst wenig e Beim Garen und Aufwdrmen auf eine
genieBbar Wasser zu garen, kurz anzubraten oder zu grillen, da ausreichende Erhitzung achten, evtl.
auf diese Art Mineralstoffe und Vitamine bestmaglich Bratthermometer verwenden (mind. 70 °C fir 2
Allerdings kdnnen durch: erhalten bleiben und fettlésliche Vitamine verfiigbar Minuten im Inneren des Lebensmittels?)
¢ 2u hoch oder zu niedrig eingestellte gemacht werden. Geeignete Verfahren sind: « Flelsch so lange erhitzen, bis es sich grau oder
. f:::i:?:;?:ﬁlme Garzeiten « Dinsten: Gargut (z.B. Gemise, Kartoffeln) und graubraun verfarbt hat
wenig Wasser befinden sich im Topf und nur ein * Fisch so lange erhitzen, bis er undurchsichtig ist
* eine ungeeignete Garmethode Teil des Garguts hat Kontakt mit dem Wasser und sich leicht zerteilen lisst
* ungeeignetes Gargeschirr (geschlossener Deckel) e Bei Verwendung der Mikrowelle durch
* einefalsche Bedienung der Kichengerite * Dampfen: Gargut (z.B. Gemuse, Kartoffeln) wird mehrmaliges Umrithren auf eine gleichmaRige

in einem Dampfeinsatz im Topf oder in einem

Vitamine und Mineralstoffe verloren gehen, der Dampf m W dampf (ohne Kontakt Erwdrmung achten
ampfgarer im Wasserdampf (ohne Kontakt zu
Ge;‘:':a:k 'TideE"' ::"e :ege'::mme's:fhe':e': Wasser) gegart. Da sich Bakterien, die das Erhitzen Gberlebt haben,
e’ rdet sowie Energie un e verscnwenae! o,
g g e Kurzes Anbraten in wenig Fett oder Grillen bel bei Temperaturen zwischen 10 und 60 °C besonders

werden.  Nachfolgend sind  einige  leicht

gut vermehren, sollten Reste schnell auf
umzusetzende  Tipps  aufgefihrt, die  auf

niedrigen Temperaturen von 160 - 180 °C
Temperaturen unter 10 °C abgekihit oder bei

wissenschaftlichen Erkenntnissen basieren. Sie sollen Komplettes Bedecken von Gemise und Kartoffeln Temperaturen Gber 65 °C warmgehalten werden®.
helfen, solche Fehler beim Kochen zu vermeiden. mit Wasser beim Kochen vermeiden. Auch langes . . .
Weitere  Informationen  gibt es  unter: Warmhalten und Wiederaufwirmen beeinflussen Tipp: langeres Warmhalten maglichst ganz
www.mitkoepfchen.uni-bonn.de den Vitamingehalt und Geschmack negativ. vermeiden. Das schont Vitamine und andere

) L . . Nahrstoffe und spart Energie.

Tipp: Garfliissigkeit von Gemiise oder beim Braten

austretender Fleischsaft enthalten wertvolle

Nahrstoffe und kdnnen fiir Saucen weiterverwendet

werden.

* BfR (2015): Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt

Abbildung25:F1 yer Thema ANachhaltig kochenf (Seite B)

69



Projektbericht

AK¢che

/

UNIVERSITAT

Kitche mit

K%f&hw\,

Bildnachweis: © 2uki?0 / Fotolia

Auch Lebensmittel, die zu Beginn der Verarbeitung noch
von guter Qualitat sind, kdnnen wahrend der Zubereitung
Gber andere Lebensmittel, den Koch oder Geratschaften
mit Mikroorganismen verunreinigt werden.

Auf saubere Kleidung sowie Handewaschen mit warmem
Wasser und Seife vor Beginn der Speisezubereitung und
zwischen verschiedenen Arbeitsschritten ist zu achten.

Den Arbeitsplatz so vorbereiten, dass alle Zutaten schnell
verarbeitet werden konnen. Abfallbehaltnisse bereit-
stellen. Sowohl die Arbei dig
Kiichenutensilien sollten zu Beginn sauber sein. Wichtig
ist, dass die Arbeitsflichen und Utensilien sowie die Hande
auch nach allen Arbeitsschritten mit Rohwaren, besonders
bei Verarbeitung von rohem Fleisch, Fisch, Gefligel und
Eiern, mit warmem Wasser und Spilmittel gesaubert
werden und verzehrfertige Lebensmittel nicht mit
Rohwaren in Berihrung kommen. Kichenutensilien und
Geschirr werden in der Geschirrspiilmaschine oder mit
heiBem Wasser und Spilmittel hygienisch gereinigt.

Achtung: Spulutensilien wie Schwamme, Ticher
Biirsten und Geschirrhandtiicher nach Gebrauch schnell
trocknen und regelmaBig mit heiBem Wasser saubern

flichen als auch not

10 Goldene Regeln zur Kitchenhygiene:

1. Schon beim Einkauf auf Frische und unbeschadigte
Verpackungen achten

2. Im Supermarkt leicht verderbliche Lebensmittel erst
zum Schluss aus dem Kihlregal entnehmen und diese
in einer Kihltasche nach Hause transportieren

3. Lebensmittel im Kdhlschrank oder in der Mikrowelle

(Auftauprog ) auft Auftauwasser auffangen
und sofort verwerfen

4. Kochutensilien und Hande, die mit rohem Fleisch,
Fisch oder Eiern in Kontakt gekommen sind, mit
warmem Wasser und Spilmittel saubern, abtrocknen,

Spiltiicher ggfs. wechseln

5. Rohe und verzehrfertige Lebensmittel getrennt lagern
und Verzehrfertiges sorgfaltig abdecken

6. Obst und vor dem hr unter flieBend:
Wasser saubern

7. Auf ausreichende Erhitzung von Lebensmitteln (mind.
70 °C fur 2 min. im Inneren des Lebensmittels) beim
Zubereiten/Erwarmen achten

8. Langeres Warmhalten von Sp iden, wenn
notig auf Warmhaltetemperatur tber 65 °C achten

9. Speisereste im Kihlschrank aufbewahren und vor dem
Verzehr gut durcherhitzen. Speisen, die rohe Zutaten
2.B. Rohei enthalten, moglichst sofort verzehren

10. Kihlschrank mindestens einmal im Monat reinigen,
Verschittetes umgehend wegwischen

—

Kontakt
Universitdt Bonn, Sektion Haushaltstechnik
Nussallee 5, 53115 Bonn

Kiichenhygiene

P

Y DBUC
universitétﬂ _ )

bzw. moglichst haufig wechseln. E-Mail: mitkoepfchen@uni-bonn.de S ——— §%l;:/%
Ao il VS
Tipp: weitere Informationen zur Kiichenhygiene gibt es Mol Hafiler "0/\m\\\\“§
unter www.mitkoepfchen.uni-bonn.de
Abbildung26:Fl yer Thema AK¢gchenhygienef (Seite
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Immunsystem.
Lebensmittel im Privathaushalt verzehrt ohne dass der
Mensch die Krankheitskeime mit seinen Sinnen
wahrnimmt. Besondere Vorsicht ist bei folgenden leicht
verderblichen Lebensmitteln geboten:

Kitchenwhygiene mit Kopfehen

... schiitzt vor Krankheiten

Zahlreiche Bundesbiirger leiden ein oder mehrmals pro
Jahr an Brechdurchfall oder anderen Erkrankungen, die

urch verunreinigte Lebensmittel verursacht werden. In

Deutschland werden jahrlich mehr als 200.000 solcher

dlle gemeldet®, die Dunkelziffer liegt vermutlich weitaus

héher. Besonders gefdhrdet sind Schwangere, Kinder,

Itere Menschen und Menschen mit einem schwachen
Haufig werden die betreffenden

Rohe oder nicht durchgegarte Fleischwaren (z.B.
Carpaccio)

Rohwurst wie z.B. Zwiebelmettwurst

Rohes oder nicht durchgegartes Gefligel

Rohe Eier und Speisen, die rohe Eier enthalten wie 2.B.
selbstgemachte Mayonnaise, Tiramisu, Mousse au
chocolat

Roher oder gerducherter Fisch (z.B. Rducherlachs)
Rohmilch oder Rohmilchkase

Auch pflanzliche Lebensmittel kdnnen mit Krankheits-

rregern belastet sein und sollten daher immer sorgfaltig
gewaschen werden. Dies gilt insbesondere fir

geschnittene Salate. Bei Sprossen und gekauften

Tiefkihlbeeren empfiehlt sich vor dem Verzehr ein

rhitzen.

Achtung: Auch Schadlinge konnen Krankheiten
ubertragen. Vorratsschranke regelmaBig kontrollieren
und sauber halten.

* BfR (2016): http://www.bfr.bund.de/de/problematik_
der_lebensmittelinfektion-11100.htmi

Kitchenwhygiene mit Kopfehen

... mach’s heiB...
Der richtige Umgang mit Lebensmitteln ist zur Vorbeugung

b ot o lhedi

Erkrank unentbehrlich. Dazu

gehort das richtige Erhitzen:

/ Exkurs Wachstum von Mikroorgansimen \

Beim Garen und Aufwarmen auf eine ausreichende
Erhitzung achten (im Inneren des Lebensmittels
mindestens 70 °C fiir wenigstens 2 Minuten?), evtl.
Bratthermometer verwenden

Fleisch erhitzen, bis die Farbe grau/graubraun ist.
Fisch so lange erhitzen, bis er undurchsichtig ist und
sich leicht zerteilen lasst

In der Mikrowelle durch mehrmaliges Umriihren auf
eine gleichmaRige Erwarmung achten.

Warmhalten nur bei Temperaturen {iber 65 °C>.

Im Kihlschrank gelagerte Reste vor dem Verzehr
nochmals griindlich erhitzen.

Der Verderb von Lebensmitteln wird v.a. durch Mikro-
organismen wie Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
verursacht. Diese vermehren sich unter bestimmten
Voraussetzungen im Lebensmittel. Ubersteigt ihre
Anzahl ein bestimmtes MaR ist das Lebensmittel nicht
mehr zum Verzehr geeignet. Fir die meisten Bakterien
liegt der optimale Temperaturbereich zur Vermehrung
zwischen 10 und 60°C. Tiefere Temperaturen
verlangsamen oder pp die hrung der
Mikroorganismen und auch das Erhitzen der
Lebensmittel auf 70-100 °C sorgt fiir ein Abtéten der

i vorhand kh eger. Daher sind
gerade das Kihlen sowie das Erhitzen fir die
Lebensmittelhygiene essentielle Prozesse, bei denen

Qn paar Richtlinien beachtet werden sollten. j
2 BR (2015): Schutz vor L i ionen im

? BfR (2008): Steflungnahme Nr. 008/2008

Kitchenhygiene mit Kopfehen

...kiihlen Kopf bewahren...

Das Kiihlen von Lebensmitteln sorgt fir eine langsamere
Vermehrung vorhandener Mikroorganismen und somit fir
eine langere Haltbarkeit. Dabei gilt:

Leicht verderbliche Waren an der kaltesten Stelle im
Kihlschrank lagern (in speziellem Kaltlagerfach fir
Fleisch/Fisch oder auf der Glasplatte (ber dem
Gemisefach), Temperatur gegebenenfalls mit
Kihlschrankthermometer iiberpriifen.

Trennung der Lebensmittel um wechselseitige
igung zu vermeiden (z.B. durch Abdecken
oder Lagerung in verschlieBbaren Behaltnissen)
Lagertemperaturen auf Verpackungen einhalten.
Produkte mit (berschrittenem Verbrauchsdatum (,zu
verbrauchen bis ...”) keinesfalls verzehren.

Reste von Speisen moglichst schnell runterkihlen (z.B.
in kaltem Wasser), in verschlieRbare GefaRe
verpacken, im Kiihlschrank lagern oder einfrieren.

Ver

Das Tiefgefrieren stoppt das Wachstum von Krankheits-
erregern, es totet sie aber nicht ab. Nach dem Auftauen
vermehren sich die Mikroorganismen weiter. Zum sicheren

Auft.

£l

sich folgende Methoden:

Garen der Lebensmittel im gefrorenen Zustand
Auftauprogramme der Mikrowellen verwenden und
Lebensmittel sofort weiterverarbeiten

Im Kihlschrank auftauen (Tauwasser auffangen!)
Auftauen in dichtschlieRenden Folienbeuteln in
Leitungswasser

Achtung: Taufliissigkeit, insbesondere von Fleisch, Fisch
und Gefligel, enthalt oft hohe Konzentrationen an
gefahrlichen Keimen. Kontakt eines Lebensmittels zu
seinem Auftauwasser sollte vermieden werden (z.B.
durch Verwendung eines Siebs). Die Auftauflissigkeit
darf auch nicht mit anderen Lebensmitteln in Beriihrung

Abbildung 27: F 1 y er

Thema

AK¢cchenhygiened

(Seite
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Lebensmittelverschwendung vermelden 10 Goldene Regeln gegen
wit Kipfehen Lebenswittelverschwendung:

... werde kreativ
Reste, Gberreifes Obst, oder altbackenes Brot lassen sich
mit etwas Kreativitat noch sinnvoll verwerten:

Kontakt
Universitat Bonn, Sektion Haushaltstechnik
Nussallee 5, 53115 Bonn

E-Mail: mitkoepfchen@uni-bonn.de

Abbildung28:Fl yer Thema AlLebensmittelverschwendungfi (Seite A)
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spart Geld und schont Ressourcen

Lebensmittelverschwendung
Jahr fiir Jahr werden allein in Deutschland rund 11 Mio.
Tonnen Lebensmittel im Wert von circa 25 Mrd. Euro in
den Abfall geworfen. 61 % davon entsteht in unseren
Haushalten. Das entspricht pro Kopf mehr als 80 kg im
Wert von ca. 235 €.}

Als haufige Griinde fiir das Wegwerfen konnen fehlende
oder falsche Einkaufs- und Mahlzeitenplanung, zu groRe
Pack 6Ren, Inder Uberblick Giber Vorrate

vermetoden mit Kipfehen

nicht alle Gurken wachsen gerade
2Zwei Drittel der Lebensmittelabfélle sind vermeidbar oder

I vermeidbar. Vermeidb Leb ittelabfalle
sind solche, die zum Zeitpunkt der Entsorgung entweder
noch genieBbar sind oder bei rechtzeitiger Verwendung
genieBbar gewesen waren. Teilweise vermeidbare
Lebensmittelabfalle entstehen durch verschiedene
Essgewohnheiten von Verbrauchern. Dazu zdhlen
abgeschnittene Brotrinden und Kantinenabfalle, die durch
zu groBe Portionen oder falsche Produktionsplanung
entstehen. Es gibt aber auch nicht vermeidbare
Lebensmittelabfélle, die tatsachlich in den Mill gehoren,
wie Eier- oder Bananenschalen.

falsche Lagerung sowie Unsicherheit der Verbraucher, ob
ein Produkt noch genieRbar oder bereits verdorben ist,
angesehen werden. Wir alle kénnen etwas andern!

Vom Feld bis zum Haushalt wachsen die Abfallberge an:

e Landwirte pfligen z.B. Salatkdpfe und anderes, das
nicht der optimalen Farben-, Form-, oder GroRen-
vorstellung entspricht (niedriger Erzeugerpreis), unter.

e Beim Transport von sensiblen Lebensmitteln, wie
Erdbeeren, verderben groBe Mengen, bevor sie den
Konsumenten erreichen.

e Produzierte Waren, die nicht rechtzeitig abverkauft
sind, werden in der Lebensmittelindustrie vernichtet.

e Schon vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsd
werden Lebensmittel aus dem Handel genommen.

e Verbraucher planen ihre Einkdufe oder Mahlzeiten
nicht und verwerfen Reste.

Abbildung 1: Anteil von Produktgruppen am

Leb 1ahfall N

im Haushalt (Quelle: eigene Darstellung
in Anlehnung an Studie der Universitat Stuttgart, 2012,
geférdert durch das BMELV)

v weitere Informationen zur Wertschatzung von
Lebensmitteln gibt es unter ool

* Kranert et al. (2012): Ermittiung der Mengen weggeworfener Lebens-
mittel und for die von L i allen in
Deutschland.

Abbildung29:Fl yer Thema AlLebensmittelverschwendungfi (Seite B)
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10 Goldene Regeln zum Gefrieren:

1. Gefriergerdte in maglichst kilhler Umgebung aufstellen
und von Warmequellen wie Backofen, Spiilmaschine,
Heizkdrper oder Sonnenstrahlung fernhalten

2. Warme Speisen vor dem Einfrieren vollstindig abkihlen
lassen

3. Tir moglichst selten und nur kurzzeitig éffnen

4. Bei Eis-oder Reifansatz Gefriergerdt abtauen

5. Auf eine gefriergeeignete Verpackungen, wie z.B.
Gefrierbeutel, achten

6. Tiefkihlkost im Kihlschrank auftauen und Tropfwasser
in einer Schale auffangen um Kontakt mit anderen
Lebensmitteln zu vermeiden

7. Obst und Gemiise vor dem Einfrieren waschen und

-,

Y
Mikroorganismen sterben |
bei der Gefrierlagerung nicht
ab und vermehren sich nach
dem Auftauen weiter, so
dass ein sorgfiltiger Umgang
mit den entsprechenden
Lebensmitteln sowahl vor
dem Einfrieren als auch beim

Auftauen notwendig ist. |
s

(" Die beste Qualitat und den
héchsten Vitamingehalt
haben Obst und Gemiise

unmittelbar nach der Ernte.

Will man sie fiir einen
ldngeren Zeltraum lagern
empfiehlt es sich die
Lebensmittel maglichst
erntefrisch einzufrieren. So

-

kann die Qualitdt von . .
tiefgekiihitan Lebensmitteln putzen und gegebenenfalls zerkleinern, Gemiise
bewahrt und blanchieren
Vitamimverluste vermieden 8. Empfindliche Lebensmittel, 2.B. Beeren, vor dem
Verpacken vorgefrieren

9. Beim Einkauf/Transport Kihltaschen verwenden um ein
Auftauen von Tiefkihlkost zu vermeiden
. Aufgetaute Lebensmittel sofort verbrauchen oder vor
dem erneuten Einfrieren garen

Ein GroBiteil der in Privathaushalten verbrauchten
Energle entfallt auf KOhl- und Gefriergerate (ca. 17 % ).
Das entspricht mehr als 23 Milliarden Kilowattstunden
(kMWih) Strom pro Jahr, Pro Haushalt sind dies
durchschnittlich:
* etwa 550 kWh pro Jahr
* jdhrlichen Stromkosten von ca. 150 €,

Praxispartner

Wiz, AR
O aucheaniai] =
= % verbraucherzentrale _.._..,__g
T = = Noveledleeae % P
UNIVERSITAT e e
=== —
Seklion Haushalstechnilk, Institut fdr Landtechnik, Bheinische Friedrich-Wilhelms-Universitat, Nussalles 5, D-53115 Bonn,
www.mitkoepichen.uni-bonn.de - E-Mail: mitkoepichen@uni-bonn.de

Abbildung30:Poster zum Thema ANachhaltig gefrie
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Abbildung 31: Agenda der Multiplikatorenschulung
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