L_ebensmittel retten -

aber sicher!

Leitfaden mit
Hinweisen zur Umverteilung

von ,geretteten* Lebensmitteln

MINISTERIUM FUR LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ



Herausgeber: Pressestelle Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wlrttemberg
Kernerplatz 10
70182 Stuttgart
Telefon: 0711-126-23 55
E-Mail: pressestelle@mlr.bwid.e
www.mlr.baden-wuerttemberg.de
Foto: MLR/Jan Potente
Stand: September 2020

Dieser Leitfaden wurde mit groRtmdglicher Sorgfalt erarbeitet und gepruft. Daraus folgt jedoch keine
Gewabhr fur die Aktualitéat, Richtigkeit oder Vollsténdigkeit der bereit gestellten Informationen.

2


mailto:pressestelle@mlr.bwld.e
http://www.mlr.baden-wuerttemberg.de/

Lebensmittelverschwendung vermeiden

Noch immer landen viel zu viele Lebensmittel im Mull, obwohl sie noch genie3bar wéren. Baden-Wirt-
temberg setzt sich gegen diese Lebensmittelverschwendung ein. Neben BildungsmafRnahmen fir Kin-
der bieten die baden-wirttembergischen Landratsamter Workshops und Seminare fir Verbraucherin-
nen und Verbraucher an, bei denen es gezielt um die Vermeidung und Verwertung von Lebensmittel-
resten oder um das Haltbarmachen von frischen Produkten geht. Das Ministerium fur Landlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-W irttemberg unterstitzt und begleitet zudem Initiativen, die sich fir die
Weitergabe aussortierter Lebensmittel in Lebensmittelunternehmen und Privathaushalten einsetzen.

Eine grol3e Herausforderung dabei ist, dass die weitergegebenen Lebensmittel nach wie vor sicher sind.

Ehrenamtliches Engagement soll nicht eingeschrankt oder gar verhindert werden, Verbraucher miissen
aber vor mdglicher Gesundheitsgefahrdung und vor Tauschung geschiitzt werden. Hygienefehler beim
Umgang mit Lebensmitteln kbnnen zu schwerwiegenden Erkrankungen flhren, die besonders bei Klein-

kindern und alteren oder immungeschwéchten Menschen lebensbedrohlich werden kénnen.

Geht die Umverteilung von Lebensmitteln tber die direkte Weitergabe von Lebensmitteln aus dem Pri-
vathaushalt an einen privaten Empfanger hinaus, handelt es sich im lebensmittelrechtlichen Sinn nicht

mehr um eine Privatangelegenheit.

WICHTIG: Die Bereitstellung von Lebensmitteln in einem der Offentlichkeit zuganglichen Raum sowie
die Verwendung auf3erhalb des hauslichen Umfelds unterliegen den lebensmittelrechtlichen Basisvor-
schriften auch dann, wenn die Lebensmittel aus einem Privathaushalt stammen. Gespendete bzw. tber-
schissige Lebensmittel dirfen nur umverteilt und weitergeben werden, solange sie fir den menschli-

chen Verzehr geeignet sind und alle Lebensmittelsicherheitsvorgaben erfullen.

Es ist von grof3er Bedeutung, Risiken bei der Lebensmittelumverteilung so klein wie mdglich zu halten,
und zwar nicht nur, um lebensmittelbedingte Krankheitsfélle bei den Empfangern der geretteten Le-
bensmittel zu vermeiden, sondern auch, um ehrenamtlich tatige Lebensmittelretter vor mdglicherweise
kostenpflichtigen behérdlichen Auflagen oder strafrechtlicher Verfolgung zu schiitzen. Diese Broschure
gibt Hinweise zum sachgerechten und verantwortungsbewussten Umgang bei der Umverteilung ,geret-

teter” Lebensmittel.

HINWEIS: Weitere Informationen enthalten die Broschiiren des Bundesministeriums fir Ernédhrung und
Landwirtschaft (BMEL), die auf dessen Internetseite (www.bmel.de) unter der Rubrik ,Zu gut fir die

Tonne!“ zum Download zur Verfliigung stehen.

Erfolgt die Lebensmittelumverteilung mit einer gewissen Kontinuitéat und einem gewissen Organisati-
onsgrad, beispielsweise indem, regelméaRig Lebensmittel bei Lebensmittelunternehmen abgeholt und
an andere Personen weitergegeben oder an einem o6ffentlich zugénglichen Ort (Kuhlschrank etc.) be-
reitgestellt werden, ergeben sich weitere Pflichten, z. B. Dokumentationspflichten, fir die ehrenamtlich

tatigen Lebensmittelretter.



http://www.bmel.de/

Mindestanforderungen bei der
Umverteilung ,,geretteter” Lebensmittel

» Die Lebensmittelretter missen die fur die Weitergabe bzw. Umverteilung vorgesehenen Lebens-
mittel sachgerecht transportieren, dies gilt insbesondere fir Lebensmittel, die gekuhlt werden
missen.

» Unter kuhlpflichtigen Lebensmitteln mit Mindesthaltbarkeitsdatum gibt es Produkte, die nach Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums nicht weitergeben werden sollten, zum Beispiel Wurstauf-
schnitt oder Raucherlachs. Ein mikrobiologischer Verderb muss bei diesen Produkten nicht immer

geruchlich oder geschmacklich wahrnehmbar sein.

WICHTIG: Das Verbrauchsdatum (,zu verbrauchen bis“) wird anstelle des Mindesthaltbarkeitsdatums
bei Lebensmitteln verwendet, die in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderblich sind und demnach
bereits nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen konnten.
Lebensmittel mit Verbrauchsdatum sollten wegen der leichten Verderblichkeit am besten gar nicht wei-
tergegeben werden. Ist das Verbrauchsdatum abgelaufen, ist die Weitergabe verboten! Nach Ab-

lauf des Datums gilt: Lebensmittel entsorgen!

» Sind die geretteten Lebensmittel von einer offentlichen Warnung oder einem Ruckruf betroffen,
beispielsweise durch Aushang beim Lebensmittelunternehmer oder einer Meldung auf der Inter-

netseite www.lebensmittelwarnung.de, missen die Lebensmittelretter die Empfanger entspre-

chend informieren, durch direkte Mitteilung oder gegebenenfalls durch einen Aushang. An der Ab-

stellmdglichkeit gegebenenfalls noch vorhandene Lebensmittel missen entsorgt werden.

HINWEIS: Werden regelm&Rig Lebensmittel bei Lebensmittelunternehmen, wie Einzelhéndlern, Tafella-
den, Caterern oder Gro3kiichen, abgeholt und nicht nur im eigenen Privathaushalt verwendet, sondern
direkt oder nach Verarbeitung in einer entsprechenden Einrichtung weitergegeben oder durch Bereit-
stellung an einem o6ffentlich zugénglichen Ort umverteilt, muss die 6rtliche Lebensmittelliberwachungs-

behorde informiert werden.

» Bei regelmafiger Abholung und Umverteilung von Lebensmitteln bei einem Lebensmittelunterneh-
men mussen ehrenamtliche Lebensmittelretter dokumentieren, woher die Produkte stammen.
Werden die Nahrungsmittel an einem 6ffentlich zugéanglichen Standort zur Verfligung gestellt oder
in einer Gemeinschaftsverpflegung verwendet, muss auch dokumentiert werden, an welchen
Standort oder welche Einrichtung die Lebensmittel jeweils weitergegeben werden. Zur Art der Do-
kumentation gibt es keine Vorgabe. Sie ist zwei Jahre lang aufzubewahren und muss den Behor-

den auf Anfrage vorgelegt werden kénnen.
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Was sonst noch gilt

Bei Bereitstellung der Lebensmittel an einem offentlich zugénglichen Standort sollten dariiber hinaus

folgende Anforderungen fiir den Standort mindestens eingehalten sein.

» Fur jeden Standort sollte eine Person benannt sein, die fir dessen Zustand verantwortlich ist und

als Ansprechpartner fiir die Behorden zur Verfligung steht.

HINWEIS: Die Einrichtung eines Standorts zur Weitergabe von Lebensmitteln mit einer dafuir verant-
wortlichen Person sollte der ortlich zustédndigen Lebensmitteliberwachungsbehdrde gemeldet werden.
Dies kann durch die verantwortliche Person selbst, zentral durch einen Vertreter der Dachorganisation
bzw. der Initiative oder durch die Person/Institution, die den Standort zur Verfiigung stellt, geschehen.
Wird der Standort fir eine regelméRige und organisiert durchgefiihrte Abholung von bei Lebensmittel-

unternehmen aussortierten Lebensmitteln genutzt, ist die Meldung Pflicht.

» Die verantwortliche Person sorgt flr Sauberkeit und daflr, dass nur Lebensmittel entsprechend
den am Standort geltenden Vorgaben zur Gewahrleistung eines geeigneten Sicherheitsniveaus
bereitgestellt werden. Dachorganisationen oder Initiativen, wie beispielsweise foodsharing e. V.,
geben hierzu Hinweise.

» Die verantwortliche Person kann in der Regel nicht vollumfanglich gewahrleisten, dass nur Le-
bensmittel, die den formulierten Anforderungen entsprechen, bereitgestellt werden. Die tagliche
Prifung des Standorts und der vorhandenen Lebensmittel sowie eine regelmafige Grundreini-
gung und bedarfsgerechte Zwischenreinigungen der Abstellmdglichkeit sind fir ein akzeptables
Sicherheits- und Hygieneniveau unverzichtbar. Die verantwortliche Person tragt Sorge fur die

Sauberkeit und Grundhygiene.

WICHTIG: Zur Verantwortlichkeit gehort auch die Einrichtung einer Vertretungsregelung in Zeiten der

eigenen Abwesenheit.

» Es durfen nur den oértlichen Gegebenheiten angemessene Lebensmittel an den Standorten bereit-
gestellt werden, z. B. kihlpflichtige Lebensmittel nur dann, wenn die auf den Verpackungen ange-
gebene oder fur diese Produktgruppen geeignete Lagertemperatur gewéhrleistet werden kann.
Entsprechende Hinweise sollten deutlich auf dem Schrank, Regal und/oder Kiihlschrank ange-
bracht sein. Die verantwortliche Person sollte dafiir sorgen, dass die abgestellten Lebensmittel
taglich Uberprift werden. Fur den Standort ungeeignete, tiberlagerte, verdorbene oder unzulés-
sige Lebensmittel sollte sie unverziglich entsorgen.

» Gibt es am Standort einen Kiihlschrank, sollte dieser im Dauerbetrieb laufen und auf einer geeig-
neten Stufe eingestellt sein, um eine sofortige Kihlung von neu eingelegter Ware zu gewéhrleis-
ten. Die niedrigen Kihlstufen in einem Kihlschrank sind in der Regel nicht fur eine ausreichende

Kuhlung geeignet.




Weiterfihrende Links:

e www.lebensmittelretter-bw.de

¢ www.mlr.baden-wuerttemberg.de/de/unsere-themen/verbraucherschutz/lebensmittel-und-pro-
duktsicherheit/

e www.veterinaeraemter-bw.de/
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