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PALETTEN BETRÄGT DAS  
VOLUMEN DER 

4.000 
WARENBÖRSE

70 71

GRÜNER SPARGEL 
SCHMECKT ETWAS 
KRÄFTIGER UND 
NUSSIGER ALS 

WEISSER SPARGEL

DER WEISSE SPARGEL IST 
DIE BELIEBTESTE SORTE 

IN DEUTSCHLAND. GRÜNER 
SPARGEL WIRD BESON-

DERS IN MEDITERRANEN 
LÄNDERN GESCHÄTZT, 

HOLT BEI UNS ABER SEIT 
JAHREN KRÄFTIG AUF

ÜBRIGENS!

Frischer Spargel hält 
sich nach dem Kauf 
2–3 Tage im Kühl-
schrank. Am besten 

wickeln Sie die Stangen 
in ein feuchtes  

Küchentuch und legen 
sie ins Gemüsefach. Fer-
tig geschält, blanchiert 
und in Stücke geschnit-
ten, können Sie ihn in 

einem Gefrierbeutel 
einfrieren. Die unauf-

getauten Spargelstücke 
geben Sie dann direkt 
in die Spargelcreme-

suppe oder ins Hühner-
frikassee.

Rund 300 Arten umfasst die 

Familie der Spargelsorten, wobei 

nur ein Teil davon kulinarisch 

bedeutend ist. Die Wahl der 

richtigen Spezies hängt vor allem von 

der Bodenbeschaffenheit und der 

Anbauweise ab. Sorten, die wenig 

anfällig für Schädlinge sind, eignen 

sich besonders gut für den biologi-

schen Anbau. Auch für das unbeheizte 

Freiland oder den beheizten Folien-

tunnel gibt es die passende Sorte. 

Durch die unterschiedlichen Reifezeit-

punkte lässt sich zudem das Angebot 

über die Spargelsaison hinweg gut 

steuern, so dass wir bis zum 23. Juni 

immer schöne, frisch gestochene 

Stangen bekommen. Ob die am Ende 

grün oder weiß sind, hängt weniger 

von der Sorte ab, als von der Anbau-

methode: Grüner Spargel wächst aus 

dem Boden heraus und bildet durch 

das Sonnenlicht den grünen Farbstoff 

Chlorophyll. Weißer Spargel wächst 

dagegen unterirdisch im Hügelbeet 

und bleibt dadurch hell. 

  Für 8 Portionen  

250 g Butter würfeln und in einen Topf geben. 

Butter schmelzen, bis sich am Topf- 

boden die helle Molke absetzt. Klare Butter 

vorsichtig abgießen, so dass die Molke im Topf 

bleibt. 2 Schalotten schälen und fein würfeln. 

Mit 200 ml Gemüsefond und Pfeffer in einen Topf 

geben, kurz aufkochen und auf die Hälfte 

einreduzieren. Etwas abkühlen lassen.  

3 Eigelb in eine Metallschüssel geben. Die 

Reduktion durch ein feines Sieb zum Eigelb 

gießen. Alles über einem heißen Wasserbad 

(das Wasser darf nicht kochen) mit einem 

Schneebesen cremig aufschlagen. Vom Herd 

nehmen und unter weiterem Schlagen die 

geklärte Butter erst tropfenweise, dann in 

einem dünnen Strahl zugeben, bis die Sauce 

sämig ist und glänzt. Die fertige Hollandaise 

mit 2 TL Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer 

abschmecken. 

 
Zubereitung: ca. 20 Minuten  

Pro Portion: ca. 264 kcal, 3 g E, 28 g F, 1 g KH
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Tausend hektar
Mit dieser Fläche ist Spargel 
das Gemüse mit der größten 
Anbaufläche in Deutschland. 
Das entspricht einem Fünftel 
der gesamten Anbaufläche 

für Gemüse im Freiland.
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Weisser Spargel

Die Stangen mit dem Sparschäler  
großzügig schälen. Dabei kurz unter  

den Spitzen beginnen.

Grüner Spargel

Die zarten Stangen werden nur im  
unteren Drittel geschält.

richtig garen

 Spargel mit Küchengarn in Portionen 
binden. So können Sie die Stangen zum 

Ende der Garzeit ganz leicht aus dem 
Wasser heben. 

Waschen, schälen, 
kochen – so geht 

Spargel 
Stangen gründlich waschen,  

eventuell Sandreste entfernen und 
gut trocken tupfen. Die Enden 

abschneiden und dann wie unten 
angegeben fortfahren. 

Ob grün oder weiß – mit ein paar Tipps und Tricks sorgen 
Sie bei jeder Spargelsorte für einen großartigen Genuss

wir bleiben bei 
der Stange

Sauce 
hollandaise

Ein Projekt der EDEKA  
Minden-Hannover

UNSER ENGAGEMENT FÜR MEHR  
LEBENSMITTELWERTSCHÄTZUNG

„Wir lieben Lebensmittel“ ist für uns nicht bloß ein Markenclaim, sondern tief in unserer Unter- 
nehmensstruktur verwurzelt. Wir agieren ökologisch und ökonomisch verantwortlich, denn  
Lebensmittel wegzuwerfen bedeutet immer auch ein wirtschaftliches Verlustgeschäft für  
die selbstständigen, genossenschaftlich organisierten EDEKA-Kaufleute. Obwohl der Anteil des
Lebensmitteleinzelhandels (LEH) am Gesamtvolumen der Lebensmittelabfälle in Deutschland
bei nur vier Prozent liegt, entwickeln wir stetig innovative und verbrauchernahe Lösungen, um
Lebensmittelabfälle entlang der gesamten Wertschöpfungskette weiter zu reduzieren.

Optimierte Beschaffung 
vermeidet Überschuss

Unsere lokal verwurzelten Kaufleute haben 
ein ausgeprägtes Gespür für die tatsäch-
liche Nachfrage und passen ihr Sortiment 
den regionalen Bedürfnissen an. Dabei  
helfen nicht nur kurze Bestellvorlaufzeiten 
und hohe Lieferfrequenzen – auch durch  
digitale Warenwirtschaftssysteme, mo-
derne Lagerstandorte und eine effiziente  
Logistik können Lebensmittelabfälle zu-
sätzlich minimiert werden. 

HANDLING
Warenpflege  
optimiert Haltbarkeit

Die besondere Warenpflege durch un-
ser Fachpersonal ist ein zentraler Hebel 
gegen Verderb. Die relevanten Kompe-
tenzen vermittelt unsere exklusive Ausbil-
dung zum Frischespezialisten. Der Einsatz  
modernster Technik gewährleistet eine 
optimale Temperaturregulierung und 
Feuchtigkeitszufuhr und sichert somit  
beste Haltbarkeit in den Märkten.

ANGEBOT  
& 

BERATUNG
Information und indi- 
viduelle Mengen  
reduzieren Überkonsum

Unsere Bedientheken ermöglichen 
den bedarfsgerechten Einkauf, gerade 
für Singles, Senioren und Kleinfamilien. 
Unsere 2.200 Ernährungsberater in 
den Märkten helfen zudem bei Fragen 
zu Menge, Haltbarkeit, Verarbeitung 
und Lagerung. So wird schon beim 
Einkauf einer späteren Lebensmittel-
verschwendung effektiv vorgebeugt. 

VERK AUF
Lebensmittel durch  
Weiterverarbeitung retten

Frische Convenience-Produkte liegen im 
Trend und sie retten Lebensmittel: Deshalb 
verarbeiten wir optisch nicht perfekte Lebens-
mittel konsequent weiter, beispielsweise zu 
frischen Smoothies oder für unsere vielfältigen 
Salat- und Früchtebars sowie Suppenstatio-
nen, die eine individuelle Portionierung ermög-
lichen. Unsere Kaufleute geben zudem Ware, 
die kurz vor Ablauf des Mindesthaltbarkeits-
datums steht, stark preisreduziert ab  
oder verschenken Grünzeug in Futter- 
boxen für Haustiere.

WAREN- 
BEZUG

Verwendung für  
den guten Zweck

Als Partner der Tafel-Initiativen spenden wir seit 
vielen Jahren überschüssige Lebensmittel für bun-
desweit über 1,5 Millionen Hilfsbedürftige. Darüber 
hinaus fördern wir neue Wege der Weitergabe: z. B. 
über die App „Too Good To Go“, mit der Verbrau-
cher überschüssige Lebensmittel zu einem reduzier-
ten Preis retten können. 

ABGABE

VERARBEITUNG
Innovative Ansätze schaffen  
Verwertungspotenziale

Innerhalb des EDEKA-Verbunds beschreiten wir neue 
Wege: Nicht mehr verkaufsfähiges Obst und Gemü-
se erhält im Projekt „Liebe²“ der EDEKA Minden- 
Hannover und der Diakonischen Stiftung Wittekinds-
hof ein „zweites Leben“ als Chutney oder Fruchtauf-
strich.

Mehr Bewusstsein für Lebensmittel-
wertschätzung schaffen

VERBRAUCHER

Wir sensibilisieren auf allen Kanälen für einen bewussten 
Umgang mit Lebensmitteln: ob über Aktionen im Markt, 
unsere reichweitenstarken Printmedien MIT LIEBE und 
YUMMI oder unsere Online-Kanäle. Mit der Initiative 
„Aus Liebe zum Nachwuchs“ der EDEKA Stiftung bringen  
wir den Verbrauchern von morgen zudem schon früh 
das Thema Lebensmittelwertschätzung nahe. 

REICHWEITENSIEGER

LESER*

3,72Mio.
* Quelle: Allensbacher Markt-
 und Werbeträgeranalyse 2020.

Innovation für weniger 
Abfälle im Haushalt

Privathaushalte sind der Hauptverursacher 
von Lebensmittelabfällen – vor allem bei 
Obst und Gemüse. Hier setzt die innova-
tive Apeel-Technologie an: Mit unserem 
Partner Apeel Sciences haben wir eine 
pflanzliche Schutzschicht auf den deutschen 
Markt gebracht, die Früchte länger frisch hält. Be-
reits heute bieten wir Avocados und Zitrusfrüchte 
im Frischesafe an und wollen diesen auf das wei-
tere Eigenmarkensortiment ausweiten. 

APEEL

TONNEN
125

LEBENSMITTELABFÄLLE  
WENIGER PRO JAHR*

* bezogen auf die volle Distribution bei Avocados und 
Orangen allein bei Netto Marken-Discount möglich

REGIONALE  IMPULSE
Liebe² - Rettet reife Früchtchen

Im EDEKA-Markt 
wird nicht mehr 
verkaufsfähiges, 
aber noch ver-
zehrbares Obst 
und Gemüse aus-
sortiert.

SAMMLUNG

Aktuell wird das Projekt 
mit zwei aktiven Partnern 
in 26 Märkten umge-
setzt. Weitere Kooperati-
onen sind in Planung.

VERARBEITUNG

Wertschöpfung, die in der Region bleibt: Die 
hochwertigen Chutneys werden zum Verkauf 
im EDEKA-Markt angeboten.

VERMARKTUNG

HANDEL
Interner Warenverkehr 
schafft kurzfristige  
Vermarktungschancen

Innerhalb des EDEKA-Verbunds ge-
hen wir mit innovativen Handelslösun-
gen voran. So bietet z. B. die EDEKA  
Südwest ihren Märkten über eine inter-
ne Warenbörse schnell verderbliche  
Lebensmittel zu deutlich vergünstigten 
Bezugspreisen an. Für ihr Engagement 
wurde die EDEKA Südwest deshalb 
2017 mit dem Zu gut für die Tonne!- 
Bundespreis ausgezeichnet. 

®

2019 2020

Die Ausweitung auf Obst und Gemüse mit 
verzehrbarer Schale (z. B. Erdbeeren, Gurken 
oder Tomaten) ermöglicht eine enorme  
Einsparung von Lebensmittelabfällen.

WARENWIRT-
SCHAFTSSYSTEM

ABSCHRIFTEN WENIGER DANK  
OPTIMIERTEM DIGITALEN

56%



FAKTEN ZUR

LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
IN DEUTSCHLAND

TONNEN
12MIO.

LEBENSMITTELABFÄLLE
PRO JAHR
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LEBENSMITTELABFÄLLE
JE BUNDESBÜRGER

PRO JAHR

LEBENSMITTEL-
VERARBEITUNG

18 %

WER WIRFT  WIE  V IEL  WEG?

52  %

VERBRAUCHERINNEN  
UND VERBRAUCHER

AUSSER- 
HAUS- 

VERPFLEGUNG

14  %

TONNEN/JAHR
12MIO.

INSGESAMT

PRIMÄRPRODUKTION

12  %
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HANDEL

* durchschnittliche Abschriften aus Bruch und Verderb in Prozent vom Umsatz

DIE VERWERTUNG UND ABGABE IM HANDEL WIRD DURCH GESETZLICHE VORGABEN IN  
DEN BEREICHEN HYGIENE, KENNZEICHNUNG UND HAFTUNG ERSCHWERT.

VERLUSTE  INNERHALB 
DER WARENGRUPPEN IM LEH

OBST & GEMÜSE

4,8  % *

BROT- &  
BACKWAREN

6,8 % *

FLEISCH- & 
WURSTWAREN

2,2 % *

MOLKEREI- 
PRODUKTE

1,3 % *
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• �Freiwillige  
Vereinbarung 2030

• �Messung von  
Lebensmittelabfällen

• �Demonstrations- 
projekte

LEBENSMITTELABFÄLLE  VERMEIDEN – 
E INE  GLOBALE  HERAUSFORDERUNG

Nach Schätzungen der Welthungerhilfe landen jährlich rund  
1,3 Mrd. Tonnen Lebensmittel auf dem Müll. Mit der Verab- 
schiedung der Agenda 2030 und dem Sustainable Develop-
ment Goal (SDG) 12.3 hat sich die Weltgemeinschaft daher zum 
Ziel gesetzt, die Lebensmittelverschwendung bis zum Ende des 
Jahrzehnts auf Verbraucher- und Einzelhandelsebene zu hal-

bieren. Wenngleich der Anteil des Lebensmitteleinzelhandels 
an der gesamten Abfallmenge in Deutschland lediglich bei rund 
vier Prozent liegt, sehen wir uns als EDEKA-Verbund in der Ver-
antwortung, die Umsetzung dieses Ziels – und weiterer SDGs –  
aktiv mitzugestalten und in unser bestehendes Handeln für 
mehr Nachhaltigkeit einzubetten.

NATIONALE STRATEGIE ZUR 
REDUZIERUNG DER 
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

BMEL-STRATEGIE
GRUNDSATZVEREIN- 
BARUNG BUNDES- 
VERBAND DES  
DEUTSCHEN LEBENS- 
MITTELHANDELS  E .V.

BETEIL IGUNGSERKLÄ-
RUNG EDEKA-VERBUND

BETEIL IGUNG DIALOG- 
FORUM GROSS-  UND  
E INZELHANDEL

Deutschland hat sich mit seiner nationalen Strategie dem SDG 12.3  
verpflichtet. Unter der Federführung des Bundesministeriums für Ernäh-
rung und Landwirtschaft (BMEL) werden bis 2022 in Dialogforen konkrete 
Maßnahmen erarbeitet und gemeinsame Zielmarken definiert. Der EDEKA- 
Verbund verpflichtet sich als Mitglied im Dialogforum Groß- und Einzel-
handel zur Abgabe verkehrsfähiger Lebensmittel an soziale Einrichtungen 
sowie zur Erfassung aussagekräftiger Lebensmittelabfalldaten. 2022

LAUFZEIT BIS

GEMEINSAM HANDELN IM EDEKA-VERBUND
Der EDEKA-Verbund ist geprägt vom verantwortungsvollen unter-
nehmerischen Denken und Handeln im Zusammenspiel dreier Stu-
fen: der selbstständigen Kaufleute vor Ort, der sieben regionalen 
Großhandelsbetriebe sowie der EDEKA-Zentrale in Hamburg. Um die 
vielfältigen Aktivitäten im Unternehmensverbund abzustimmen und 
dauerhaft einen zielgerichteten und transparenten Austausch zu pfle-

gen, vernetzen sich die CSR-Beauftragten der EDEKA-Regionen, der 
EDEKA-Zentrale und von Netto Marken-Discount im regelmäßig statt-
findenden „Arbeitskreis Nachhaltigkeit“. Dabei rückt auch der tägliche 
Einsatz unserer Kaufleute für mehr Lebensmittelwertschätzung in den 
Fokus, deren Engagement jährlich mit der verbundsinternen „Aus-
zeichnung für verantwortungsvolles Handeln“ gewürdigt wird.

PARTNER DER POLIT IK

SDG 12.3

DEN SUSTAINABLE DEVELOPMENT 
GOALS VERPFLICHTET:
Bis 2030 die weltweite Nahrungsmittelverschwendung pro Kopf 
auf Einzelhandels- und Verbraucherebene halbieren und die  
entlang der Produktions- und Lieferkette entstehenden Nahrungs- 
mittelverluste einschließlich Nachernteverlusten verringern.

Konsum- und Produktionsmuster nachhaltig gestalten

Globale Partnerschaften stärken

Landöko- 
systeme  
erhalten

Sauberes  
Wasser und  

sanitäre  
Versorgung  

sicherstellen

Nachhaltiges 
Wirtschaftswachstum 
und menschenwürdige 
Arbeit für alle fördern

Ozeane  
und ihre  

Ressourcen  
erhalten

Den  
Klimawandel 
bekämpfen

Ein gesundes Leben  
und Wohlergehen  

ermöglichen –  
für alle Menschen  

jeden Alters


