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Thema: Lebensmittelverschwendung belastet die Umwelt

U

Verschwendung von Lebensmitteln

Etwa 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel
landen weltweit jedes Jahr auf dem Muill.
Diese Vergeudung bedeutet nicht nur
wirtschaftlich einen groBen Verlust,
sondern richtet auch erhebliche
Umweltschaden an. Das ergab eine Studie
der Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Nationen
(FAQ). Denn fiir die Herstellung der rund
1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel, die
nicht verspeist werden, sind jahrlich knapp 250 Kubikkilometer Wasser erforderlich. Die EU-
Kommission hat sich zum Ziel gesetzt, die Menge der verwertbaren Lebensmittelabfille bis
zum Jahr 2020 um die Halfte zu reduzieren.

Auch in den Haushalten, werden viele Lebensmittel weggeworfen. In privaten Haushalten
werden pro Person jahrlich rund 430 Kilogramm Lebensmittel eingekauft, 17 Prozent bzw. 82
Kilogramm davon werden zu friih entsorgt. Das entspricht zwei vollen Einkaufswagen mit
Lebensmitteln im Wert von rund 230 Euro. Landen diese in dem Miill, werden Ackerland und
Transportkapazitaten verschwendet und CO; beim erneuten Anbau und dem neuen Transport
erzeugt. Um das zu vermeiden, geben Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum eine
Orientierung beim Wegwerfen. Doch nicht alle Lebensmittel, die abgelaufen sind, miissen in
den Abfall wandern. Hier sollten Sie sich vor allem auf Ihre eigenen Sinne verlassen. Die
Wegwerfmenge reduziert sich, wenn Sie sich nicht von Sonderangeboten und
Familienpackungen verfiihren lassen, sondern geplant und nicht zu viel einkaufen. Die richtige
Lagerung im Kihlschrank ldasst die Ware langer gut aussehen. Mit interessanten Rezepten
kann die Resteverwertung am Endezu einem Geschmackserlebnis werden. Wenn
Lebensmittel wirklich verderben, gehdren sie in die Biotonne. 2015 sollen alle Haushalte in
Deutschland damit ausgestattet werden.

Jeder kann jeden Tag etwas gegen
Lebensmittelverschwendung tun. Hier ein paar Ideen zum
Nachmachen.


https://www.umweltbundesamt.de/service/glossar/c?tag=CO2#alphabar
http://www.welthungerhilfe.de/mitmachen/es-reicht-mit-der-lebensmittelverschwendung/
http://www.welthungerhilfe.de/mitmachen/es-reicht-mit-der-lebensmittelverschwendung/

. Auf den letzten Driicker. Wenn das Gekaufte sowieso fur

7 nitzliche Tipps:

Bewusster einkaufen. Wer vorher Uberlegt, was auf den Tisch kommen soll, kann besser
planen und passend einkaufen. Und: Im Gegensatz zu den meisten Discountern sind auf dem
Markt auch kleinere Mengen erhaltlich. Klasse statt Masse!

Kurze Haltbark

den gleichen oder kommenden Tag gedacht ist, ruhig ')P
bewusst zu den Produkten mit kurzem .
Mindesthaltbarkeitsdatum greifen. Sie sind schlielilich
immer noch einwandfrei!

. Auf die Sinne verlassen. Ist das Mindesthaltbarkeitsdatum Uberschritten, bedeutet das nicht,

dass das Produkt nicht mehr genielRbar ist. Den abgelaufenen Joghurt ruhig 6ffnen und
probieren, statt ihn ungeprift in die Tonne zu werfen. In der Regel helfen Augen, Nase und
Mund, um zu erkennen, ob das Produkt noch gut ist. Vorsicht aber mit dem Verbrauchsdatum
von Fisch und Fleisch — dieses sollte in der Regel eingehalten werden!

Reste-Party veranstalten. Zwei Kartoffeln, eine halbe Schiissel Nudelsalat und drei Scheiben
Kase sind Ubrig? Beim gemeinsamen Kochen mit Freunden kénnen alle ihre Reste mitbringen
und kreative Mens kreieren.

Haltbar machen. Was GrofBmutter schon
konnte, kann ich auch. Einkochen rettet Obst und
Gemise vor der Tonne. Die Ergebnisse sind
kostlich und eignen sich auch noch gut als kleine
Geschenke. Wie ware es mit Erdbeermarmelade
oder Kiirbis-Chutney?

Besser schnippeln. Was landet beim
Gemiseschnippeln im Abfall? Oft vielleicht mehr
als notig. Der Stiel vom Brokkoli zum Beispiel
schmeckt genauso lecker wie die Roschen.

Bei den Nachbarn klingeln. Es geht ab in den Urlaub und der Kihlschrank ist noch voll? Eine
perfekte Gelegenheit, die Nachbarn kennenzulernen — einfach mal klingeln gehen und Reste
anbieten.
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