Was kann ich sonst noch tun?

Eigenkompostierung oder Biotonne

Biotunne

Eigenkompostierung:

Der zu entsorgende Abfall wird durch Eigenkompo-
stierung geeigneter pflanzlicher Abféalle im Garten
reduziert und gleichzeitig in ein biologisch wertvolles
Produkt umgewandelt.

Biotonne:

Hier kdnnen die in einem Haushalt anfallenden bio-
logisch verwertbaren Abfallstoffe umweltschonend
Uber die 6ffentliche Mullabfuhr entsorgt werden.

Der sparsame und umweltbewusste
Verbraucher sorgt also vor durch:

m Uberlegten Einkauf im Laden,

m Richtigen Umgang mit den Waren (Kiihlkette még-
lichst nicht unterbrechen - kithlpflichtige Lebens-
mittel auch in Kuhltaschen transportieren),

m  Zugige Verarbeitung, kiithle Lagerung oder Konser-
vierung der Waren und

m Phantasievolle Resteverwertung in der Kiiche.

Weitere Informationen:

www.ernaehrungsportal.nrw.de
www.save-food.org;
ww.bmelv.de;

www.bvl.bund.de;

www.aid.de;
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Lebensmittel - zu kostbar fiir die Tonne

Die Schatzungen bezliglich der in Deutschland wegge-
worfenen Lebensmittel unterliegen einer gro3en Spann-
breite: Zwischen 10 und 20 Mio. Tonnen landen jéhrlich im
Abfall. Dies ist angesichts des Hungers in der Welt nicht
nur moralisch verwerflich, sondern auch eine sinnlose
Verschwendung von Rohstoffen und Energie. Ihre Ver-
nichtung wird letztendlich auch zu einem abfallwirtschaft-
lichen Problem.

Problematik und Folgen

Die riesige Nachfrage nach Konsumgutern bedeutet eine
immer groBere Bereitstellung an Agrarflache, Wasser,
Arbeitskraften und Energie. Durch die Vernichtung von
Lebensmitteln entstehen dadurch hohe volkswirtschaft-
liche Kosten ohne Nutzen. Hinzu kommen zusatzliche
Kosten fur die Entsorgung.

Der jahrliche Anteil der Lebensmittelindustrie, der Grof3-
verbraucher sowie des Handels betragt ca. 52 kg pro
Person; der Anteil der Konsumenten ca. 82 kg pro Person.

Der geschatzte Wert der vernichteten Lebensmittel aus
40 Mio. Haushalten betragt rund 10-20 Milliarden Euro,
das sind rund 400 € pro Haushalt!

Allein das vernichtete Altbrot wiegt eine halbe Million
Tonnen pro Jahr. Das sind 10% der Produktion. Die hierfur
bendotigte landwirtschaftliche Flache betragt 200.000 ha,
die bei der Produktion entstehenden Emissionen ent-
sprechen dem Ausstof3 von 300.000 Autos.

Beitrag der Verbraucher

Ein bewusster Umgang mit Lebensmitteln, ein Gberlegtes
Einkaufsverhalten sowie die Resteverwertung von
gekauften Lebensmitteln sind ein erster Schritt zur
Ressourcenschonung und zur Abfallreduzierung.

Gezielter Konsum bedeutet, Lebensmittel bedarfsgerecht
einzukaufen. Daraus resultieren weniger Lebensmittel-
reste und auch weniger Verpackungsmuill, die entsorgt
werden mussen.

Die sinnvolle Verwertung von Lebensmittelresten im
Haushalt kann im Ubrigen nicht nur die Umwelt, sondern
auch den Geldbeutel schonen.

Clever einkaufen heif3t:

Einkaufszettel schreiben

nie hungrig einkaufen

XXL- Packungen vermeiden

auf Haltbarkeitsdatum beim Einkauf achten
mit Resten planen

Vorrate kontrollieren

Bei zu langer und unsachgemafBer Lagerung droht der
Verderb von Lebensmitteln durch Mikroorganismen wie
Bakterien, Hefen, Schimmelpilzen.

Schimmelbildung tritt haufig auf bei:
Brot, Backwaren, Frichten, Kase, Fleisch und Wurst

Garung tritt haufig auf bei:
Fruchtsaften, Marmeladen und Gelees, also allen zucker-
haltigen Lebensmitteln, aber auch bei Salaten

Ranzig werden haufig:
Alle tierischen und pflanzlichen Fette wie Butter, Ole,
Mayonnaise etc.

Sauer werden haufig:
Milch und Milchprodukte, aber auch Wurstwaren

Mindesthaltbarkeitsdatum beachten

Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist kein Verfallsdatum,
sondern gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem Lebens-
mittel unter angemessenen Aufbewahrungsbe-
dingungen ihre spezifischen Eigenschaften behalten.
Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums ist die
Ware nicht automatisch verdorben. Sie darf noch ver-
kauft bzw. verzehrt werden, wenn sie einwandfrei ist. Als
Verbraucher kann man durch Riechen, Schmecken und
genaues Betrachten Uberprifen, ob das ,.abgelaufene”
Lebensmittel noch in Ordnung ist und demnach verzehrt
werden kann.

Verbrauchsdatum beachten

Bei sehr leicht verderblichen Lebensmitteln, wie Hack-
fleisch, Vorzugsmilch (Rohmilch) oder frischem Ge-
flugelfleisch, ist anstelle des Mindesthaltbarkeitsdatums
ein Verbrauchsdatum angegeben (,,Verbrauchen bis...") .
Solche Lebensmittel diirfen nach Ablauf des Verbrauchs-
datums nicht mehr verkauft oder verzehrt werden.

Wie kann ich dem Verderb von
Lebensmitteln vorbeugen?
schnelle Verarbeitung

richtige Lagerung (leicht verderbliche Lebensmittel
im unteren, kélteren Teil des Kuihlschranks, weniger
empfindliche Lebensmittel im oberen, warmeren Teil)

Konservierung (z.B. einfrieren, einschweiBen...etc.)
Einkauf begrenzter Mengen

Restekiiche



