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J ährlich werden rund
18 Millionen Tonnen
Lebensmittel in
Deutschland ent-

sorgt. Das entspricht etwa
einem Drittel des Nahrungs-
mittelverbrauchs. Die Wert-
schätzung gegenüber Le-
bensmitteln als „Mittel zum
Leben“ wahrnehmbar zu
steigern war das Ziel eines
Projektes der Landvolk-
hochschule Oesede. Projekt-
koordinator Peter Klösener
gibt sieben Tipps gegen Le-
bensmittelverschwendung
im Alltag.
„Wir können es uns nicht

leisten, ein Drittel der Le-
bensmittel wegzuwerfen“,
macht Peter Klösener, päda-
gogischer Mitarbeiter an der
katholischen Landvolkhoch-
schule Oesede, im Gespräch
mit unserer Redaktion deut-
lich. „Jeder von uns hat es in
derHand, verantwortlichmit
Lebensmitteln umzugehen.“
Klösener hat über einen Zeit-
raum von fünf Jahren das
bundesweite Projekt „Mittel
zum Leben – Bildungsstätten
für einen achtsamenUmgang
mit Lebensmitteln“ koordi-
niert, das mit Unterstützung
der Deutschen Bundesum-
weltstiftung durch den Ver-
band der Bildungszentren im
ländlichen Raum getragen
wird. Und das sind seine
Tipps für den Alltag:

Tipp 1 – Einkaufsplanung:
„Man sollte nur das einkau-
fen, was man wirklich
braucht“, sagt Peter Klöse-
ner. Ein Einkaufszettel hilft
dabei, den Einkauf sinnvoll
zu planen und Fehlkäufe zu
vermeiden. Je gezielter man
einkauft, desto seltener wer-
den Lebensmittel schlecht
und landen im Müll.

Tipp 2 – Saisonal und re-
gional: Obst und Gemüse
sollte entsprechend der Sai-
son eingekauft werden. Sai-
sonales Gemüse aus der Re-
gion hält sich länger und
läuft weniger Gefahr, beim
Transport beschädigt und
damit aussortiert zuwerden.

So landet weniger Essen im Müll: Experte aus Georgsmarienhütte gibt sieben Tipps gegen Lebensmittelverschwendung

Tipp 3 – Nicht von Sonder-
aktionen verführen lassen:
Familienportionen und XXL-
Packungen locken zwar mit
günstigen Preisen, jedoch
sind sie unterm Strich teuer,
wenn ein Teil schließlich im
Müll landet. „Davon sollte

man sich nicht verführen las-
sen“, sagt Klösener. Vor allem
Single-Haushalte könntenLe-
bensmittelabfälle vermeiden,
indem sie nur kleine Portio-
nenkaufenoderGroßpackun-
genmit Freunden oder Nach-
barn teilen.

Tipp 4 – Reste kreativ
wiederverwerten: Por-
tionsgrößen lassen sich
manchmal schlecht ein-
schätzen, und es bleiben
Reste übrig. Doch selbst bei
kleinen Mengen lohnt es
sich, diese aufzubewahren

Jährlich werden rund 18 Millionen Tonnen Lebensmittel in Deutschland entsorgt. Foto: dpa/Arno Burgi

oder einzufrieren. Mit ein
wenig Fantasie und Kreati-
vität beim Kochen lässt
sich aus fast jedem Rest et-
was Neues kreieren. Sollte
etwas vom Essen beim Res-
taurantbesuch übrig blei-
ben, empfiehlt Klösener,

Verbrauchsdatum
Nach Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums ist ein Lebens-
mittel nicht automatisch ver-
dorben oder zum menschli-
chen Verzehr nicht mehr geeig-
net. Bei richtiger Lagerung kön-
nen die Lebensmittel meist
weiterhin auch ohne Ein-
schränkung gegessen werden.
Anders das Verbrauchsdatum:
Es gilt für sehr leicht verderbli-
che Lebensmittel wie Hack-
fleisch, deren Verzehr nach Ab-

lauf mit gesundheitlichen Risi-
ken verbunden sein kann. Es
gibt an, bis wann das Lebens-
mittel spätestens verbraucht
sein sollte. Die gesetzlich vor-
geschriebene Kennzeichnung
lautet: „zu verbrauchen bis“.
Nach Ablauf dürfen Lebensmit-
tel nichtmehr verkauft werden.
Auf dem Etikett müssen die
Aufbewahrungsbedingungen
klar zu lesen sein (zum Beispiel
die Kühltemperatur).

„einen Behälter mitzuneh-
men“, zum Beispiel eine
Vorratsdose.

Tipp 5 – Mindestens halt-
bar heißt nicht ungenieß-
bar: Selbst wenn das Min-
desthaltbarkeitsdatum
(MHD) abgelaufen ist, be-
deutet das nicht, dass die Le-
bensmittel damit nicht mehr
genießbar sind. Nach der
Methode „Gucken, riechen,
schmecken“ könnten auch
abgelaufene Lebensmittel
noch durchaus verwendet
werden, so Klösener. Man
müsse den Mut haben anzu-
ordnen, dass noch genießba-
re Lebensmittel nicht ent-
sorgt werden dürften. Auf
Freiwilligkeit dürfe man da-
bei nicht hoffen. Beim Ein-
kauf von frischen Produkten
seien die zu bevorzugen, de-
ren Mindesthaltbarkeits-
datum schon morgen ab-
läuft, wenn der Verzehr so-
wieso kurzfristig geplant sei,
so Klösener weiter.

Tipp 6 – Es kommt nicht
auf das Äußere an: In der
Obst-und-Gemüse-Abtei-
lung der meisten Super-
märkte und Discounter ist
der Verbraucher es gewohnt,
dass alle Gurken möglichst
gerade, Äpfel gleichmäßig
rund undMöhren gleich lang
und breit sind. Aber es
kommt nicht auf das Äußere
an, erklärt Klösener: „Man
kann bewusst den Apfel mit
einer Druckstelle nehmen,
damit er nicht am Abend im
Container landet.“

Tipp 7 – Richtig lagern:
Damit Lebensmittel mög-
lichst lange ihre Qualität
bewahren, müssen sie rich-
tig gelagert werden. Hier
ist vor allem wichtig, die
Kühlkette bei leicht ver-
derblichen Lebensmitteln
wie Fisch oder Fleisch
nicht zu unterbrechen.
Außerdem sei es wichtig,
bei der Lagerung nicht den
Überblick zu verlieren.
Neu gekaufte Produkte sei-
en im Kühlschrank oder im
Vorratsschrank nach hin-
ten zu stellen, so Klösener.

Der Experte: Peter Klösener, Projektkoordinator von „Mittel zum
Leben“. Foto: Wibke Niemeyer
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I n einer Hinsicht hat
die Industrie- und
Handelskammer Os-
nabrück-Emsland-

Grafschaft Bentheim gute
Nachrichten: Die Zahl der
neuen Ausbildungsverträge
ist im vergangenen Jahr sta-
bil geblieben. Insgesamt
3911 Azubis haben 2022 be-
gonnen – neun mehr als im
Jahr zuvor.
Und dennoch: Im Ver-

gleich zum Vor-Corona-
Jahr liegen die Neueintra-
gungen mindestens zehn
Prozent hinter den Werten
aus 2019. Der Kammer zu-
folge fehlt es an Bewerbern
– es hätten noch deutlich
mehr Azubis eine Lehrstel-
le haben können. Im Agen-
turbezirk Osnabrück waren
zum Start des Ausbildungs-
jahres noch 432 Plätze un-
besetzt. Dagegen suchten
nur noch 160 Jugendliche
eine Lehrstelle. Folglich
betrug das Verhältnis un-

versorgte Bewerber vs. un-
besetzte Ausbildungsstel-
len in Osnabrück 2,7.
„Entgegen der konjunk-

turellen Entwicklung ha-
ben unsere Unternehmen

Das Ausbildungsjahr: Industrie- und Handelskammer zieht Bilanz

Es fehlen Bewerber für die Ausbildung. Foto: dpa/WolframKastl

die Langfristperspektive
der Arbeitskräftesicherung
im Blick und investieren in
ihre Ausbildung. Gleichzei-
tig bleibt es für die Betriebe
schwer, ihren Fachkräfte-

nachwuchs über die eigene
Ausbildung zu sichern“,
sagt die IHK-Geschäftsbe-
reichsleiterin Aus- und
Weiterbildung, Juliane Hü-
nefeld-Linkermann. Gegen

die demografische Ent-
wicklung müsse es gelin-
gen, zukünftig wieder mehr
Jugendliche für die duale
Ausbildung zu begeis-
tern.Regional gesehen, gibt

es der IHK zufolge Unter-
schiede im Vergleich zum
Vorjahr: Während in der
Stadt Osnabrück deutlich
mehr Auszubildende (+7,1
Prozent) begonnen haben,
waren es im Landkreis et-
was weniger (-1,5 Prozent).
Insgesamt liegt die An-

zahl der neu abgeschlosse-
nen Ausbildungsverträge
bei den technisch-gewerb-
lichen Berufen über dem
Vorjahresniveau (+4,5 Pro-
zent). Insbesondere das
Baugewerbe stand der Kam-
mer zufolge hoch im Kurs.
Bei den kaufmännischen
Berufen weist die Statistik
hingegen einen Rückgang (-
2,2 Prozent) der Ausbil-
dungsverträge aus.
„Im Jahr 2023 werden wir

besonderes Augenmerk auf
die noch offenen Ausbil-
dungsplätze legen“, stelltHü-
nefeld-Linkermann in Aus-
sicht. Dabei will die IHK eng
mit den regionalen Partnern,
etwa den Agenturen für
Arbeit, zusammenarbeiten. I

Top 5 Stadt
•Fachinformatiker/in (106)
•Kaufmann/-frau für Büroma-
nagement (76)
•Kaufmann/-frau für Groß-
und Außenhandelsmanage-
ment (65)
•Einzelhandelskaufmann/-frau
(65)
•Verkäufer/in (60)

Top 5 Landkreis
• Industriekaufmann/-frau (138)
•Einzelhandelskaufmann/-frau
(100)
•Verkäufer/in (88)
• Industriemechaniker/ in (57)
•Fachkraft für Lagerlogistik (53)

OSNABRÜCK Am Sonntag, 29.
Januar, um 11 Uhr organi-
siert das Piesberger Gesell-
schaftshaus eine Infoveran-
staltung mit Austausch zu
Erlebnissen und Geschich-
ten am Speicher (dem ehe-
maligen Heeresverpfle-
gungsamt am Hafen), dem
heutigen K.A.F.F. und der
Winkelhausenkaserne. Die-
se findet am K.A.F.F. am
Speicher (die ehemalige
Verwaltung des britischen
Militärs mit dem großen
Uhrenturm) statt. Zeitzeu-
gen sowie Bekannte von
Zeitzeugen sind eingeladen,
von Erlebnissen an den ehe-
maligen „Roberts Barracks“
oder an der Winkelhausen-
kaserne zu berichten. Der
Journalist Harff-Peter
Schönherr führt vorab ins
Thema ein. Moderiert wird
das Gespräch von der Regis-
seurin Katrin Orth, die
durch dieses Treffen Ge-
schichten für die Theater-
produktion „Hafensicht“
sammelt. Bitte an warme
Kleidung denken, da ein Teil
der Veranstaltung draußen
geplant ist. Anmeldungen
sind unter Telefon
0541 1208888 oder per E-
Mail an info@piesberger-ge-
sellschaftshaus.de möglich.

OSNABRÜCK Akkordeon
gleich Volksmusik und See-
mannslieder? Nicht unbe-
dingt! Vom Big-Band-Sound
über Musical- und Filmme-
lodien bis hin zur Kirchen-
musik ist alles möglich, be-
tont das Osnabrücker
Akkordeonorchester. Die 15
Aktiven aus Stadt und Land-
kreis proben jeweils diens-
tags ab 20 Uhr im Stadtteil-
treff Alte Kasse in Osna-
brück-Hellern, Kleine Schul-
straße 38. Wer Lust hat, die
Musikgemeinschaft zu
unterstützen, ist herzlich bei
den Proben willkommen
oder kann sich unter
www.osnabruecker-akkor-
deonorchester.de einen ers-
ten digitalen Eindruck ver-
schaffen. Notenkenntnisse
und eine ausbaufähige Spiel-
praxis auf dem Akkordeon
sollten vorhanden sein.
Ebenfalls gesucht werden
Keyboard- oder Schlagzeug-
spieler.

OSNABRÜCK Kinder und Ju-
gendliche im Alter von 8 bis
18 Jahren lädt das Haus der
Jugend Osnabrück am 30.
und 31. Januar (Zeugnisfe-
rien) in der Zeit von 14 bis
18 Uhr dazu ein, neue Kurs-
angebote zu entdecken.Wei-
tere Infos und Angebote im
Halbjahresprogramm unter
www.hausderjugend-os.de.
Anmeldungen unter 0541
3234178 oder per E-Mail an
hdj@osnabrueck.de.

Zu gut für die Tonne

Es gibt zu wenig Bewerber

Geschichten um und
am Speicher

Akkordeonorchester
sucht Musiker

Angebote in den
Zeugnisferien




