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dhrlich werden rund

18 Millionen Tonnen

Lebensmittel in

Deutschland ent-
sorgt. Das entspricht etwa
einem Drittel des Nahrungs-
mittelverbrauchs. Die Wert-
schitzung gegeniiber Le-
bensmitteln als ,,Mittel zum
Leben“ wahrnehmbar zu
steigern war das Ziel eines
Projektes der Landvolk-
hochschule Oesede. Projekt-
koordinator Peter Klosener
gibt sieben Tipps gegen Le-
bensmittelverschwendung
im Alltag.

JWir kdnnen es uns nicht
leisten, ein Drittel der Le-
bensmittel ~ wegzuwerfen®
macht Peter Kldsener, pada-
gogischer Mitarbeiter an der
katholischen Landvolkhoch-
schule Oesede, im Gesprich
mit unserer Redaktion deut-
lich. ,,Jeder von uns hat es in
der Hand, verantwortlich mit
Lebensmitteln umzugehen.“
Klbsener hat iiber einen Zeit-
raum von fiinf Jahren das
bundesweite Projekt ,,Mittel
zum Leben - Bildungsstitten
fiir einen achtsamen Umgang
mit Lebensmitteln“ koordi-
niert, das mit Unterstiitzung
der Deutschen Bundesum-
weltstiftung durch den Ver-
band der Bildungszentren im
landlichen Raum getragen
wird. Und das sind seine
Tipps fiir den Alltag:

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

Tipp 2 - Saisonal und re-
gional: Obst und Gemdiise
sollte entsprechend der Sai-
son eingekauft werden. Sai-
sonales Gemiise aus der Re-
gion hilt sich linger und
lauft weniger Gefahr, beim
Transport beschidigt und
damit aussortiert zu werden.
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Tipp 3 - Nicht von Sonder-
aktionen verfiihren lassen:
Familienportionen und XXL-
Packungen locken zwar mit
glinstigen Preisen, jedoch
sind sie unterm Strich teuer,
wenn ein Teil schliefilich im
Miill landet. ,,Davon sollte

man sich nicht verfiihren las-
sen“, sagt Kldsener. Vor allem
Single-Haushalte kénnten Le-
bensmittelabfille vermeiden,
indem sie nur kleine Portio-
nen kaufen oder Grofpackun-
gen mit Freunden oder Nach-
barn teilen.

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 kon-
nen die Lebensmittel meist
weiterhin auch ohne Ein-
schrankung gegessen werden.
Anders das Verbrauchsdatum:
Es gilt fur 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 spdtestens verbraucht
sein sollte. Die gesetzlich vor-
geschriebene Kennzeichnung
lautet: ,,zu verbrauchen bis“.
Nach Ablauf diirfen Lebensmit-
tel nicht mehr verkauft werden.
Auf dem Etikett miissen die
Aufbewahrungsbedingungen
klar zu lesen sein (zum Beispiel
die Kiihltemperatur).

Tipp 4 - Reste kreativ

wiederverwerten: Por-
tionsgrofien lassen sich
manchmal schlecht ein-

schitzen, und es bleiben
Reste {ibrig. Doch selbst bei
kleinen Mengen lohnt es
sich, diese aufzubewahren

Leben“.

Der Experte: Peter Kldsener, Projektkoordinator

Foto: dpa/Arno Burgi

oder einzufrieren. Mit ein
wenig Fantasie und Kreati-
vitdt beim Kochen lésst
sich aus fast jedem Rest et-
was Neues kreieren. Sollte
etwas vom Essen beim Res-
taurantbesuch iibrig blei-
ben, empfiehlt Klosener,
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»einen Behilter mitzuneh-
men“, zum Beispiel eine
Vorratsdose.

Tipp 5 - Mindestens halt-
bar heif3t nicht ungenief3-
bar: Selbst wenn das Min-
desthaltbarkeitsdatum
(MHD) abgelaufen ist, be-
deutet das nicht, dass die Le-
bensmittel damit nicht mehr
genieflbar sind. Nach der
Methode ,,Gucken, riechen,
schmecken®“ konnten auch
abgelaufene  Lebensmittel
noch durchaus verwendet
werden, so KlGsener. Man
miisse den Mut haben anzu-
ordnen, dass noch genief3ba-
re Lebensmittel nicht ent-
sorgt werden diirften. Auf
Freiwilligkeit diirfe man da-
bei nicht hoffen. Beim Ein-
kauf von frischen Produkten
seien die zu bevorzugen, de-
ren  Mindesthaltbarkeits-
datum schon morgen ab-
l4uft, wenn der Verzehr so-
wieso kurzfristig geplant sei,
so KlGsener weiter.

Tipp 6 - Es kommt nicht
auf das Auflere an: In der
Obst-und-Gemiise-Abtei-
lung der meisten Super-
mirkte und Discounter ist
der Verbraucher es gewohnt,
dass alle Gurken moglichst
gerade, Apfel gleichmifig
rund und Mohren gleich lang
und breit sind. Aber es
kommt nicht auf das Auflere
an, erklirt KlGsener: ,,Man
kann bewusst den Apfel mit
einer Druckstelle nehmen,
damit er nicht am Abend im
Container landet.“

Tipp 7 - Richtig lagern:
Damit Lebensmitte]l mog-
lichst lange ihre Qualitét
bewahren, miissen sie rich-
tig gelagert werden. Hier
ist vor allem wichtig, die
Kiihlkette bei leicht ver-
derblichen Lebensmitteln
wie TFisch oder Fleisch
nicht zu unterbrechen.
Auferdem sei es wichtig,
bei der Lagerung nicht den
Uberblick zu verlieren.
Neu gekaufte Produkte sei-
en im Kiihlschrank oder im
Vorratsschrank nach hin-
ten zu stellen, so KlGsener.





