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Frisch auf den Mull?

Evangelischer Kirchenkreis
Hattingen-Witten

50 Prozent aller Lebensmittel werden weggeworfen: Jeder zweite Kopfsalat,
jede zweite Kartoffel und jedes fiinfte Brot. Das meiste davon endet im Miulll,
bevor es Giberhaupt den Verbraucher erreicht. Deutsche Haushalte werfen
jahrlich Lebensmittel fiir 20 Milliarden Euro weg — so viel wie der Jahresum-
satz von Aldi in Deutschland. Das Essen das wir in Europa wegwerfen, wiirde
zwei Mal reichen, um alle Hungernden der Welt zu ernahren. In den Abfall-
Containern der Supermarkte findet man tberwaltigende Mengen einwandfrei-
er Nahrungsmittel, original verpackt, mit gliltigem Mindesthaltbarkeitsdatum.

Uber zehn Millionen Tonnen Lebensmittel pro Jahr werden allein in Deutsch-
land weggeworfen. Und es werden immer mehr.

Es ist ein System, an dem wir uns alle beteiligen: Supermarkte bieten durch-
gehend die ganze Warenpalette an. Bis spat in den Abend muss das Brot in
den Regalen frisch sein, zu jeder Jahreszeit gibt es Erdbeeren. Und alles
muss perfekt aussehen: Ein welkes Salatblatt, ein Riss in der Kartoffel oder
eine Delle im Apfel, und sofort wird die Ware aussortiert, Joghurtbecher schon
zwei Tage vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums.

Dass wir die Halfte unseres Essens verschwenden, wirkt sich verheerend auf
das Weltklima aus. Denn die Landwirtschaft ist fir mehr als ein Drittel der
Treibhausgase verantwortlich, der Anbau der Lebensmittel verbraucht Energie
und Dunger und zerstért immer mehr Regenwalder. Wenn Nahrungsmittel auf
der Miillkippe verrotten, entweicht zusatzlich Methangas, das bei der Erder-
warmung 25-mal so stark wirkt wie Kohlendioxid. Eine Halbierung des Le-
bensmittelmiills wiirde ebenso viele Klimagase sparen, wie wenn wir jedes
zweite Auto stilllegen! Dazu kdnnen Sie entscheidend mit beitragen, indem
Sie |hr Einkaufs- und Verbrauchsverhalten tberdenken. Hier ein paar Tipps:

Machen Sie sich einen Essensplan iber die Woche. Schauen Sie vor dem
Einkauf in Kiihl- und Vorratsschrank nach, was Sie noch haben. Schreiben
Sie sich eine Einkaufsliste. Kaufen Sie nur das ein, was Sie wirklich bendti-
gen. Kaufen Sie nicht zu viel ein und lassen sich nicht von angeblichen
Schnappchen (»Nimm zwei — zahl eins«) verfiihren. Achten Sie stattdessen
bewusst auf heruntergesetzte Waren mit noch kurzem Giitedatum. Messen
Sie vor der Zubereitung die Essensportionen ab. Brauchen Sie Reste einer
Mabhlzeit auf. Warmen Sie Speisen wieder auf und frieren Sie tUberschiissiges
Brot und Brotchen ein. Kreieren Sie aus den restlichen Zutaten und den Spei-
seresten neue Gerichte. I§ d})(ﬁ gar nicht so schwer — oder?

OKOLoaisch

Umweltausschuss
www.kirche-hawi.de/umwelt




