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Was isst du da, Laura? Erdbee-
ren. Die gibt es doch erst im
Sommer! Woher kommen die
denn? Sicher aus Spanien. Na
und? Daflir sind sie bio! Und
woher kommt deine Mandari-
ne? Ahm, wahrscheinlich auch
aus Spanien ... Eben! Aber
Mandarinen haben dort we-
nigstens Saison und kommen
nicht aus dem Treibhaus. Und
sie sind nicht mit dem Flug-
zeug transportiert worden.
Lars, es ist Februar! Es gibt bei

uns keine frischen Friichte!
Apfel, Birnen: Ist das nichts?
Aber die kommen aus dem
Kihlhaus! Hast du das nicht
gewusst? Und das Kiihlhaus
braucht auch Energie! Oje! Das
wird ja immer komplizierter!
Was kann man denn da Uber-
haupt noch essen?

Vielleicht haben du oder deine
Eltern sich das auch schon ge-
fragt. Einfach ist es nicht. Aber
es gibt ein paar Tipps. Du fin-
dest sie auf Seite 2.

Ewiger Sommer

Erdbeeren gibt es bei uns praktisch
das ganze Jahr tber zu kaufen. Wie
man herausfindet, wann Erdbeeren

wirklich reif sind, liest du
auf Seite

Gurken vom Balkon

Sein Essen kann man auch selber

2

machen. Nein, nicht einfach selber
kochen, sondern selber anpflanzen.

Wie das mit Gurken geht, zeigen

wir dir auf Seite

Vom Rind zum Kind

3

Lauras Lieblingsessen sind Hambur-
ger und Pommes. Bis sie auf ihrem

Teller liegen, haben sie einen lan-

gen Weg hinter sich. Was unterwegs

alles passiert, steht
auf Seite

Essen auf dem Miill
Etwa ein Drittel unseres Essens
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landet im Abfall. Die Baselbieterin

Fay Furness setzt sich dafir ein,

dass weniger Lebensmittel wegge-
worfen werden. Weshalb sie ihren
Kindern schon ein Meni aus dem

Abfallcontainer gekocht hat,
erzahlt sie auf Seite

6



Irgendwo auf der Welt
Ist immer Sommer

Laura und Lars haben wieder
einmal Streit. Was braucht we-
niger Energie: Apfel aus der
Schweiz, Bio-Erdbeeren aus
Spanien oder Mandarinen aus
Spanien?

Unsere Grosseltern hatten es da
einfacher: Zu essen gab es, was ge-
rade reif war. Heute kann man die
meisten Frichte und Gemuse das
ganze Jahr Uber kaufen. Irgendwo
auf der Welt ist immer Sommer.

Fragt sich nur, ob es schlau ist, im
Winter Bohnen aus Afrika oder
Spargeln aus Stidamerika zu essen.
Denn der Transport des Gemdises
braucht viel Energie. Oft ist dazu
ein Flugzeug notig.

Und wer hat nun Recht: Laura oder
Lars? Das ist gar nicht so einfach.
Aber es gibt drei einfache Regeln,
an die du dich halten kannst:

1. Je nadher, desto besser

In GemUse und Frichten, die aus der Schweiz kommen, steckt weni-
ger Energie als in auslandischer Ware. Selbst um einen Schweizer Apfel
bis im April im Kiihlhaus zu lagern, braucht es weniger Energie als fir
den Transport eines frischen Apfels aus Neuseeland.

-z Und wie weisst du, woher eine Frucht kommt? Meist steht es
auf der Etikette. Wenn nicht: Frag das Personal im Laden!

. Nicht aus dem beheizten Gewachshaus

Es gibt eine Ausnahme zur 1. Regel: Ein Schweizer Salat aus einem

geheizten Gewdchshaus braucht mehr Energie als ein Salat, der im
Ausland im Freien gewachsen ist. Gemuse und Friichte, die bei uns
gerade Saison haben, schmecken ja auch besser.

- Und woher weisst du, was gerade Saison hat? Oft steht es auf
dem Etikett, ob eine Tomate aus dem Gewdchshaus kommt. Falls
nicht, muss man eine Saisontabelle zu Rate ziehen. Eine solche
Tabelle findest du auf www.energiedetektive.ch/cms/downloads.
htm!

. Zu Fuss, mit dem Velo oder dem Tram einkaufen

Dein Apfel kann noch so frisch sein — wenn fir den Einkauf das Auto
aus der Garage geholt wird, ist der Energievorsprung gegentiber dem
Apfel aus Neuseeland sofort wieder weg.

________________________________________________________________

- Wer Gemiise und Friichte essen will, fiir die maglichst wenig
Energie verbraucht wurden...

... kauft Ware aus der Schweiz,
... die nicht aus einem beheizten Gewachshaus stammt und
... lasst das Auto in der Garage.

Bio oder oko?

o» hat ubrigens nichts
Er bedeutet,
Bauernhof

stammt, der keine chemischen Spritz-
mittel und Kunstdinger verwendet.

Der Hinweis «bi
mit der Herkunft zu tun.

dass die Ware von einem



© Bilder: G|U Pflanzenratgeber, Leckeres vom Balkon und ihop.nu/ronja/index.php/300

Welches ist dein Lieblingsgemuse? Gehdren Gurken,
Tomaten, Peperoni, Auberginen, Brokkoli, Erbsen, Ra-
dieschen, Zucchetti oder Salat dazu? Alle diese GemU-
sesorten lassen sich in Topfen auf dem Balkon und der
Terrasse ziichten. Auch Beeren oder Friichte wie Erd-
beeren und Kiwis kann man in Kiibeln ziehen.

Wie das geht? Das ist gar nicht mal so schwer. Zum
Beispiel Gurken: Zuerst einmal besorgst du dir einen
Topf und fillst ihn mit Pflanzenerde. Dann kaufst du
Gurkensamen, am besten Minisalatgurken, die man
schon essen kann, wenn sie 10 Zentimeter lang sind.
Die Samen steckst du in die Erde.

Die Samen solltest du zwischen Anfang April und An-
fang Juni setzen. Die Erde muss wahrend der Keimzeit

Willst du mehr tiber das

auf der Terrasse wissen?

Im Buch «Leckeres vom Balkon»

(Joachim Mayer, GU
Notige daruber. Es ko
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feucht, aber nicht nass sein. Ins Freie dirfen die jungen
Gurkenpflanzchen erst ab Mitte Mai, wenn es sicher
nicht mehr kalt wird. Die jungen Pflanzen sind ndmlich
noch empfindlich. Ubrigens: Wenn du die Gurken nicht
selber saen willst, kannst du auch Setzlinge kaufen.

Ein Gurkenpflanze rankt sich weit in die Hohe, sie kann
weit Uber 2 Meter hoch werden. Deshalb braucht die
Pflanze ein Gitter oder ein paar Stecken, an denen
sie sich mit ihren Ranken festhalten kann. Wenn der
Haupttrieb zu lang wird, kannst du ihn kappen. Dann
wachsen auch mehr Seitentriebe — und hoffentlich
auch mehr Gurken.

Pflanzen in Topfen brauchen viel Wasser, vor allem im
Sommer. Am besten giesst du am Morgen friih oder
am Abend, wenn es nicht zu heiss ist. Und wenn du
alle zwei oder drei Wochen etwas Bio-Dinger ins Was-
ser giesst, wachsen die Gurken besser. Ubrigens: Falls
sich Wasser im Unterteller sammelt, sollst du es aus-
giessen. Topfpflanzen haben nicht gerne nasse Fiisse.

Gartnern auf dem Balkon oder

erlag, 2010) steht alles
stet 12 Franken.



Woher Lauras Hamb

Hamburger und Pommes: Das ist Lauras Liebline
Geburtstag fiirs Zmittag versprochen. Aber bev
viel Arbeit und viel Energie.

Mit dem Kiihllastwagen werden die Waren aus
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Die Lastwagen, Schiffe und landwirtschaftlichen
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Vom Rind
zum Hamburger

Das Fleisch fuir Lauras Hamburger stammt von
einem Rind aus der Schweiz. Das Rind frisst Gras
und Heu, das der Bauer von der eigenen Wiese hat.
Dazu frisst es Kraftfutter aus Getreide und Soja, das
der Bauer eingekauft hat. Das Getreide stammt aus
Kanada, die Sojabohnen aus Brasilien. Sie sind mit
riesigen Traktoren und Maschinen gesat, mit Spritz-
mittel vor Schadlingen geschiitzt und gediingt.
Diinger und Spritzmittel sind in einer Fabrik herge-
stellt worden. Ein Schiff hat die Bohnen und Korner
nach Europa gebracht, mit Bahn und Lastwagen 1
sind sie in die Tierfutterfabrik gefahren worden. !

v == Vom Laden r

Im Alter von zwei Jahren wird das Rind mit dem |
Lastwagen ins Schlachthaus gefahren. Dort wird v Lauras Vater fahrt mit dem Au
das Tier geschlachtet und zerlegt. Aus einem Teil \ hause stellt er den Backofen ui
des Fleischs werden Hamburger gemacht. Sie wer- \ Hunger. Deshalb brat er alle vi
den in Plastikfolien verpackt, tiefgefroren und in ! alle Pommes in den Ofen. Die|
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Kartonschachteln gesteckt. er in den Abfall.
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Von der Kartoffel
zu den Pommes frites

Der Bauer hat im Friihling die Kartoffeln mit
einer Maschine in den Boden gesteckt. Er hat sie
gediingt und gegen Schadlinge und Krankheiten
gespritzt. Diinger und Spritzmittel sind in einer Fa-
brik hergestellt worden. Im Herbst hat der Bauer die
Kartoffeln mit einer weiteren Maschine aus dem Bo-
den geholt und sortiert. Kartoffeln miissen eine be-
stimmte Grosse haben, damit sie im Laden verkauft
oder weiterverarbeitet werden konnen. Alle anderen
Kartoffeln wirft der Bauer weg. Oft ist das etwa ein
Drittel der Ernte.

Die Kartoffeln werden in die Pommes-frites-Fabrik
gefahren. Dort werden sie von Maschinen gewa-
schen, geschalt, in Stabchen geschnitten und in 150
Grad heissem Ol vorfrittiert. Dann werden die Pom-
mes frites abgekihlt, tiefgefroren und verpackt.

Das Frittierdl stammt von Erdntiissen aus Stidamerika,
von Sonnenblumen aus Ruménien und von Olpal-
men aus Malaysia. Mit Schiffen und Lastwagen wird
es nach Europa gebracht.



Essen ist kein Abfall!

Fay Furness ist Mutter von drei Kindern und lebt
im Baselbiet. Sie setzt sich mit der Organisation
Foodwaste.ch dafiir ein, dass weniger Lebens-
mittel weggeworfen werden.

Fay Furness, Sie haben aus dem Abfall Essen

Das war ein Experiment. Ich habe gelesen, wie viel
Lebensmittel von Laden weggeworfen werden, und
wollte sehen, ob es auch bei uns so ist. Und es ist tat-
sachlich sol Um zu beweisen, dass die gefundenen
Lebensmittel noch gut sind, setzte ich sie meinen Kin-
dern vor. Ich wirde sie ja niemals mit verdorbenem
Essen in Gefahr bringen! Im Juni 2011 habe ich vier
Funftel unseres Essens aus dem Abfall geholt. Es hat
uns nicht geschadet. Aber weil ich meine Familie zum
grossten Teil biologisch, vollwertig und saisonal ernah-
re, waren die vielen Fertigprodukte vom Ml auf Dauer

©Bilder: zV.g.

Snack statt Muil

Magst du gerostete Kiirbiskerne? Man

i Il ist
im Laden kaufen. Sinnvo  nich
Lebensmittelverschwendgng b?l. Fe;: .
Kerne wird das Kirbisfleisch namiic

Das ist doch schade! -
tter im Herbst eine Kirbis
sie die schleimigen Kerne nicht wegwer

du namlich einen Ieckergn Sqack mac;\h
Kerne, so dass kein Kiirbisfleisch menr
’ d Olivendl dazu

Minuten in den Bac

Wenn deine Mu

bisschen Salz un
einer Schale fur 20

kann sie fir viel Geld
das nicht, denn €s steuert zur
der Herstellung der
st weggeworfen.

suppe macht, muss
fen. Daraus kannst
en. Dazu putzt du die
dranhangt, fgst ei.n
und schiebst die Kerne In
kofen. Guten Appetit!

Fay Furne

keine Losung. Trotzdem: Meine Kinder haben es aber
sehr genossen, als ich eines Tages Uber 100 Snickers
aus einem Container nach Hause brachte.

Wie viel Essen landet bei uns im Abfall?
Mindestens ein Drittel unserer Lebensmittel landet auf
dem Mdill, vielleicht sogar mehr. Doch nicht alles, was
weggeworfen wird, geht in die Kehrichtverbrennung.
So gibt zum Beispiel Migros Frischprodukte, die sie
nicht mehr verkauft, in die Biogasanlage. Und das ist
ja auch gut so. Aber oft wird dabei vergessen, dass viel
mehr Energie bendtigt wurde, um die Lebensmittel
herzustellen, als was wir aus einer Biogasanlage je wie-
der herausholen kénnen. Es ist keine Losung flr unsere
Probleme mit der Lebensmittelverschwendung.

Warum landet so viel Essen im Abfall?

Unsere Grosseltern und Urgrosseltern  ha-
ben fast keine Lebensmittel weggeworfen.
Sie haben ihr Mehl von den Mllern gekauft,
um selber frisches Brot zu backen. Was Ubrig
war, haben sie zum Beispiel in Semmelkno-
del umgewandelt. Damals musste man hart
arbeiten, um genigend Essen auf den Tisch
zu bekommen. Heutzutage ist das anders.
Wir habens eilig und eine Packung Tortelli-
ni kann schnell zwischen Musikstunde und
Fussballtraining aufgetischt werden. Fir das
Portemonnaie spielt das fast gar keine Rol-
le: In der Schweiz geben wir nur 7% unseres
Geldes flr Lebensmittel aus, zur Zeit unserer




Urgrosseltern waren es 40% und mehr. Wenn wir so
wenig Geld firs Essen ausgeben, ist es nicht verwun-
derlich, dass wir so sorglos damit umgehen. Wir werfen
namlich auch vieles zuhause weg: 40% der verschwen-
deten Lebensmittel — also fast die Halfte — werden von
den Leuten zuhause weggeworfen, also von dir, deiner
Mutter, deinem Vater oder deiner kleinen Schwester.

Nicht nur wir selbst und die Laden werfen Essen

Wenn ich in den Laden gehe, greift meine Hand au-
tomatisch nach den schénsten, grossten Apfeln. Die
verformten oder fleckigen Apfel lasse ich liegen.
Als ob meine Hand nicht anders konnte. Auch der
nachste Kunde lasst die unschénen Apfel liegen.
Am Schluss glaubt der Handler, er misse diese Apfel
wegwerfen, weil niemand sie will. Deshalb kauft er
dem Bauern solche Apfel schon gar nicht mehr ab.
Und dem Bauern bleibt nichts anderes brig, als sie

wegzuwerfen oder liegen zu lassen.

Was konnen wir tun, damit weniger Essen weg-

Vielleicht ist es an der Zeit, mit den Handlern zu
reden. Aber gehen wir an den Kundendienst im
Coop und sagen: «Hey, ich mochte wieder flecki-
ge Apfel kaufenl» Das braucht fast so viel an Mut,
wie aus einem Abfallcontainer das Abendessen
herauszufischen. Am besten teilen wir es dem
Handler mit, indem wir etwas nicht mehr kaufen.
Wenn Migros merkt, dass viele von uns unsere
Frischprodukte direkt beim Bauern holen, wer-
den sie ihr System andern. Sie mochten ja nicht,
dass wir anderswo einkaufen. In Amerika gibt
es Markte, auf denen man nur einkaufen kann,
wenn man einen Vertrag unterschreibt: Man
kauft den Bauern regelmdssig Lebensmittel ab
und bezahlt dafir viel weniger Geld. So finden
auch kleine, verformte und verfleckte, aber su-
perfrische Apfel einen Abnehmer.
Gleichzeitig kénnen wir in der eigenen Kiiche
wachsam sein. Ich glaube, dass wir viel bewir-
ken kdnnen, wenn wir uns bei den Handlern
melden, Briefe an Produzenten schicken und
die eigenen Mitter mit Empfehlungen pla-
gen, wie man mit Essen anders umgehen
konnte. Wenn Kinder in der ganzen Schweiz
sich gegen Lebensmittelverschwendung zu
Wort melden, wird sich sicher vieles &ndern.

Mehr zum Thema Lebensmittelverschwen-
dung findest du unter: www.foodwaste.ch
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