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I Z Es wird immer wdrmer

Klimaveranderungen hat es
schon immer gegeben. In
den letzten 150 Jahren hat
sich das Klima aber stark er-
warmt. Das ist nicht gut flr

uns.
Seiten 2 und 3

Informationsblatt der Energiedetektive

ESSBARE @3, %15/0
LEBENSMITTEL ‘ﬁ

Papier 14%
Kunststoffe 11%

Verbundwaren 13%

30%

andere Abfalle

Weggeworfenes Essen

Wir leben im Uberfluss.

Das zeigt sich auch bei den
e'sser ommer Nahrungsmitteln. Viel Essen
wird zuhause weggeworfen.

VOﬂ Wetter Und Kllmﬂwande| Wa? du dagegen tun kannst,

erfahrst du auf den

Infografik: www.foodwaste.ch

Hey, Lars, das war aber ein toller Sommer. Ja, Laura,

das war super! So viele heisse Tage hintereinander Seiten 4 und 5
habe ich noch nie erlebt. lch war auch noch nie so oft
in der Badi und so viel Glacé habe ich auch noch nie
gegessen. Wenn das so weitergeht, kbnnen wir in den wWas steckt drin?
Ferien auch zuhause bleiben und missen nicht mehr in
den Suden fahren. Méglich ware das schon. Was meinst
du damit? Meine Grossmutter hat doch vor kurzem vom
Klimawandel gesprochen. Stimmt. Dein Grosi hat ge-
sagt, dass es bei uns immer heisser wird. War denn der
Sommer wegen des Klimawandels so heiss? Gute Fra-
ge! Wetter und Klima sind nicht dasselbe.

Zu Pommes Frites nehmen
die meisten gerne Ketchup.

Jetzt kannst du dein eigenes

Ketchup kochen.

Seite 7




Unser Einfluss auf das Klima
Was hat das Wetter mit dem Klima zu tun?

O *Treibhausgase
e sind gas-
purch sie kann

Klima und Wetter wer-
den haufig verwechselt.

Treibhausgas

. " P Mg\ekt\‘E- ]

Jemand spricht vom for\‘“_‘g:r gonnenwarme ins We\t;\\\

; ; wenid . chen Treib-
Klima, meint aber das entWEiGhen'W‘r praucl e
Wetter - und umge- hausgase, denn ohne sié st es
keh de -18 Grad kalt.

ehrt. auf der EF ) sgase,
aber zuviel Treibhad
i ird es immer warmer.

Ganz grob ist das Wet- W

ter das, was heute, mor-
gen und GUbermorgenin
der Atmosphéare - der
Lufthiille um die Erde -
passiert. Unter Wetter
verstehen wir Regen,
Bewolkung, Wind, Son-
nenschein, Hitze oder
auch Kalte. Deine tag-
liche Kleiderwahl zum
Beispiel richtest du
nach dem Wetter.

e Was du fiir das Klima tun kannst

beschreibt l&ngere

In Skigebieten vertraut man
je langerje weniger auf den
natdrlichen Schneefall.

Um sicherzugehen, macht
man mit Schneekanaonen
kunstlichen Schnee.

Abschnitte. Normaler- Hﬁufige Treibhausguse * ZuFuss oder mit dem Velo unterwegs
weise sind das mehrere zu sein produziert keine Abgase und
Jahrzehnte. Das Klima Kohlenstoffdioxid (chemische damit auch keine Treibhausgase.
beinhaltet aber _'_-'i':ht Formel CO:) entsteht, wenn man Wenn ihr Nahrungsmittel verwendet,
nur de_ls Wetter_uberlan- Erddl, Kohle oder Erdgas ver- die in der aktuellen Jahreszeit von
ge Zeit. Au?h die Meere, brennt. Seit 1950 ist der Anteil Natur aus wachsen, schmeckt das
Meeresstromungen, des CO: in der Erdatmosphare um Essen besser und es braucht keine
Gletscher und Sonnen- das Fiinffache gestiegen. Schuld zusétzliche Energie, um sie wachsen
einstrahlung sind wich- ist der Mensch. Energieproduk- 2U lassen.
tig. tion und motorisierter Verkehr
liefern viel CO,. Regionale Produkte missen nicht
mit Lastwagen von weit weg hierher
Methan (CHa) entsteht bei der transportiert werden. Es gibt weniger
vergérung. Am meisten Methan Abgase und weniger Treibhausgase.

kommt von Nutztieren wie Kiihen
und Schweinen, von bewé&sserten
Reisfeldern, von Milldeponien
oder es entsteht bei der Ol-, Gas-
und Kohleforderung. « Gute Qualitat zahlt sich aus. Lang-
lebige Gerate sind meist klima-
freundlicher.

= Weniger Fleisch ist besser flir das
Klima, weil weniger Methan bei der
Aufzucht der Tiere entsteht.

Lachgas (N:0) entsteht haupt-
sdchlich durch Diingung in der
intensiven Landwirtschaft.



Das Klima verandert sich laufend
auf der Erde. Ein Beispiel sind die
Eiszeiten.

Derzeit erwarmt sich die Erde
wieder. Das passiert aber viel
schneller als friiher.

i n
Die Erde erwarmt gich wege
des Tre'\bhauseffekts.

Wir lassen immer mehr soge-
nannte Treibhausgase® in die
Luft. Durch diese zusatzlichen
Gase kann weniger Warme, die
von der Sonne kommt, wieder ins
Weltall entweichen. Sie bleibt auf
der Erde gefangen.

Die Erde nat sich Vv

pis zum Jahr 2012
lich (Qber die
die gesamte Er\?\e pere
0,85 Grad erwarmt.

chnet) um

In der Schweiz ist die Jahresmit-
teltemperatur in der gleichen Zeijt
Sogarum 1,8 Grad gestiegen.

scher jst zum
um 3 Kilometer 9
1870 war er 25,6K

“Dmeter langd.

Seit 1870 sind in der Schweiz
100 Gletscher verschwunden.

Wasser erwarmen bendotigt viel Energie.
Deshalb: Duschen statt baden. In eine Ba-
dewanne passen rund 200 Liter Wasser.
Beim Duschen brauchst du mit einer nor-
malen Brause 18 Liter pro Minute, mit der
sparsamsten Brause sogar nur 6 Liter.

Nicht benotigte Gerate vom Stromnetz
trennen. Viele Gerdte haben auch in ausge-
schaltetem Zustand einen Restverbrauch.

In jedem neuen Gerat steckt viel graue
Energie und deshalb auch ein hoher CO»-
Ausstoss. Wenn man also zum Beispiel
nicht jedes Jahr ein neues Handy kauft,

entlastet das auch die Atmosphéare.

Der Klimawandel wird . °
immer noch bestritten.

Behauptung:

Das Klima hat sich
schon immer ge-
dndert, auch ohne
menschlichen Ein-
fluss.

Behauptung:

Im Winter liegt imnter

noch Schnee. Den
gdbe es nicht mehr,
wenn sich die Erde
wirklich erwédrmen
wiirde!

Behauptung:

0,74 Grad ist nichts.
Das spiirt man ja gar
nicht!

Natirlich. Aber vergan-
gene Klimaanderungen
sind kein Grund zur Be-
ruhigung, im Gegenteil:
Sie lehren uns, dass das
Klima sehr empfindlich
auf Anderungen reagiert.
In der letzten grossen
Eiszeit (vor ungefahr

110 000 Jahren bis vor

10 000 Jahren), in der es
weltweit 4 - 7 Grad kal-
ter war als jetzt, war der
Meeresspiegel 120 Meter
tiefer als jetzt. Als die
Erde 2 - 3 Grad wérmer
war als jetzt (vor 3 Mil-
lionen Jahren) war der
Meeresspiegel 25 his

35 m hdéher.

Schneefall gehort in den
Bereich Wetter. Klima-
wandel betrachtet die
Entwicklung langfristig.
Die Alpengletscher ver-
loreninden letzten 150
Jahren rund einen Drittel
ihrer Flache und die Half-
te ihres Volumens.

Das tdnt zwar so, als
waére es nicht viel. Aber:
Vor 18 000 Jahren war es
im Schnitt nur drei Grad
kélter als heute - und da-
mals war das Schweizer
Mittelland eisbedeckt!
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(Alle lllustrationen auf dieser Doppelseite sind, wenn nicht anders vermerkt, von foodwaste.ch und wurden z.T. weiter bearbeitet.)

Viel Essen kommt

nicht bis zum Teller

Worauf kannst du achten?

Falls du

verhindern willst,

dass ihr Essen fortwer-
fen musst, gibt es ein
paar Tricks:

) Beim Einkaufen eine
Liste machen und gut
tiberlegen, was ihr
braucht

P Nicht mit leerem Ma-
gen einkaufen gehen.
Meistens kauft man
so zuviel ein

) Essen richtig aufbe-
wahren

D Passende Portionen
kochen

D Reste kann man ver-
werten

P Im Restaurant nicht zu
viel bestellen

Das hast du viel-
leicht auch
schon erlebt: Du
machst das Kon-
fitiren-Glas auf
und das erste,
was du siehst ist
ein feiner, griiner
Pelz. Die Konfitlre ist
verschimmelt, du kannst
sie nicht mehr essen. So und
ahnlich verlieren wir immer wieder
Essen. In der Schweiz geht ein Drittel
der Nahrung, die flir die Menschen
produziert wird, auf dem Weg vom
Feld bis zum Teller verloren. Das

Verdorbenes Essen

Auch mit allergrisster Vorsicht
kann es passieren, dass Essen
verdirbt. Dann gibt es verschie-
dene Mdglichkeiten: Falls ihr einen
Garten mit einem Komposthaufen
habt, kannst du die pflanzlichen
Lebensmittel dort entsorgen.
Schimmel ist kein Problem. Fleisch
oder Milchprodukte miissen zer-
kleinert werden.

Ebenfalls eine gute Mdglichkeit ist
die Verwertung in einer Biogas-
anlage. Das verdorbene Essen
wird doppelt genutzt: Strom, Wéar-
me sowie Gas werden gewonnen
und die sogenannten Garreste
werden zu Diinger.

Am wenigsten bringt es, verdor-
bene Essensreste in den Abfall zu
werfen.

schétzt die UNO. In der Schweiz sind
das pro Jahr und Person 300 Kilo-
gramm, davon werden 135 Kilogramm
zuhause weggeworfen. In Indien sind
es 11 Kilogramm.

Aber wo geht das Essen verloren? Ein
Teil des Verlustes entsteht schonin
der Landwirtschaft: durch Schadlinge
und das Wetter. Dann wird aber auch
bereits zu kleines oder unférmiges
Gemluse aussortiert, weil die Produ-
zenten das Gefilhl haben, das wolle
niemand kaufen. Ein weiterer Teil
geht bei der Lagerung und bei der
Verarbeitung verloren. Die Nahrungs-
mittel faulen, die Riistabfélle werden
weggeworfen oder es handelt sich
um Innereien von Tieren, die niemand
essen will.

Im Laden geht abgelaufene oder ver-
dorbene Ware verloren. Der grisste
Anteil an der Verschwendung ent-
steht aber zuhause (45%) oder im
Restaurant (5%). Die Griinde sind
unterschiedlich: Zu viel eingekauft,
nicht richtig aufbewahrt, Haltbar-
keitsdaten nicht verstanden, zu viel
gekocht, zu grosse Portionen im Res-
taurant bestellt.

Das gehtins Geld! Essen im Wert von
1000 Franken pro Jahr und Haushalt
wird in der Schweiz im Durchschnitt
weggeworfen. Wer also weniger ein-
kauft, wirft weniger weg und hat am
Ende des Monats mehr im Portemon-
naie.

Mehr dazu erfahrst du unter
www.foodwaste.ch



Wihrend
der Produktion
und Vermarktung

Wo gehen die

. . LCageg] 7o) e
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o ' 2U grosse

o Portionen

= ‘ ﬁ im Restaurant

- Fehlverhalten e l}nu

E Lagerungu

S schwankende Tmnspor't Verschwendunq Aussehen, Normierung

Ernteertrdge in der essbarer ll]ﬂeb:nprodukte und Qualitdts-Anspriiche
ei der

Landwutschuft
Verarbeitung im Laden

Mindesthaltbarkeit

Das Mindesthaltbarkeitsdatum
ist eine Empfehlung des Herstel-
lers, das Produkt bis zu diesem
Datum aufzubrauchen. Er ga-
rantiert, dass die Qualitat bis zu
diesem Datum gut ist. Man kann
das Produkt in den meisten Féllen
nach diesem Datum immer noch
konsumieren. Einfach darauf
achten, ob es noch gut aussieht,
riecht und schmeckt.

wir gehen einkaufen, bevor .
derKiihischrank leerist ~ ° wir halten uns
\ nicht an eine

Einkaufsliste Verkaufsdatum

Die Angabe eines Verkaufs-
datums ist gesetzlich nicht
geregelt. Es kann freiwillig an-
gebracht werden. Meist sind
Lebensmittel nach diesem Datum
gunstiger, aber immer noch kon-

sumierbar.

Wir schauen pig icht
I;n den Kuhlschrank
evOr wir einkaufen

R
CNPURTIONE

.. bis auf unseren Teller.

hunagrg kaufen

WIF oft mepr ein
als wir

brawthen

Verfallsdatum

Uber das Verbrauchsdatum
(Verfallsdatum) hinaus darf ein
Lebensmittel nicht mehr als sol-
ches abgegeben, also verkauft
werden. Es kann sein, dass es die
Gesundheit beeintréchtigt.

wir vertraven nieht auf unsere
Sinne und halten uns nur an dig
Mindesthaltbqueits\{qten

Schweizer Tafel und
Tischlein deck dich

aber das Verfallsdatum abgelaufen. Sie
sind einwandfrei und kénnen so sinnvoll
weiterverwendet statt weggeworfen werden.
) Die «Schweizer Tafel» hat das Motto «Essen -
verteilen statt wegwerfen». Sie sammelt taglich D «Tischlein deck dich» rettet Lebensmittel eben-

bei Produzenten, Supermarkten und Einzelhand- falls vor der Vernichtung, verteilt sie aber direkt
lern fast 16 Tonnen Lebensmittel ein. Diese Le- an Menschen in der ganzen Schweiz. Tischlein
bensmittel gehen gratis an soziale Institutionen deck dich hat 102 Abgabestellen und erreicht
wie beispielsweise Obdachlosenheime, Gassen- 15000 Menschen.

kiichen, Notunterkilinfte und andere Hilfswerke.
Bei diesen Lebensmitteln ist das Verkaufs-, nicht
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P Wenn ihr mal nicht alles aufessen

Wenn etwas ubrig bleibt:

Kredtiv werden oder aus Resten Feines kochen

Irgendwann bleibt doch mal Essen (ib-
rig oder Obst und Gemdise sehen nicht
mehr so appetitlich aus. Egal wie gut ihr
aufpasst. Da ist es gut, ein paar Tricks zu
kennen:

4 Schlappes Gemiise

kannst du ins Wasser
legen und es wird wie-
der fit (und du kannst

am Gemuse).

E-

E Y i

o

4 Altes Brot mit etwas

im Ofen aufbacken.

magt, dann kénnt ihr die Resten gut
lagern und am nachsten Tag etwas
Neues daraus kochen. In der App «Zu
gut fir die Tonne!» des deutschen
Bundesministeriums fur Erndhrung
und Landwirtschaft finden sich Gber
400 Rezepte, um aus Essensres-
ten eine neue Mahlzeit zu kochen.
Deutsche Spitzenkdche haben auch
Rezepte geliefert. Man muss nur
auswahlen, welche Resten man hat
und erhélt Rezeptvorschlage. Mittler-
weile gibt es sogar Kochbiicher nur
mit Rezepten, die aus Essensresten
gekocht werden. Eines davon stellen
wir euch hier vor. Es stammt aus dem
Buch «Restlos!»

wirklich fast alles essen

Wasser befeuchten und

D Eine reife Banane
kannst du bis 25 Tage
nach dem Ernten es-
sen, auch wenn die
Schale dunkelgelb bis
braunist. Und wenn
sie dunkelbraun ist,
kannst du die Banane
immer noch kochen
oder braten oder im
Milchshake trinken.

Kartoffelschalen
mit Rosmarinsalz

Kartoffelschalen mis-
sen nicht unbedingt
auf den Kompost. Du
kannst aus ihnen auch
eine Art Chips ma-
chen. Einfach die ab-
gewaschenen Scha-
len von 700 Gramm
Kartoffeln griindlich
trocken tupfen. An-
schliessend portions-
weise in Olivenadl (ca.
2 Zentimeter hoch
in der Pfanne, die
Schalen sollten mit Ol
bedeckt sein) etwa 8 Minuten frittieren bis sie
knusprig sind. Nach dem Frittieren die Schalen
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Rosmarinsalz Nadeln von zwei Rosma-
rinzweigen klein hacken und mit Salz mischen.
Mit den Schalen in einer Schiissel mischen.

Alle Fotos stammen aus der Broschtire «Food Waste» vom Bundesamt flir Landwirtschaft BLW

(Rezept und Foto aus dem Kochbuch: Restlos! Clever kochen mit Resten. Kosmos Verlag)



B R Selbst gemacht:

- Was steckt in einer w v 2 |
- gekauften Flasche ¢ 4suop

: ECAP 3
: D ey e
: H gNDERN BES

Tomatenmark: Tomatenketchup muss zu

. einem Viertel aus Tomaten bestehen. Fiir

. Ketchup wird Tomatenmark verwendet, also
das eingekochte Fruchtfleisch von Tomaten.
¢ Flrandere Ketchupvarianten (Gewtirz- oder
. Curryketchup beispielsweise) gibt es keinen
Mindestanteil.

Zucker: Auf 100 Gramm Ketchup kommen bis

. zu 20 Gramm Zucker, also ein ganzer Essloffel.
. Das macht pro Flasche eine ganze Menge. Des-
wegen ist Ketchup eine richtige Kalorienbom-

. be. Also lieber sparsam geniessen.

. Essig konserviert* Speisen und gibt dem Ket-
chup den sauren Geschmack.

Salz ist ebenfalls wichtig fir die Haltbarkeit.
. Ausserdem verstarkt es den Geschmack des
. Ketchups.

: Gewiirze: Ganz genau sagen die Hersteller
¢ meist nicht, welche Gewlirze sie verwenden.

. Haufig sind Sellerie und Zwiebeln am Ketchup. Fur eine Flasche (0'5 ther)

. Verdickungsmittel haben die Aufgabe, Wasser KetChUp bl’(.lUChSt dU.. _ . )
: zu binden und Ketchup dickfliissiger zu ma- fein hacken, in Olivendl andiinsten
. cthen. Sie sind nicht in jedem Ketchup enthalten. wiirfeln, dazugeben

. Konservierungsstoffe: Eigentlich konservie-
ren Zucker, Salz und Essig schon genug. Man-

¢ chen Sorten werden die Zusatzstoffe trotzdem
. noch extra zugefligt. Du erkennst sie in der
Zutatenliste an den E-Nummern.

Alles darunterriihren und eine halbe Stunde

*KONSERVIEREN leicht kécheln lassen.
BEDEUTET: Abkiihlen lassen.
HALTBAR MACHEN.¢= /b

Nochmals erhitzen und noch heiss in sau-
bere und heiss ausgesplilte Flaschen fiil-

len. Sofort verschliessen.

Soviel Zucker steckt
injeder Flasche Ketchup.
Zeichne es mal an einer
Flasche ein!




Amt fir Umwelt und Energie

> Energie
» Stromspar-Fonds

Energiedetektive sind Mad-
chen und Jungen zwischen
8 und 16 Jahren, die sich fir

Energiethemen interessieren
und gemeinsam Aufregendes

erleben wollen.

Die Mitgliedschaft sowie alle

Aktionen und Anlésse sind
kostenlos.

Amt fir Umwelt und Energie
Stromspar-Fonds Basel
Marcus Diacon

Postfach, 4019 Basel
Telefon 061639 23 63
mail@energiedetektive.ch
www.energiedetektive.ch

In Zusammenarbeit mit o

rOIo‘P.p‘el

aktionen
o

lllustrationen Lars und Laura: Domo Loéw

Quellenangaben fir diese Nummer:
www.wwf.ch

www.wsl.ch
www.spiegel.de
www.srf.ch
de.wikipedia.org
www.tagesanzeiger.ch
www.climateblog.ch
www.swissfamily.ch
www.schweizertafel.ch
www.blw.admin.ch
blogs.ethz.ch
www.hotelleriesuisse.ch
www.hio-gaertner.de

Departement fir Wirtschaft, Soziales und Umwelt des Kantons Basel-Stadt

Tomatenzucht: Teil 4
Deine Tomaten im Herbst

Sind deine Tomaten gut durch den heissen Sommer gekom-
men? Dann solltest du bereits die Ernte eingefahren haben.
Spatestens Ende September kannst du die gesamte Pflanze
ausreissen. Wenn noch griine Tomaten an der Pflanze sind:

Wurzeln und Bl&tter vom
Strauch entfernen und
im Haus bei Dunkelheit
und Warme nachreifen
lassen.

Nachreifen kénnen Toma-
ten auf unterschiedliche
Art: Du kannst die Pflanze
mit Friichten kopfiiber an
eine Wascheleine oder
etwas Ahnliches hangen.
Das verlangert die Ernte
bis Weihnachten. Oder
griine Tomaten abzup-
fen und zusammen mit 2
einigen Apfeln in Kdrbe
legen und mit Zeitungen
abdecken. Einmal taglich
die Umhillung 6ffnen und
Iiften. Innerhalb von 2
Wochen sind die Tomaten
rot. Danach kannst du
unser Ketchup-Rezept
auf Seite 7 ausprobieren.

'r v‘

*ﬂ‘ﬁ* a.

hf‘

GRUNE

TOMATEN REIFEN
ZUSAMMEN MIT
. APFELN NACH.

Ausflug der Energiedetektive in den

Hintergarten im Gundeli

Fotos: krabbendisco.de



