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Lebensmittel genieBen statt wegwerfen

Laut Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft landen in Deutsch-
land jahrlich fast 11 Mio. Tonnen Lebens-
mittel im Abfall. Etwa 60 % der Lebens-
mittelabfélle entstehen in privaten Haus-
halten. Das entspricht fast 80 kg Lebens-
mittel pro Einwohner und Jahr. Nicht nur
die Lebensmittel selbst gehen verloren,
sondern auch die zur Herstellung ver-
wendeten Ressourcen. Zudem werden
die bei der Herstellung entstehenden
Emissionen unnétig freigesetzt. Selbst-
verstandlich gibt es einige unvermeidba-
re Lebensmittelabfélle, wie z.B. Obstscha-
len oder Kaffeesatz. Der Grofdteil der
weggeworfenen Lebensmittel kann aber
vermieden werden. Durch bewussten
Einkauf, richtige Lagerung und Restever-
wertung kann jeder Einzelne etwas ge-
gen die Lebensmittelverschwendung tun.
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Bewusst und geplant einkaufen
Héufig landen Lebensmittel im Abfall,
weil sie verdorben sind. Das passiert
grofitenteils, wenn wir mehr kaufen als
wir verbrauchen kénnen oder vergessen,
welche Lebensmittel zu Hause noch vor-
ratig sind. Durch bewusstes Einkaufen

Leerungstage

Abfrage in der Abfall App,
auf der Homepage unter
www.awv-ot.de oder telefo-
nisch.

Hainstrafie 17
Mo.-Fr.: 9 - 17 Uhr
Sa.:9-14 Uhr

Berta-Schifer-Strafie
Di.-Do.: 9-17 Uhr

vermeiden Sie Lebensmittelabfdlle und
sparen eine Menge Geld. Priifen Sie regel-
mafiig, welche Lebensmittel in Threm
Vorratsschrank, Kihlschrank oder Ge-
frierfach noch vorhanden sind, um Dop-
pelkdufe zu vermeiden. Vor dem Einkauf
sollten Sie eine Einkaufsliste erstellen.
Am Dbesten planen Sie dafiir im Vorfeld
die Gerichte, welche Sie zubereiten
mochten. Achten Sie dabei auf die Porti-
onsgrofden. Kaufen Sie frische und leicht
verderbliche Lebensmittel moglichst erst
dann ein, wenn Sie sie brauchen.
Richtige Lagerung

Durch richtige Lagerung konnen Sie
Lebensmittelverschwendung reduzieren.
Nicht alle Lebensmittel mogen es gleich-
ermaifden kalt, warm oder feucht. Falsch
gelagert verlieren sie schneller an Ge-
schmack oder verderben. Viele Kihl-
schrianke haben unterschiedliche Tempe-
raturzonen. Die meisten Gemiusesorten
lagern Sie am besten im Obst- und Gemii-
sefach. Fir Tomaten und Gurken reicht
jedoch eine kithle Zimmertemperatur
aus. Bei Obst lautet die Faustregel: Heimi-
sches Obst (z.B. Heidelbeeren, Kirschen)
kiihl lagern. Exotische Friichte (z.B. Zitro-
ne, Mango) gehoren nicht in den Kuhl-
schrank. Direkt tiber dem Obst- und Ge-
misefach kommen frisches Fleisch und
Fisch. Der mittlere Bereich eignet sich fiir
die Lagerung von Milchprodukten und
verarbeitetem Fleisch. Auch vegane Al-
ternativen lagern Sie am besten mittig im
Kiithlschrank. Eier und zubereitete Spei-
sen kommen ganz nach oben. In die Tir
gehoren angebrochene Lebensmittel, wie

Auenstrafie 55
Mo.-Fr.: 9-17 Uhr
Sa.:9-12 Uhr

Berliner Strafde

Mo., Do. u. Fr.: 9-17 Uhr

z.B. Marmelade, Butter, Ketchup, Senf.
Geoffnete Milch und Séafte kénnen hier
ebenfalls fiir wenige Tage stehen, sollten
jedoch moglichst schnell verbraucht wer-
den. Doch nicht alles gehort in den Kiihl-
schrank. Brot sollte bei Raumtemperatur
maoglichst im Brotkasten aufbewahrt wer-
den. Zwiebeln und Kartoffeln mogen es
kiihl und dunkel, gehoren jedoch nicht in
den Kihlschrank. Zudem sollten Zwie-
beln und Kartoffeln getrennt gelagert
werden. Weitere Informationen zur rich-
tigen Lagerung von Lebensmitteln finden
Sie unter www.zugutfuerdietonne.de.
Restlos geniefSen
Trotz guter Planung und richtiger Lage-
rung kommt es vor, dass Reste librig blei-
ben. Speisereste konnen im Kiithlschrank
oder Tiefkiihlfach aufbewahrt werden.
Haben Sie Lebensmittel, deren Mindest-
haltbarkeitsdatum abgelaufen ist, ist das
nicht gleich ein Grund, das Produkt zu
entsorgen. Vieles ist dariiber hinaus ge-
nief3bar. Priifen Sie das Lebensmittel mit
den eigenen Sinnen (Sehen, Riechen und
Schmecken). Erkennen Sie Schimmel,
riecht es unangenehm oder schmeckt es
sduerlich, sollten Sie das Produkt lieber
entsorgen. Lebensmittel mit einem Ver-
brauchsdatum sollten jedoch unbedingt
vor dem Erreichen des Datums verzehrt
werden.
Sind beim Kochen Lebensmittel Ubrig
geblieben, konnen diese zu leckeren
Gerichten verwertet werden. Tolle
Rezepte finden Sie in der App ,,Zu gut fir
die Tonne“ vom Bundesministerium fiir
Erndhrung und Landwirtschaft.

Recyclinghéfe in Gera und Berga-Wiinschendorf (Untitz)

Untitz
Mo.-Fr.: 6 - 18 Uhr
Sa.: 8-12 Uhr

Alle weiteren Recyclinghdfe
im Landkreis Greiz finden

Sa.:9-12 Uhr Mi.: 12 - 17 Uhr Sie unter www.awv-ot.de
oder in der Abfall App.
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