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LAUCHRINGEN

Hinweise zur
&T\?.Ré\;ﬁm Vermeidung von
Lebensmittelabfallen

Immer wieder kommen Studien zum Ergebnis, dass Jahr flr
Jahr in Deutschland Millionen Tonnen von Nahrungsmitteln
weggeworfen werden. Eine aktuelle Studie des WWF mit dem
Titel ,Das groBe WegschmeiBen" stellt fest, dass in
Deutschland jahrlich rund 18,4 Mio. Tonnen Nahrungsmittel im
Mill landen. Ein Hauptteil dieser Nahrungsmittelabfalle - ca. 40
% - fallt dabei in Privathaushalten an.

Auch im Landkreis Waldshut befinden sich im Restmiill
betrachtliche Mengen an Kiichenabfdllen. Eine Abfallanalyse
aus dem Jahr 2012, in welcher das Miillaufkommen und die
Zusammensetzung des hauslichen Abfalls im Landkreis
Waldshut untersucht wurde, kam zum Ergebnis, dass im
Landkreis pro Einwohner und Jahr ca. 33,2 kg Kiichenabfalle
weggeworfen werden. Dies entspricht einer Menge von ca.
5.460 Tonnen pro Jahr. Zu einem nicht unerheblichen Teil
handelt es sich bei diesen Kiichenabfdllen um verdorbene
Lebensmittel. Es befinden sich aber augenfallig auch noch
verwertbare Lebensmittel darunter.

Der Eigenbetrieb Abfallwirtschaft des Landkreises Waldshut
bittet alle Biirgerinnen und Biirger, darauf zu achten, noch
genieBbare Lebensmittel nicht Uber die Restmiilltonne zu
entsorgen.

Wir méchten in diesem Zusammenhang nochmals an die
folgenden allgemeinen Tipps zur Vermeidung von
Lebensmittelabféllen erinnern:

° Uberblick iiber die Vorrite
Vor dem Einkauf empfiehlt es sich festzustellen, welche
Lebensmittel dringend aufgebraucht werden sollten und
welche noch langer haltbar sind.

o Einkaufszettel
Er hilft, das nur tatsachlich Benétigte einzukaufen. Gut ist
auch, die Liste vor dem Einkauf noch mit den vorhandenen
Vorraten abzugleichen.

° Einkauf
Nur das kaufen, was tatsachlich gebraucht wird.
Sonderangebote wie z. B. ,Drei zum Preis von zwei" sollten
nur beachtet werden, wenn diese auch wirklich konsumiert
werden kdnnen. GroBpackungen sind nur fiir entsprechend
viele Personen hergestellt. Sensible Lebensmittel wie
Fleisch oder Fisch werden auBerdem am besten erst kurz
vor dem geplanten Verzehr gekauft.
Sich fiir den Einkauf Zeit nehmen:
Wer beim Einkauf in Eile und/oder hungrig ist, kann von
Sonderangeboten leichter verfiihrt werden. Vieles vom
Einkauf landet dann auch eher im Miilleimer als im Magen.
Obst und Gemdse lose kaufen:
So ist man — speziell bei kleinen Haushalten — nicht
gezwungen, zu viele Erzeugnisse auf einmal zu kaufen.
Regionales und saisonales Obst und Gemiise aus dem
Landkreis Waldshut kaufen:
Diese Lebensmittel sind oftmals langer haltbar, da nach der
Ernte die Transportwege bis zum Verkauf kirzer sind.

° Ordnung im Kiihlschrank
Was bald aufgegessen werden muss, gehort nach vorne.
Reste, die sich nicht mehr in der Originalpackung befinden,
sollten Verbraucher mdglichst beschriften: So behalten sie
den Uberblick, was sie wann gekocht haben und wann sie
es aufbrauchen sollten. Ist einmal zu viel Gbrig geblieben,
ist Einfrieren eine Losung.

° Lagern
Was geoffnet wurde, gehort schnell aufgebraucht.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist nicht mit dem
Wegwerfdatum gleichzusetzen!
Lebensmittel, die ein sehr langes Mindesthaltbarkeitsdatum
haben, sind meist auch nach Ablauf der Mindesthaltbarkeit
noch einwandfrei: Riecht und schmeckt es wie vorher, kann
man es noch verwerten.
Das gilt aber nicht fiir Lebensmittel mit Verbrauchsdatum:
Bei ihnen ist nach Ablauf des Datums nicht sichergestellt,
dass sie keine krankmachenden Keime enthalten. Deshalb
sollte bei leicht verderblichen Lebensmitteln (z. B. Fleisch,
Fisch) unbedingt das Verbrauchsdatum eingehalten
werden!
Bei richtiger Lagerung halten Lebensmittel langer. So
gehort alles, was Kiihle vertragt, nach dem Einkauf sofort
in den Kihlschrank. Nicht fiir den Kiihlschrank geeignet
sind beispielsweise exotische Friichte, stark wasserhaltiges
Gemuse sowie Brot. Damit es auch hier nicht zu
QualitatseinbuBen kommt, ist es ratsam, die Vorrdte im
Auge zu behalten und rechtzeitig zu verzehren.

° Resteverwertung
Spezielle Kochbiicher und Rezepte im Internet helfen, aus
Resten eine leckere Mahlzeit zu kreieren.

Landratsamt Waldshut — Kreisforstamt
informiert:

Der HSP Bonndorf bietet im Herbst 2015 folgende
Lehrgdnge fiir Privatwaldbesitzer an:

1.) WF-0215 Motorsdgen-Grundlehrgang

Zielsetzung:

Der Lehrgang vermittelt Grundlagen fiir die richtige Handha-
bung der Motorsage. Hierbei stehen neben entsprechenden

Schnitttechniken auch die Wartung und Pflege auf dem Pro-
gramm.

Schwerpunkte:

e Unfallverhitung
Motorsagentypen/Anwendungsbereiche
Wartung und Pflege der Motorsage
Schneidegarnitur/Schérflibungen
Holzerntewerkzeug
Baumfallung (mit Ubung)

Zielgruppe:

Privatwaldbesitzer/innen, Brennholzselbstwerber/innen,
Feuerwehren, THW, Mitarbeiter/innen von Bauhofen oder
anderen kommunalen Dienststellen

Voraussetzungen:
Persénliche Kérperschutzausriistung fiir die Waldarbeit mit der
Motorsage, Mindestalter 18 Jahre

Ort/Termin: HSP Bonndorf 10.-11.09.2015
HSP Bonndorf 08.-09.10.2015

Kosten:

120€ (50% ErmaBigung fir Privatwaldbesitzer/innen mit Wald
n Baden-Wirttemberg, Mitglieder/Versicherte der SVLFG
erhalten fiir den Lehrgang eine Férderung von 30€),

2.) WF-0315 Holzernte-Grundlehrgang

Zielsetzung:

Die Teilnehmer/innen lernen verschiedene Schnitttechniken in
der Holzernte kennen, insbesondere in Sonderféllen wie Seit-,
Vor-, Riickhdanger und Rotfaule und Uiben diese in der Praxis.
Sie kennen die sachgerechte Beseitigung von Storfallen und
die Vorzige einer Seilwinde bei der Holzernte. Die Sicherheit
jedes/r Teilnehmers/in wird durch praktische Ubungen erhéht.



