Am Ball bleiben

Lebensmittelskandale und knapper wer-
dende Rohstoffe haben das Bewusst-
sein gegentiiber Lebensmitteln gescharft.
Viele Konsumentinnen und Konsu-
menten wollen heute wissen, woher ein
Produkt kommt, wie es produziert und
transportiert wurde. Dabei interessieren
sie sich sowohl fiir die sozialen Bedin-
gungen als auch fiir die Umweltaspekte.
So ergeht es auch mir. Ich will beim Es-
sen auf eine umfassende
Nachhaltigkeit setzen, da-
bei aber nicht auf Ge-
nuss verzichten. Das ist
ganz einfach, man braucht
nur ein paar Punkte zu
beriicksichtigen. Ich es-
se beispielsweise héaufig
vegetarisch und trage so
zum Schutz des Klimas bei.
Denn ein vegetarisches Mittagsmenu
verursacht im Schnitt dreimal weniger
CO,-Emissionen als eines mit Fleisch.
Erfreulich finde ich, dass die Gastrono-
mie die vegetarische Kiiche als chic und
cool entdeckt und immer mehr Fleisch-
loses auf der Karte offeriert.

Weiter gestalte ich meinen privaten
Mentiplan nach dem Inhalt meines
Kihlschranks. Damit verhindere ich,
dass Frischprodukte schlecht werden
und weggeworfen werden miissen.
Resten verwandle ich regelméssig in le-
ckere Meniis, indem ich sie anbrate oder
fur Auflaufe verwende. Das ist wichtig,
weil bei uns rund 30 Prozent der Nah-
rungsmittel weggeworfen werden, der
Grossteil von den Haushalten. Mit der
wertvollen  Ressource  Lebensmittel
sollten wir unbedingt 6konomischer
umgehen.

Last but not least kaufe ich Bioprodukte,
weil sie einem umfassenden Nachhaltig-
keitsansatz genligen, das heisst sowohl
Boden-, Gewdsser- und Klimaschutz als
auch das Tierwohl sowie soziale Anfor-
derungen berticksichtigen.

Wichtig scheint mir aber, dass sich auch
der Biolandbau neuen Herausforde-
rungen wie der zunehmenden Wasser-
knappheit, der sich verschérfenden Kli-
maproblematik und der unter grossem
Druck stehenden Biodiversitat stellt.
Starke und glaubwiirdige Biolabels wie
die Knospe tun dies heute schon.
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Jennifer Zimmermann,

Projektleiterin Konsum WWF Schweiz
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