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Diese Sonderausgabe des Magazins ,Volinforma”
der Non-Profit-Organisation Volontarius wurde
ganzlich von der Gruppe der Broseljager-Bozen
gestaltet.

Funf Jahre Erfahrung im Bereich Lebensmittelver-
schwendung und Armut haben uns dazu bewegt,
diese Zeitschrift zu veroffentlichen.

Mit Hilfe von Studenten und Experten wollen wir
verschiedene Themen vertiefen, um den Biirgern zu
helfen, Verschwendung im Haushalt zu vermeiden.
Diese erste Ausgabe ist von der Schulwelt gestartet

nommen: von denjenigen die im Sozialbereich aktiv
mitwirken und von jenen, die in der Lebensmittel-
branche tétig sind.

Der Aufwand war grof3, doch es wurde die Wert-
schéatzung der Arbeit unser zahlreichen freiwilligen
Helfer bestatigt, diese sind namlich nicht nur die
besten Zeugen der taglichen Verschwendungen,
sondern auch die besten Berater fiir erfolgreiche
Lésungen.

Eine Welt ohne Verschwendung und mit mehr
Umweltfreundlichkeit ist moglich, oder vielleicht

und darin waren Schiiler von deutsch- und italieni-
schsprachigen Schuleinrichtungen involviert. Von
dort aus hat unser Weg des Bewusstseins begon-
nen. Wir haben verschiedene Meinungen aufge-

gibt es sie schon! Hier kdnnt ihr mehr erfahren: Viel
Spald beim Lesen!

Christian Bacci, Broseljager Vorsitzende
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WIE VERHINDERT MAN DASS
LEBENSMITTEL SCHIMMELN?

Der Haushaltskiihlschrank behalt eine Tempera-
tur zwischen 2 ° Cund 10 ° C bei und verlangsamt
so die Aktivitdit von Enzymen und Mikroorga-
nismen. Der Kiihlschrank muss regelmaBig mit
Wasser und Bikarbonat oder mit Essig gereinigt
und desinfiziert werden.

Lagern Sie Lebensmittel nach dem Einkauf sofort
im Kiihlschrank, damit sie haltbar bleiben.

Viele Lebensmittel werden im Kuhlschrank auf-
bewahrt und alle brauchen den richtigen Platz.
Der Hauptfehler besteht darin, das frisch gekauf-
te Lebensmittel vor den bereits im Kihlschrank
vorhandenen gelagert. Wenn die Lebensmittel
mit einer kiirzeren Verfallsfrist vor diesen gelagert
werden, vermeiden Sie es, grofle Mengen an Le-
bensmitteln wegzuwerfen.

Gemdise sollte in den Behélter gelegt werden, wo
die Temperatur zwischen 7 - 10 ° C gehalten wird.
Fleisch und Fisch werden im unteren Teil (liber
dem Gemiisebehélter) gelagert, wo die Tempera-
tur zwischen 0 und 2 ° C liegen sollte. Im oberen
Bereich lagert man leicht verderbliche Produkte
wie Frischkdse oder Milchprodukte. Die Eier la-
gert man mit Saften und Flaschen auf den Rega-
len(4-5°C).

Das Obst sollte in ein Tablett gelegt werden. Die
Frichte sollten nebeneinander und niemals tiber
einander liegen.

Einer der hdufigsten Fehler besteht darin, die Mil-
chkartone in der Seitentlr des Kiihlschranks zu
lagern. Bedenken Sie dass jedes Mal, wenn die
Kihlschranktur gedffnet wird, Warme eindringt.
Die kalte Luft muss im Kihlschrank gut zirkulie-
ren kdnnen. Aus diesem Grund ist es notwendig,
genligend Abstand zwischen den Lebensmitteln
zu lassen.

Die einfachste Methode, um Lebensmittel fir
lange Zeit zu konservieren und die schon unsere
GroBBmiitter und UrgroBBmiitter kannten, ist die
des Konservierens. Diese Methode besteht darin,
Lebensmittel in Glasern zu pasteurisieren und
zu lagern, ein Prozess, der vor allem bei frischem
Obst und Gemiise hervorragende Ergebnisse ga-
rantiert.

Es sind spezielle transparente Folien (ohne die
Présenz von PVC) verfligbar, um Lebensmittel
lange haltbar zu machen. Zu den bekanntesten
Marken gehdéren “Bee’s Wrap” und “Abeego”. Sie
kénnen in ganz Europa (sogar online) gekauft
werden. Sie sollten Materialien verwenden, die
ohne die Zugabe von Plastik produziert wer-
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den; in der Tat sind die traditionellen Folien
weniger nachhaltig und zudem auch schéadlich.
Ahnliche Alternativen kénnen auch zu Hause
leicht hergestellt werden: Baumwollreste, 2 -
3 Essloffel Bienenwachs, ein hitzebestandiger
Behélter und ein Lebensmittelpinsel werden
bendtigt (siehe Anleitung unter www.smarti-
cular.net).

Um Brot haltbar zu machen und seine Frische
zu bewahren, empfehlen wir ein sauberes und
trockenes Tuch, wéhrend ein Stiick Kiichenpapier
fur die Zitrusfriichte ausreicht. Ein feuchtes Tuch
eignet sich fiir Spargel, Salat, Karotten, Radicchio
und vieles mehr.

Kartoffeln sollten in Sécken oder Papiertiiten
bei Raumtemperatur an einem trockenen und
dunklen Ort aufbewahrt werden (lassen Sie sie
nicht in Plastiktiiten, da die Bildung von Kon-
denswasser sie schnell verfaulen Iasst).

Lebensmittel missen in geeigneten Behaltern
aufbewahrt werden, die sauber und mit einem
Deckel versehen sind. Ein UbermaB an Kélte oder
Hitze sowie Feuchtigkeit gehdren zu den Haup-
tursachen fir den Verderb von Kase. Aus diesem
Grund ist es wichtig, ihn in Pergamentpapier ein-
zuwickeln, um die urspriingliche Feuchtigkeit zu
erhalten, oder ihn in Behélter zu fillen, die eine
sténdige Bellftung erlauben. Diese Behdlter
(Kunststoffbehalter, Glasglocken) dirfen nie-
mals versiegelt werden, sondern Transpiration
oder Vakuum foérdern. Wenn nd@mlich den darin
enthaltenen Mikroorganismen die Luftzufuhr
unterbunden wird gleichzeitig auch deren For-
tpflanzungsprozess verlangsamt. Die wichtigsten
Merkmale der Kiihlschrankbehdlter sind in den
fur ihre Konstruktion verwendeten Materialien
beinhaltet. Der Behdlter darf keine Geriiche auf-
nehmen, der Verschluss muss vor der Luft schiitz-
en und muss den Platz im Kihlschrank optimal
nutzen. Glas ist ein ausgezeichnetes Material;
leicht abwaschbar und sterilisierbar, passt es sich
perfekt an sdurehaltige Lebensmittel wie Toma-
ten an, auch wenn es aufgrund von Zerbrechli-
chkeit und Gewicht etwas empfindlich ist. Sau-
erstoff und die Prasenz von Wasser tragen zum
schnellen Verderben von Nahrung bei. Mit der
“Deckel-auf- Behdlter” -Methode sind Glas und
Edelstahl ausgezeichnete Materialien fiir die Lan-
gzeitlagerung. Alternativen zu herkdmmlichen
Kunststoffbehaltern sind dazu auch vozuziehen,
da Erdolderivate nicht nur weniger nachhaltig,
sondern auch potentiell gesundheitsschadlich
sind. Vorbereitetes oder Ubriggebliebenes Es-
sen muss in sauberen und trockenen Behal-
tern aufbewahrt werden die sofort geschlos-
sen werden. Wenn das Essen noch heif} ist,
warten Sie, bis es abgekiihlt ist, bevor Sie es

im Kihlschrank aufbewahren. Die plétzliche
Temperaturschwankung kénnte die Eigen-
schaften verandern und zur Entwicklung von
Toxinen fiihren.

Eine gute Gewohnheit ist es, die Kartoffeln neben
den Apfeln zu lagern, um eine ldnger anhaltende
Konservierung zu erhalten. Jingste wissenschaft-
liche Studien haben gezeigt, dass Ethylen, ein ga-
sformiges und geruchloses pflanzliches Hormon,
das wahrend des Reifeprozesses von Apfeln pro-
duziert wird, die Kartoffel nicht zum Keimen bringt.
Bananen sind reich an Ethylen und sollten deshalb
nicht in engem Kontakt mit anderem Obst oder
Gemise gehalten werden, da dies einen schnellen
Reifeprozess begiinstigen wiirde. Es gibt Nahrung-
smittel, die eher dazu neigen, Ethylen zu produzie-
ren.Zum Beispiel: Apfel, Aprikosen, Kakao, Avocado,
Bananen, Feigen, Kiwi, Pfirsiche, Birnen, Pflaumen,
Wassermelonen, Melonen, Tomaten, Brokkoli, Spar-
gel, Blumenkohl. Da diese Gemiise schnell reifen,
ist es ratsam, sie im Kiihlschrank zu lagern, wo die
niedrige Temperatur den Stoffwechsel verlang-
samt und folglich die Freisetzung von Hormonen
vermindert wird. Ein weiterer haufiger Fehler ist
die Uberzeugung, dass Tomaten im Kiihlschrank
aufbewahrt werden sollten. Die niedrige Tempe-
ratur zerstort die duflere Membran, was auch den
Reifungsprozess auf Kosten der Konsistenz und
des Geschmacks unterbricht.

Neben dem bereits grofRziigig erlauterten Kihl-
schrank haben wir ein weiteres niitzliches Gerét fur die
Langzeitlagerung von Lebensmitteln: Den Gefrier-
schrank. Wir kdnnen auch damit Reste von unseren
Mittagoder Abendessen haltbar machen. Obwohl fast
alle Lebensmittel eingefroren werden kénnen, gibt es
einige Ausnahmen, fiir die das Einfrieren ratsam ist. Ein
Beispiel sind Salat, Eier, Milchprodukte oder andere Le-
bensmittel, die reich an Wasser sind. (Bemerkung der
Ubersetzerin: Eiweil kann man gut einfrieren und es
nachher zum Backen verwenden). Um die Bedeutung
der Lagerung von Lebensmitteln besser zu verstehen,
kdnnen wir mit einem Zitat von BW Richardson ab-
schlieBen:

“Bewahre und behandle Essen so, als ob es dein Kor-
per wdire, denk daran, dass Essen mit der Zeit dein Kor-
per sein wird".

Mittelschule Egger Lienz - referentin Corinna Lorenzi

FABIO VETTORI



KUTTELN ...

NICHT ...

KUTTELN MIT GRANA

PADANO

Zutaten:

100 gr fein gehackte Karotten

100 gr fein gehackte Sellerie

100 gr Zwiebel mit ihrem griinen, fein
gehackt

100 gr fein gehackte Confit-Tomaten
Tomatenwasser

Chili

Grana Padano Kochfliissigkeit

Reifer Bauchspeck

Altbackenes Brot in Wiurfel geschnitten
und gerdstet

Brotscheiben

Grana Trentino - Kutteln

Vorgehensweise :

Confit-Tomaten zubereiten, die nicht zu reifen To-
maten 10 Sekunden in Wasser blanchieren. Nach
dem Abkuhlen in kaltem Wasser schalen und vier-
teln. Bewahren Sie die Samen und die Fruchtfliiss-
igkeit auf. Das Fruchtfleisch wird im Ofen fiir ca.
4 Stunden bei 70 ° C mit einem Schuss nativem
Olivendl, grobem Salz, braunem Zucker, Thymian,
Knoblauch und Lorbeerblatt getrocknet. Samen
und Flussigkeit im Mixer purieren und dann durch
ein feinmaschiges Sieb streichen.

Nehmen Sie 500 gr Parmesan und verwenden Sie
den harten Teil zwischen der Kruste und dem Her-

zen des Kases, dieser Teil wird auch ,Fingernagel”
genannt. Lassen Sie den Fingernagel in 5 Liter Was-
ser fir mindestens eine Stunde kécheln.

Dann reduzieren Sie die erhaltene Grana-Briihe auf
etwa die Halfte, gieen sie durch ein feinmaschi-
ges Sieb und entfetten sie bis sie klar ist.

Mit dem gekochten“Fingernagel” formen Sie ei-
nen Wirfel und lassen ihn abkihlen. Sobald der
Wiirfel kalt ist wird er mit der Maschine in feine
Scheiben geschnitten. Die Scheiben werden ,fal-
sche Kutteln” genannt.

In der Zwischenzeit wiirzen Sie die Grana-Briihe
und das Tomatenwasser mit Salz und etwas Chili.
Sautieren und salzen Sie das Gemiise mit Ausnah-
me der confiierten Tomaten. Schlief3lich werden
400 gr der Grana-Briihe und 100 gr Sahne gemi-
scht und in einen Siphon gegeben. Der so erhal-
tene Schaum verleiht dem Grana eine bessere
Konsistenz.

Prdisentation:

Geben Sie das Gemise in die Mitte des Tellers,
fligen Sie das mit etwas Fleischfond aufgeweichte,
gerdstete Brot hinzu. Geben Sie einen Spritzer
Grana - Schaum in die Mitte, auf den die falschen
Kutteln verteilt werden. Garnieren Sie das Toma-
tenwasser mit etwas Brunnenkresse und servieren
Sie separat.

Teile, die als “Abfall” betrachtet
werden:

Feingehackte Karotten
Tomatenwasser

Das Innere der Tomate

Der Fingernagel” des Grana
Kihlschrankriickstande:
Sellerie, Karotten und Zwiebeln

Alternativen fir andere Gerichte:

Die Gemiseschalen koénnen Sie trocknen und
pulverisieren, indem Sie sie mit ein wenig Salz mi-
schen. Somit erhalten Sie aromatisiertes Salz, fur
verschiedene Zwecke in der Kiiche verwendbar.
Sie kbnnen das absiebte Wasser der Grana-Pada-
no-Kutteln auch fur Risotto verwenden.

Alessandro Gilmozzi,
“El Molin” Restaurant Cavalese
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SCHADE, DIE MILCH IST
ABGELAUFEN!
IST SIE NOCH GUT?

Auf den Lebensmitteletiketten (sozusagen die
Visitenkarte des Produkts) sind Informationen
Uiber deren Haltbarkeit aufgefiihrt. Mit zwei un-
terschiedlichen Hinweisen: Verfallsdatum und
Mindesthaltbarkeitsdatum.

Das Verfallsdatum findet man auf leicht ver-
derblichen Lebensmitteln. Es stellt die zeitliche
Grenze dar, nach welcher ein Produkt nicht ver-
zehrt werden soll', das heiBt, den Zeitpunkt, bis
zu dem ein Lebensmittel bei geeigneter Auf-
bewahrung seine spezifischen Eigenschaften
behalt; dem Verfallsdatum vorangestellt ist die
Aufschrift,zu verbrauchen bis"

Leicht verderbliche Lebensmittel sind zum
Beispiel Milch und frische Milchprodukte, Fri-
schkase, frische Teigwaren, Frischfleisch und
frische Erzeugnisse der Fischerei- und der Aqua-
kultur.

Die Verordnung (EU) fir die Etikettierung
1169/20117 sieht vor, dass ein Lebensmittel zu
dem Datum, das auf das Verfallsdatum folgt,
ein Risiko darstellt. Daher kann es, wenn ihr in
eurer Speisekammer ein Lebensmittel mit ab-
gelaufenem Haltbarkeitsdatum habt, nur einen
Ratschlag geben: ndmlich, es nicht zu verzehren,
da es aufgrund des Bakterienwachstums ein Ge-
sundheitsrisiko darstellen kann.

KT
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Die VO EU 1169/2011 sieht weiterhin vor,
dass auf den nicht leicht verderblichen Le-
bensmitteln das Verfallsdatum durch das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHK) ersetzt
und durch die Aufschrift ,mindestens halt-
bar bis” gefolgt vom Datum gekennzeichnet
wird. Dieses Datum stellt den Zeitpunkt dar,
bis zu dem ein Lebensmittel bei geeigneter
Aufbewahrung seine spezifischen Eigen-
schaften behalt.

Wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum (ber-
schritten ist, kann ein Erzeugnis weiterhin ver-
zehrt werden, je weiter dieses Datum jedoch
zurlickliegt, desto mehr verringert sich die Qua-
litét des Erzeugnisses, nicht so sehr dessen Si-
cherheit.

Die Angabe der Mindesthaltbarkeit ist nicht vor-
geschrieben flir ungeschaltes oder nicht gesch-
nittenes Obst und Gemuse, Wein, Essig, Zucker
im festen Zustand, Backwaren wie Brot oder
Focaccia, frische Konditoreiwaren, alkoholische
Getranke mit einem Alkoholgehalt von mehr als
10%, Zuckerwaren, die nahezu ausschlief3lich
aus aromatisiertem Zucker und/oder Farbstof-
fen bestehen, Kaugummis und dhnlichen Er-
zeugnisse®.

Den Unterschied zwischen Verfallsdatum und

Mindesthaltbarkeitsdatum zu kennen, kann
nitzlich sein, um zu vermeiden, dass ein Produkt
weggeworfen wird, wenn es noch genief3bar ist,
und somit, um Verschwendung einzudammen.
So kann es vorkommen, dass einige Lebensmit-
tel, die das Mindesthaltbarkeitsdatum aufwei-
sen, Uber das angegebene Datum hinaus in der
Speisekammer aufbewahrt werden. Dann stellt
man sich spontan die Frage: Ist das noch gut?
Auf diese Frage kann antworten, dass es davon
abhangt, wie das Lebensmittel aufbewahrt wur-
de, ebenso von der Art des Produkts und vom
personlichen Geschmack.

Eine industriell hergestellte Konserve, wie zum
Beispiel eine Tomatenkonserve, kann auch ein
oder zwei Monate nach Ablauf des MHK ver-
zehrt werden. Sobald sie allerdings gedffnet ist,
muss sie innerhalb kurzer Zeit verzehrt werden
(far hausgemachte Konserven auf das Botulis-
mus-Risiko achten!). Auch Pasta, Reis, Trocken-
kekse, Cracker oder Ahnliches kénnen bei richti-
ger Aufbewahrung noch zwei Monate nach dem
Verfallsdatum gegessen werden, sofern sie so
aufbewahrt werden wie vom Hersteller angege-
ben. Denn so wird das Auftauchen der kleinen
Wiirmer und Motten vermieden®.

' http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_opuscoliPoster_215_allegato.pdf
2 Reg. UE 1169/2011 del 25 ottobre 2011 relativo alla fornitura di infor-
mazioni sugli alimenti ai consumatori

® Punto 1, lettera d) dell’Allegato X del Reg. (UE) 1169/2011 del 25 ot-
tobre 2011

*  http//www.adocnazionale.it/scadenza-conservazione-degli-alimen-
ti-facciamo-chiarezza/

Maria Di Tommaso und Felice Sansonetti,
Sidtiroler Sanitatsbetrieb, Gesundheitsbezirk
Bozen, Hygiene und o6ffentliche Gesundheit

FOTO GROPPO



ENTSORGEN ODER NEU
GESTALTEN?

Recycling oder die Wiederverwertung von Miill
ist mittlerweile ein allgemein bekannter Begriff
und ein Anliegen fiir viele. Immer haufiger sto3en
wir aber auf eine neue Bezeichnung: ,Upcycling”
Upcycling ist ebenso wie das Recycling eine Art Miill
zu vermeiden, indem man diesen auf neuer, dekora-
tiver, brauchbaren Art wiederverwendet.

Billiges und vielfiltiges Material

Das Schéne am Upcycling oder Recyclingbasteln
ist, dass die Materialien, die man zum Gestalten
braucht, fast kostenlos sind und, sollte das Kunst-

werk nicht perfekt gelingen steht das Material
gleich wieder zur Verfligung.

Der Fantasie freien Lauf lassen

Gut ausgewaschen, eignen sich Milchkartone vor-
ziiglich fir die Gestaltung neuer und brauchbarer
Gegenstande. Mit etwas Fantasie entsteht aus ein-
em Milchkarton eine Blumenvase, eine Schachtel
oder eine originelle Geschenkverpackung.

Schnell und originell gestalten

Geschickt kombiniert und eingesetzt, ergeben bun-
te Papierreste, alte Ansichtskarten, Kalenderbltter,
Geschenkpapierreste, Zeitungspapier, Packpapier,
Spagat, Wollreste, ja sogar gepresste Blatter, Sand,
sowie Stoffreste schone Verkleidungen der Milch-
kartone.

Aufkleben

Jede Papierart kann mit einem Klebstoff auf die
Unterlage aufgeklebt werden. Will man eine was-
serfeste Oberfldche, so wird das Papier mit einer
Mischung aus Holzleim und etwas Wasser aufge-

kleistert. Feiner Sand, Spagat oder Wollfaden las-
sen sich am besten verarbeiten, wenn der ganze
Behélter mit Doppelklebeband abgedeckt wird.
AnschlieBend Stiick fir Stlick das Schutzpapier
abziehen und den Spagat oder die Wolle eng und
gleichmafBig um das Gefal3 wickeln und andriicken.
Sand wird auf die freigelegte Klebefldche reichlich
aufgestreut, angedriickt und die Reste abgeklopft.

Anmalen
Am einfachsten lassen sich die Milchkartone mit
2-3 Schichten Acrylfarbe abdecken. Dabei die Farbe

mit etwas Wasser vermischen und mit einem wei-
chen Haarpinsel auftragen. Die Farbe gut trocknen
lassen bevor die ndchste Schicht aufgetragen wird.
Acrylfarbe deckt gut ab und ist nach dem Trocknen
wasserfest.

Individuell verzieren

Milchkartone lassen sich mit allerhand aufge-
klebten Materialien zusatzlich verzieren. Knopfe,
Perlen, Draht, getrocknete und gepresste Bliiten,
diinne Zweige, Spitzenreste, Eierschalensttickchen,
Bander eignen sich fiir Dekorationen. Wer lieber
malt, kann die grundierten Behalter mit Pinsel
und Farbe beliebig verzieren. Besonders schéne
Farbeffekte entstehen, wenn auf der Acrylfarbe
mit Wachskreiden gestaltet wird.

Mit Upcycling regt man die Kreativitdt an, wird
man erfinderisch und das alles mit wenig Zeitauf-
wand und minimalen Kosten.

Text und Bilder von Gisela Costa,
Fachlehrerinnen an der Fachschule fiir Hauswirt-
schaft und Erndhrung Haslach - Bozen

Foto 1

Gestaltungsbereite Milchkartone und einfaches Dekormaterial

Foto 2

Blumenvase, Geschenkverpackung und Schachtel aus Milchkartonen
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DOGGYBAG

Beim alltaglichen Einkauf lassen wir uns immer
das Riickgeld geben und wollen keinen Cent zu
viel im Laden lassen. Beim Restaurantbesuch
jedoch, lassen wir ohne darliber nachzudenken
die Reste unseres Gerichts in die Kliche zurlickg-
ehen - das Essen landet im Mll, wir werfen un-
ser Geld weg.

Hier tut sich ein Widerspruch auf, der vor allem
kulturelle Urspriinge hat.

Viele trauen sich nicht danach zu fragen, ob sie
ihr Gbrig gebliebenes Essen mit nach Hause neh-
men diirfen. In unserer Uberflussgesellschaft, in
der wir immer und Uberall genug zu essen ha-
ben, hat der Doggy Bag, wie der Behlter fiir
Essensreste aus Restaurants in Europa genannt

wird, noch einen negativen Beigeschmack.
Gllcklicherweise sind positive Entwicklungen
im Gange: Viele europdische und auch manche
italienische Stadte sind dabei, Doggy Bags ge-
sellschaftsfahig zu machen oder haben dies be-
reits erreicht.

Allerdings stehen wir in unserer Provinz noch
ganz am Anfang des Prozesses. In den stadtis-
chen Gebieten beginnen die Kunden nach Dog-
gy Bags zu fragen. Die Betriebe sammeln erste
Erfahrungen, die Prozesse sind aber noch inof-
fiziell. In den Télern verlauft diese Entwicklung
schwerfalliger, da dort die kulturellen und gesel-
Ischaftlichen Hemmschwellen héher erscheinen.
Die Politik hat schon verstanden, dass Bozen

Wegbereiterin hin zum anerkannten Doggy Bag
sein muss.

In den nachsten Wochen wird eine Informa-
tionskampagne laufen, die die alten Strukturen
im Verhalten mit Essensresten aufbrechen und
den Weg fiir neue Konsumgewohnheiten ebnen
wird.

Nahrungsmittel haben einen Wert, den es zu
schiitzen gilt und den wir uns auch mit klei-
nen Aktionen immer wieder ins Gewissen rufen
kénnen.

Mirco Benetello, Direktor Confesercenti

MEIN HERR ES IST ETWAS,UBRIG
GEBLIEBEN DARF icH [HNEN
EIN DoGGY BAG ANBIETEN ?

NEIN DANKE, SCHMEISSEN SIE
ES WEG WO SIE WOLLEN

M ———

DER ZIVILCOURAGE STIMME GEBEN

Sie handeln schweigend. Sie werden ,Freiwil-
lige” genannt und sind von einem Gemein-
schaftssinn und von Solidaritdt animiert, nicht
von einem finanziellen Gewinn. Diese ,stille
Mehrheit” kampft unermidlich um ihr Bestes zu
geben und die Solidaritét stets zu nahren, doch
wird in den Medien zu wenig dariliber berichtet
und so vergessen wir allzu oft den Einsatz wahr-
zunehmen, welche diese Menschen, junge und
altere, der Gemeinschaft widmen. Helfen wir ih-
nen, uns zu helfen!

Zwei Initiativen haben mich besonders beein-
druckt: Jene der ,Broseljager Volontarius’, die
bereits 2013 ins Leben gerufen wurde und sich
das Ziel setzt eine ansonsten unvermeidliche
Verschwendung von Lebensmitteln in Super-
markten und Lebensmittelgeschaften daftir zu
nutzen, um den drmsten Menschen wie zum
Beispiel Obdachlosen zu unterstiitzen. Die Ver-
teilung der aufgesammelten ,Bréseln” an be-
durftige Menschen tragt auch dazu bei, ihnen
zu helfen Vertrauen in den Nachsten wieder-
zugewinnen. Dieses ist gerade fiir Menschen
welche von Gleichgiiltigkeit umgeben sind ein
unschatzbarer Wert.

Weiters mochte ich das ,Banco Farmaceutico”
erwdhnen. Es handelt sich dabei um eine Grup-
pe von gemeinnitzigen Apotheken, die sich be-
reit erstellt haben zusammenzuarbeiten und die
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noch nicht abgelaufenen Medikamente, welche
die Menschen zu Hause aufbewahren (Antifie-
bermittel, Antibiotika, Schmerzmittel, Vitamin-
und andere rezeptfreie Prdaparate), kostenlos an-
zunehmen und zu verteilen. Auch in diesem Fall
wird eine sichere Verschwendung in eine wert-
volle Wohltat umgewandelt. In den Apotheken,
welche sich an das ,Banco Farmaceutico” betei-
ligen, ist es auch moglich neue Medikamente zu
Lspenden’, d.h. Medikamente zu kaufen, dersel-
ben Apotheke zu liberlassen damit sie diese ei-
ner Freiwilligenorganisation geben.

Sie wirken klein, aber in Wirklichkeit sind sie
wichtige Beispiele flir soziale Sensibilitat, denen
die Medien viel Aufmerksamkeit widmen sol-
Iten um sie der breiten Bevolkerung bekannt zu
machen. Durch eine gro3e Zahl von ,Spendern”
wird es moglich sein vielen bedirftigen Men-
schen, die sich kaum ein gewohnliches Aspirin
leisten konnen, solide Hilfe anzubieten.

Prof. Giorgio Dobrilla,
Primar der Gastroenterologie

FOTO KEMENATER



ESSBARE WILDKRAUTER

Ortica (Urtica dioica) fam. Urticaceae

Bezeichnung

Topinambur (Helyanthus tuberosus) zéhlt zur Fami-
lie der KorbblUtler (Asteraceae)

Beschreibung

Ausdauernd krautige Pflanze, die spontan auftritt,

Topinambur (Helyanthus tuberosus)
fam. Asteraceae

Beschreibung

Ausdauernd krautige Pflanze, auslduferbildend,
aufrechte gerippte Stangel, 30-120 cm hoch,
gegeniiberliegende, langlich-ovale, spitz zulauf-

THALER

7 senses on 7 levels

aber auch als Kulturpflanze vorkommt, mit groBer
kriechender Rhizomknolle und knotigen Endknol-
len sowie gebiindelten 1,5-2,0m hohen Stdngeln.
Die goldgelben korbchenférmigen Bliiten dhneln
kleinen Sonnenblumen und gedeihen von Au-
gust bis Oktober: Es gibt zwei Sorten, eine weille,
friihreife und eine violette, spatherbstliche.
Habitat

Die Pflanze wichst an Uferdammen, Uber-
schwemmungsbereichen von Flissen, Graben-
ufern, Feldern und Brachfeldern.

Verwendung

Die im Herbst gesammelten Knollen &hneln kleinen
knotigen Kartoffeln; nach griindlichem Waschen
koénnen sie abgekocht oder in Wiirfel geschnitten
in der Pfanne gegart oder im Ofen (iberbacken
werden. lhr angenehmer Geschmack dhnelt dem
der Artischocke. Die Knollen kénnen auch als rohes
Gemise mit Salatsof3e (Pinzimonio-Dip) verzehrt
werden; sie enthalten einen hohen Anteil an Mine-
ralien, Vitaminen und Aminosauren.
Wissenswertes

Topanimbur werden auch als, kanadische Erdépfel”
oder ,Jerusalem-Artischocken” bezeichnet und

ende und gezdhnte Blatter, die mit Brennhaaren
(Ameisensaure) versehen sind; Blitenstand mit
Ahrchen und kleinen gelb-griinlichen Bliiten in
Kndueln; da es sich um eine zweihdusige Pflan-
zenart handelt, befinden sich mannliche und wei-
bliche Bliiten auf verschiedenen Pflanzen.
Habitat

Nitrophile Pflanze, die sehr haufig in Odland, auf-
gelassenen Flachen, Miillablagerungen, Ruderal-
flachen, Niederwald und Kulturflaichen anzutref-
fen ist.

Verwendung

Verwendbar ist der oberirdische Pflanzenteil, der
mit der gebotenen Vorsicht (Handschuhe) geern-
tet, abgebriiht und ausgewrungen und in der
Kiiche flr Risotti, Omelette, Suppen und Tortelli
verwendet wird. Die Pflanze ist reich an Vitamin
A, Cund K sowie Mineralsalzen und hat zahlreiche
wertvolle Eigenschaften, die schon im Altertum
anerkannt waren, einschlieBlich der Verwendung
als Lotion zur Haarkraftigung.

Wissenswertes

Friiher wurde die Gro3e Brennessel zum Farben
von Stoffen oder Extrahieren von Chlorophyll

TIONS C

Baoren / Bolzano - BRose

besitzen viele gute Inhalts- und Wirkstoffe: Sie
sind reich an Kalium, senken den Blutdruck und
enthalten viel Insulin, was sie zur Regulierung des
Blutzuckerspiegels fiir Diabetiker wertvoll macht;
aufgrund des hohen Gehalts an Folsdure regen sie
bei Schwangeren die Produktion von Muttermilch
an, wahrend sie als glutenfreies Nahrungsmittel
Menschen mit Gluten-Unvertréaglichkeit zugute
kommen; schlieBlich haben sie auch abfiihrende
Wirkung.

verwendet. Die Brennesseljauche ist nach dem
Filtern und Verdlinnen ein optimaler Diinger fir
Balkonpflanzen, wahrend sie in konzentrierter
Form ein hervorragendes Schadlingsbekampf-
ungsmittel gegen Blattlduse oder andere Para-
siten darstellt, das man auf die befallenen Teile
spritzt.

£
R gl
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DAS GADDA-
GESETZ

Zunachst einmal soll daran erinnert werden, dass
wir ,endlich” ein Gesetz gegen die Verschwendung
von Lebensmitteln haben, das sogenannte ,Gad-
da-Gesetz (Legge Gadda)". Der Name des Gesetzes
ist abgeleitet vom Namen der Abgeordneten Maria
Chiara Gadda, der Erstunterzeichnerin und Initiato-
rin dieser neuen und wichtigen Bestimmung, die
im September 2016 in Kraft getreten ist.

Es handelt sich um ein einfaches und doch zu-
gleich komplexes Gesetz, mit einer klaren Zielset-
zung, namlich der, die Verschwendung jeglicher
Art einzuddmmen, indem so viele Anreize wie
maglich fir die Schenkung und Weitergabe, nicht
nur von Uberschissigen Lebensmitteln, geschaf-
fen werden.

Bevor diese Bestimmung erlassen wurde, musste
jeder Wirtschaftstreibende, der die Absicht hatte,
Uberschissige Lebensmittel zu spenden, vorher
eine Erklarung abgeben und zwar mindestens flinf
Tage vor der Spende, wobei er mitteilen musste,
was er spenden wollte, welchen Wert die Spende
hatte und fiir wen sie bestimmt war. Seit das Gesetz
in Kraft getreten ist, sind fiir die Spender keine Kon-
trollen und Sanktionen mehr vorgesehen, sondern
vielmehr Erleichterungen, denn es genlgt eine
zusammenfassende Aufstellung zum Monatsende.
Als Uberschissige Lebensmittel werden defi-
niert: Lebensmittelprodukte, agrarischer und
agrar- und erndhrungswirtschaftlicher Natur, die
unter Beibehaltung ihrer hygienischen und ihrer
Sicherheitsvoraussetzungen, wegen mangelnder
Nachfrage unverkauft geblieben oder nicht abge-
geben worden sind bzw. wegen fehlender Konfor-
mitdt mit den Verkaufsvorschriften des Unterneh-
mens aus dem Verkauf genommen wurden oder

B A ™
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auch wegen Planungsfehlern in der Produktion
oder fehlender Handelseignung aufgrund be-
schadigter Verpackungen unverkauft geblieben
sind, sofern diese Defekte die erforderlichen Kon-
servierungsbedingungen nicht beeintrachtigen.
Auch Produkte mit fehlerhafter Etikettierung oder
mit dsthetischen Mangeln, die aber gut konserviert
und fiir den Verzehr geeignet sind, kdnnen ko-
stenlos an Wohltatigkeitseinrichtungen abgetreten
werden.

Hinsichtlich der Begriffe Mindesthaltbarkeitsda-
tum und Verfallsdatum liefert das Gesetz folgen-
de Definitionen:

1. unter Mindesthaltbarkeitsdatum versteht man
das Datum, bis zu dem ein Lebensmittel seine spe-
zifischen Eigenschaften in angemessenen Konser-
vierungsbedingungen behlt; die Lebensmittel, die
diese Frist Uberschritten haben, konnen trotzdem
abgegeben werden, wenn die Unversehrtheit der
Verpackung und geeignete Konservierungsbedin-
gungen garantiert sind.

2. unter Verfallsdatum versteht man das Datum,
welches das Mindesthaltbarkeitsdatum im Falle
mikrobiologisch leicht verderblicher Lebensmittel
ersetzt; bei Uberschreiten dieses Datums gelten
diese Lebensmittel als risikobehaftet und kénnen
weder weitergegeben noch verzehrt werden.

Fir bestimmte Produkte sind zudem spezifische
Normen erlassen worden, wie zum Beispiel:

3. fuir unverkauftes Brot sieht die derzeitige Bestim-
mung vor, dass es Uberall innerhalb der folgen-
den 24 Stunden gespendet werden darf. Vor Ein-
fiihrung des Gadda-Gesetzes war das Spenden von
Brot durch verschiedene Normen geregelt, die oft
von Region zu Region unterschiedlich waren;

4, bei den landwirtschaftlichen Uberschiissen

kénnen die Freiwilligenorganisationen, nach Ve-
reinbarung mit dem Landwirt, die Produkte auf-
sammeln, die nach der Ernte am Boden verblieben
sind (die sogenannten Feldreste) bzw. die nicht von
Bdaumen und Feldern geerntet wurden;

5. auch fiir beschlagnahmte Produkte gibt es neue

Regeln; so kdnnen beschlagnahmte Lebensmittel
etwa aus kriminellen Aktivtaten oder aus illega-
lem/r Fischfang oder Jagd, gespendet anstatt ver-
nichtet werden.

Hervorzuheben ist, dass das Gadda-Gesetz auch
auf Arzneimittel und andere Produkte (zum Bei-
spiel Hygieneprodukte) anwendbar ist. Artikel
15 des Gesetzes fordert ndmlich zum Beispiel die
Spende von ,korrekt aufbewahrten und nicht ab-
gelaufenen Medikamenten” an gemeinniitzige
Organisationen (Onlus), sofern diese Uber eigenes
Sanitdtspersonal verfiigen.

Hinsichtlich der steuerlichen und buchhalterischen
Erleichterungen haben wir nachstehend sche-
matisch zusammengefasst, was die gesetzliche
Regelung vorsieht und welche steuerrechtlichen
Bestimmungen anwendbar sind, um die Spenden
zu beglinstigen:

Darauf hinzuweisen ist schlieBlich noch, dass das
Gesetz in Art. 17 den Produktions- und Handelsun-
ternehmen einen zur Menge der gespendeten Le-
bensmittel proportionalen Nachlass auf die Abfal-
Igebiihren zusichert.

Mehrwertsteuererleichterungen, die in Art. 16
des Gadda-Gesetzes vorgesehen sind:

Pflichten zu Lasten der Spenderunternehmen:

« beim Einkauf ist die MwSt. abzugsfchi

« abtretungen /Schenkungen sind nach Art. 10
{c\lr. 12 DPR 633/72 von der Mehrwertsteuer be-
reit

« sie_ mtissen nur mit einem Frachtdokument
(DDT) oder einem gleichwertigen Dokument
bescheinigt werden

Wertschépfungs- und Korperschaftssteuerer-
leichterungen (IRPEF-IRES) seit 01.01.2018:

Pflichten zu Lasten der Spenderunternehmen:
- die Einkaufskosten sind vollstéindig abzugs-

fihig

Claudio Zago,
Prasident Kammer der Steuerberater

&
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VERWENDUNG UND WIEDER-
VERWENDUNG:

Die Nahrungsmittelverschwendung hat in die-
sen Jahren in einem unermesslichen Ausmafd
zugenommen. Der Censis hat eine Menge von 60
Kilo pro Kopf, Neugeborene miteinbezogen, an
verschwendeten Lebensmitteln berechnet. Der
Hauptgrund dafir ist unsere Lebensweise: wir ko-
chen weniger, in kiirzerer Zeit und immer auf der
Suche nach téglicher Vielfalt. Es ist eben genau in
unserem Kleinen mdglich, fiir wichtige Verander-
ungen zu sorgen. Und, warum nicht, auch unsere
vierbeinigen Freunde mit einzubeziehen.

Was wir als Abfélle ansehen (Schalen von
gekochten Kartoffeln, Karotten- und Radies-
chenblatter, Erbsenschoten, Fenchelgriin, Arti-
schockenblatter und -stiele, Krebsschalen, Kase-
krusten), gewinnen ihre Wiirde zuriick, wenn sie
in einer Schissel gut vorbereitet werden, sie stei-
gernsogarden Erndhrungsbedarfunserer Hunde.
Wir kdnnten fiir sie einmal die Woche kochen und
das Essen einfrieren, sodass wir immer eine Ra-
tion zur Verfiigung haben. Die Tiefkiihlung (sch-
nelles Einfrieren mit Bildung kleiner Eiskristalle,
die die Zellen des Produkts nicht zerstéren) und
das Einfrieren erlauben es, immer eine Schiss-
el bereit zu haben, die wir im Ofen aufwarmen
bzw. in der Mikrowelle auftauen kénnen. Ein al-
tes Sprichwort besagt: “vom Schwein wird nichts
weggeworfen”: Frither wurde vom Schwein alles
konsumiert, vom Rind fast alles. Heute verwendet
man nur 40% des geschlachteten Tieres. Fiir un-
sere Hunde kénnen wir auch um die vergessenen
Teile bitten, mit denen wir unseren vierbeinigen
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Freunden ein psycho-physisches und emotiona-
les Wohlsein schenken. Ich schlage euch nun ein
einfaches und schnell zubereitetes Rezept fir
eine Schiissel des wertvollen Uberbleibsels vor.

Schiissel mit Fenchel und Kriimel

ZUTATEN: Blatter, Stiele, Fenchelgriin, 2 Scheiben
altes Brot, eine Handvoll geschédlte und zerklei-
nerte Erdnusse (alternativ auch Nuisse und Man-
deln), 100 g essbare Kaserinde, 1 Loffel Samendl
Wascht die Fenchel und putzt sie nach euren
Gewohnheiten, legt aber die Teile beiseite, die ihr

sonst wegwerfen wirdet. Diese Teile werden die
Protagonisten eurer Hundeschissel. Schneidet
die,Abfélle” in solch grof3e Stiicke, die euer Hund
gut kauen kann und lasst es schnell in einer Pfan-
ne mit ein bisschen Samendl und evt ein bisschen
Wasser bzw. Fleischbriihe anrosten. Zerbroselt
die Brotscheiben zusammen mit den Niissen und
dem Kdse und gebt das Zerkleinerte (ein seridser
Koch wiirde es,Crumble” nennen) in eine Schis-
sel und mischt es mit einem Loffel Ol.

Katya Cervio, Autorin

FOTO GIOVANNELLI



AUSKOMMEN MIT DEM EINKOMMEN

“Egal wie ich’s anstelle, am Ende des Monats habe
ich immer zu viel Monat Ubrig”.

Diesen Spruch haben sicher viele von uns im
Kopf, wenn wieder einmal am Ende eines Monats
unser verdientes Geld zu Ende ist.

Auch hier in Stidtirol leben immer mehr Familien
nahe an bzw. unterhalb der Armutsgrenze und
missen monatlich bangen, ob das Geld fiir Le-
bensmittel und sonstige Rechungen noch reicht.
Wie kdnnen wir unseren Geldbeutel schonen?
Durch eine durchdachte Planung, effektives Han-
deln und gekonntes Wirtschaften im Haushalt
schonen Sie den Geldbeutel und obendrein auch
noch die Umwelt.

Die Fiihrung eines Haushaltsbuches, in dem al-
les detailliert erfasst wird kann eine grof3e Hilfe
sein. Feste Ausgaben wie Miete, Heizung, Strom,
Telefon usw. und veranderliche Ausgaben wie
z. B. Lebensmittel, Haushaltsartikel, Bekleidung,
Wohnen, Gesundheit, Telefon/Handy/Internet,
Zeitungen usw. sind dabei zu differenzieren.

Ein ebenso wichtiger Punkt ist ,Augen auf beim
Einkauf”, sei es beim Einkauf von Geraten als auch
bei Lebensmitteln und Gebrauchsartikeln.
Folgende Punkte sollten beim Einkauf von Haus-
haltsgeraten berlicksichtigt werden:

— Aufstellsituation besonders bei kleinen Haus-
haltsgeraten und Klchenhelfern gilt: ist es ir-
gendwo im Schrank verstaut, wird es kaum
verwendet

— Handhabung, leichte Reinigung und Ge-
brauchsanweisung

— Sicherheit

— Fassungsvermdgen bzw. Nutzinhalt bei Wasch-
maschine und Kiihlgerat (Energielabel)

— Verbrauchswerte (Energielabel)

— und besonders wichtig: Kundendienst und
Umweltwirkung.

Genauso Uberlegt sollten Sie den Lebensmittel-
einkauf tatigen und folgendes beachten:

— Ein Einkaufszettel hilft sparen und zwar Zeit,
Geld, Platz und Nerven

— Nicht hungrig einkaufen.

— Tagliches Einkaufen verfiihrt zu vermehrtem
Einkauf.

— Achtung im Supermarkt gibt es so manche Ein-
kaufsfallen:

» Enge, kurvige Génge erschweren ein zligiges
Einkaufen und verleiten zu zusatzlichen Spontan-
einkaufen.

« Preiswertere Produkte befinden sich meist in
den unteren Regalen, die Grundnahrungsmittel
sind in den Seitengdngen zu finden.

+ Hervorgehobene Waren sind nicht immer
Schnappchen.

- Lassen Sie sich nicht von der Gro3e des Einkauf-
wagens beeinflussen

- In Kassennahe befinden sich haufig Waren, die
man selten bendtigt.

« Achten Sie auf das Fillgewicht! GroRere Packun-
gen bedeuten nicht immer mehr Inhalt.

- Die Waren werden in den Geschéften ins rechte
Licht geriickt — Licht und Farbe beeinflussen das
Kaufverhalten.

— Obst und Gemise jahreszeitlich einkaufen
und Produkte aus der Region bevorzugen

— Falls maoglich, Nachfillpackungen bevorzugen
— No Name-Produkte sind qualitativ sehr haufig
anderen Markenprodukten gleichgestellt.
Nachhaltiges Einkaufen betrifft auch den Textil-
bereich. Kriterien wie Trageeigenschaft, Wasch-
eigenschaften, Lebensdauer des Textils und
besonders das 6kologische und 6konomische
Umweltverhalten in der Produktion sind wichti-
ge Entscheidungshilfen fir den Einkauf. Ist ein
Neukauf notwendig, berlicksichtigen Sie auch
die Verarbeitung eines Textils. Zum Abschluss
noch einen kleinen Hinweis zur Dosierung bei
der Verwendung von Reinigungs- und Wasch-
mitteln. ,Richtig umweltschonend” ist eigent-
lich kein Mittel und es braucht nur die Halfte der
Dosis welche wir normal verwenden.

Sie sehen, mit kleinen Tipps und Ideen haben Sie
nicht mehr ,zu viel Monat” am Ende Ubrig, son-
dern haben noch Geld fiir einen Extrawunsch.

Martina Gégele und Margarethe Pfattner,
Fachlehrerinnen an der Fachschule fiir
Hauswirtschaft und Ernahrung Haslach - Bozen

vy ELECTRO &

»LED

Light extreme
BOLZANO/BOZEN - Via Resia 115/M Reschen

IMPIANTI ELETTRICI
ELEKTROANLAGEN

STRIPLED ILLUMINAZ. INT./EST.

INNEN/AUSSEN-BELEUCHTUNG
Tel. 333 4688565 - www.electroledsrl.com
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SOROPTIMIST INTERNATIONAL — SUDTIROL:
BOLZANO/BOZEN, MERANIA, PUSTERTAL

Soroptimist International ist eine der weltweit
groBten Service-Organisationen berufstatiger
Frauen mit gesellschaftspolitischem Engage-
ment. Soroptimistinnen befassen sich mit Fra-
gen der rechtlichen, sozialen und beruflichen
Stellung der Frau und vertreten die Position der
Frauen in der &ffentlichen Diskussion.

Sie setzen sich ein fiir die Verbesserung der Le-
bensbedingungen fiir Frauen und Madchen. Sie
agieren lokal, regional, national und global.
Soroptimist International wurde 1921 in Kali-
fornia gegriindet, hat weltweit in 132 Land-
ern rund 75.000 Mitglieder in Gber 3.000
Clubs. Soroptimist Italia (SI) gibt es seit
1928.

Soroptimist International hat als Nichtre-
gierungsorganisation (NGO) allgemei-
nen Konsultativstatus bei ECOSOC, dem
Wirtschafts- und Sozialrat der Vereinten
Nationen, und ist mit Reprdsentantin-
nen bei folgenden UN-Unterorganisa-
tionen in New York, Genf, Wien und Paris
vertreten: WHO, UNHCR, ECOSOC, UNIDO,
ILO, UNEP, UNESCO und UNICEF, sowie in der
vom Ministerium eingerichteten Chancen-
gleicheitskommission bei der Prasidentschaft
des Ministerrates.

Soroptimist International Italia engagiert sich

insbesondere fiir:

- die Finanzierung von Weiterbildungskursen an
der Universitat Bocconi in Mailand (Ausbildung
fur junge Absolventinnen);

- die Ausschreibung, alle zwei Jahre, eines Natio-
nalen Wettbewerbs fiir junge Musikerinnen;

- die Ver- leihung, alle

zwei Jahre, des Soroptimist Preises an eine Per-
son oder Korperschaft die im Sinne der Prinzi-
pien und der Ziele der Sl gehandelt hat;

- die Vergabe, alle zwei Jahre, des Studienprei-
ses,,Fondo XXV*;

- die Finanzierung von Restaurierungs-
projekten mittels eines Fonds fiir die Kunst;

- den Beitrag mittels eines Katastrophenhil-
fe-Fonds fiir den Wiederaufbau nach Naturka-
tastrophen.

Seit Jahren unterstiitzen die Soroptimisten auf
nationaler Ebene ein Projekt fiir die Forderung
der umweltfreundlichen Lebensmittelerzeu-
gung durch den Einsatz von Frauen. Dieses
Projekt mit der Bezeichnung,,C&C La Cultu-
ra delle Donne per una Cultura ecososte-
nibile” ist auf europaischer Ebene ausge-
zeichnet worden. Das Projekt lauft mit der
Unterstlitzung der Broseljager weiter und
soll die Offentlichkeit fiir das Thema Lebens-
mittelverschwendung sensibilisieren.

www.soroptimist.it

Wird eine Klarsichtfolie um die Spitze der Banane gewickelt,

bleibt sie ein paar Tage langer frisch.

Kleine Papiertiiten (am besten mit kleinen Lochern) sind das be-
ste System um den Geschmack und die Frische von Knoblauch

und Zwiebel zu bewahren.
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Frische Krauter, wie Rosmarin oder Petersilie, neigen dazu in
kiirzester Zeit zu verderben. Eine Idee, um sie zu einem spateren
Zeitpunkt zu verwerten ist, sie zu zerkleinern, in eine Form fiir Eis-
wiirfel zu geben und im Gefrierfach aufzubewahren.

Bevor die Eier in den Kiihlschrank gegeben werden, eine Schicht
Olivendl auftragen. Durch diesen Tipp bleiben die Eier langer frisch



ELFTES GEBOT:

Wie viele von uns kdnnen behaupten, nie von
ihren Eltern ermahnt worden zu sein, oder sel-
ber nicht gesagt zu haben:

JViele Leute sterben in der Welt, da sie nicht ge-
nug zum Essen haben. Das Essen verschwen-
det man nicht!”

In der Tat ist es bedauerlich, auch wenn zwi-
schen dem Denken und dessen Umsetzung der
gute Wille und der Gemeinsinn stehen.

Das wissen die 120 Freiwilligen der Broseljage-
rinnen, welche tagtdglich Bars, Supermarkte,
Backereien, Konditoreien usw. besuchen; das
wissen auch die 80 Betriebe, welche der Ini-
tiative der Broseljagerlnnen zugestimmt ha-
ben und den Broseljagerinnen nicht verkaufte
Nahrungsmittel nach Betriebsschluss berr-
eichen; das wissen auch die Behorden, die an
diese Aktion glauben und die Broseljagerinnen
grofBzligig sponsern, und damit den Ankauf
von Frachtfahrradern, einem Kleinlastwagen,
Verbrauchsmaterialien unterstiitzen.

Ob unter der heiflen Augustsonne oder im bit-
terkalten Januar, der Turnus der Bréseljagerin-
nen beginnt um zirka 18.30 mit Treffpunkt im
Sitz und den darauffolgenden Vorbereitungen.
Man zieht die Uniform an, man fugt die Batte-
rie in die Elektrofahrrader ,Brici” ein, man berei-
tet Taschen und Plastikbehdlter in den eigens
dafir vorgesehenen Fahrradkdsten vor und
startet, indem man dem vereinbarten Zeitplan
fur die Entgegennahme der Nahrungsmittel in
den Betrieben folgt.

An jedem Abend fahren 4 Freiwillige aus, 2
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VERSCHWENDE NICHT.

Freiwilligenpaare, die die Straen des Zen-
trums durchqueren und die sich gelegentlich
auch in den mit Touristen und Besuchern U-
berfiillten Gassen begegnen. Manchmal fallen
seitens der Touristen die Kommentare: ,Schau!
Da werden Pizzas auf Fahrradern ausgeliefert!”
In der Tat werden Pizzas, wie auch belegte
Brotchen, StBwaren und sogar Obst und
Gemise abgeliefert, allerdings im Camper
Volontarius’, im Aufnahmezentrum ,Forni’, im
Vinzensverein, bei den anséssigen bedurftigen
Familien, die sich den hilfsbereiten Menschen
und auch all den Menschen anvertrauen, die
Bereitwilligkeit zeigen, einen Teil ihrer Freizeit
und ihrer Energie in die Initiative der ,Bro-
seljagerlnnen” zu investieren, an die sie glau-
ben.

Man schamt sich weder mit den eigenarti-
gen Frachtfahrradern durch die StraBen zu
ziehen, noch die unverkauften Nahrungsmit-
tel in den Supermarkten einzusammeln. Die
groBe Schande hingegen besteht in der unge-
rechtfertigten Verschwendung wertvoller Res-
sourcen, die grof3e Schande bestiinde darin,
aus Faulheit und Langeweile den Bedirftigten
Hilfe zu verweigern.

Die Jagd gegen die Verschwendung ist das
ganze Jahr hin eroffnet. ES IST SCHADE, wenn
man nicht daran teilnimmt.

Patrizia Tambosi,
Freiwillige

Begiinstigte der Broseljagerinnen:

1. Personen ohne Wohnsitz: zirka 200 Per-
sonen werden im Durchschnitt auf den
Strallen von Bozen vom Vinzensverein und
dem Verein Volontarius betreut. Es handelt
sich um Obdachlose und Personen ohne
Wohnsitz, Flichtlinge und Asylbewerber-
Innen, die in sozialen und offentlichen Ein-
richtungen, wie ,Casa Conte Forni” oder in
Winterschlafstatten aufgenommen werden.
2. Personen, die Menschenhandel oder Aus-
beutung erfahren oder erlitten haben: die
Lebensmittel werden jdhrlich an die tGber
100 Personen ausgehdndigt, die zur Pro-
stitution gezwungen sind und die jeden
Abend den Mitarbeiterlnnen des Projektes
+Alba” begegnen. Der Broseljager wird zur
Bezugsperson, um einen ersten Kontakt zu
kniipfen und eine Vertrauensbeziehung auf-
zubauen.

3. Hilfsbediirftige Menschen: zirka 210 Fami-
lien, insgesamt 754 Personen, wenden sich
an die Verteilungsstelle des Nahrungsmit-
telmagazins der Altstadt von Bozen, die Le-
bensmittelpakete an jene Familien verteilt,
die mit ihrem Gehalt nicht bis zum Monats-
ende auskommen.

4. Ansdssige Familien: zirka 10 Familien,
die in Bozen wohnhaft sind und in Armuts-
verhaltnissen leben.




Es ist eine Familie wie jede andere: Sie sind Mann
und Frau, ltaliener und leben in Bozen, eine
der teuersten und nach Ansicht vieler eine der
wohlhabendsten Stadte Italiens. Die Frau hat
korperliche Beschwerden: aufgrund starker Sch-
merzen in den Beinen tut sie sich beim Gehen
schwer und kann nicht arbeiten. Er ist Arbeiter
und tragt mit seinem Lohn die Kosten fiir die bei-
den Kinder, die das Gymnasium besuchen. Auch
der Vater der Frau lebt bei der Familie; er ist im
Ruhestand und stellt das wenige Geld, das er emp-
fangt, seinen Verwandten zur Verfiigung: eine
Form der Danksagung.

Die Familie hat es schwer und die Kinder wissen
es. Sie merken es jedes Mal, wenn sie in der Schu-
le keine Jause haben, oder wenn sie sich nicht
mit ihren Freunden zum Abendessen verabreden
kdnnen. Manchmal geraten sie in Versuchung,
die Schule abzubrechen, um ihren Eltern zu hel-
fen, aber dann wird ihnen bewusst, dass sie ohne
Ausbildung nur wenige Moglichkeiten haben. Sie
lernen, sich zufrieden zu geben und das Wenige,
das sie haben, zu schétzen, sich das Essen gut
einzuteilen und das Wenige, das sie sich leisten
kénnen, zu teilen.
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DIE ALTERNATIVE.
DAS REZEPT EINER FAMILIE, DIE ES SCHWER
AT, ABER NACH VORNE BLICKT

Einkaufen geht die Familie gemeinsam: dabei
wird alles Notwendige auf eine Einkaufsliste
geschrieben, die am Kiihlschrank hangt. Auch
im Alltag gilt es, sich auf das Wesentliche zu be-
schranken. Die Kinder gehen zur Schule, der Vater
geht zur Arbeit, die Mutter kiimmert sich, wenn
sie Zeit hat, um den Haushalt und der GroRvater
hilft ihr dabei. Doch manchmal gibt es besondere
Tage, die neues Licht, neue Diifte oder einen neu-
en Geschmack in den Alltag der Familie bringen.
Einmal die Woche lduten namlich die freiwilligen
,Broseljdger” an der Haustire. Mit einem Lacheln
hinterlassen sie ein Paket mit Lebensmitteln, die
sonst weggeworfen worden waren. An solchen
Abenden isst die Familie Yoghurt, kocht Fleisch-
sauce, isst Schokolade in kleinen Stiicken und
die Kinder legen sich ein paar Croissants fiir die
Schule zur Seite. Auch der GroBvater ist erfreut,
wenn die Broseljager kommen und er unterhdlt
sich gerne mit ihnen. Die Broseljager erwecken in
ihm das Gemeinschaftsgefiihl, das er bereits als
verloren glaubte; ein Gefiihl der Menschlichkeit
und der Solidaritat, das ihn zurlick in seine Hei-
mat Suditalien versetzt und ihn jedes Mal erneut
tief berihrt.

FOTO GROPPO

Ein anderer besonderer Tag ist der Pizza-Tag: kei-
ne klassische Pizza, wie sie in der Pizzeria ser-
viert wird, sondern eine hausgemachte Pizza,
die ,Die Alternative” genannt wird. Wenn der
Grolvater sie zubereitet, duftet das Haus nach
Tomaten und die Kinder wissen, dass sie an die-
sem Abend ,Die Alternative” essen werden. Sie
haben sie zu schatzen und auch zu kochen ge-
lernt, was eigentlich sehr einfach ist. Wenn er sie
zubereitet, geht der GroBvater in die Kiiche und
schneidet das alte Brot der vergangenen Tage in
Scheiben oder Wiirfel. Er legt es mit etwas Ol auf
ein Backblech, gibt Tomatensauce oder gewtirf-
elte Tomaten hinzu, schneidet Mozzarella oder
Kése und verteilt diesen gleichmafig.

Nach einer Viertelstunde im Backrohr bei 180° ist
,Die Alternative” fertig. Ein Abendessen einmal
anders, um den Weg weiter zu bestreiten. Ge-
meinsam!

Luca De Marchi - Verein Volontarius Abteilung
Kommunikation



GEZIELT EINKAUFEN, BEWUSST
KONSUMIEREN

Ein Sudtiroler Haushalt gibt monatlich Glter
und Dienstleistungen im Wert von durchschnitt-
lich 2.941 € aus. Davon werden im Schnitt 399
Euro fiir Lebensmittel und Getranke verbraucht
(ASTAT, 2011). In Europa werden jahrlich pro
Haushalt 95 kg Lebensmittel weggeworfen.
Weltweit wird laut Welterndhrungsorganisation
(FAQO) rund ein Drittel aller erzeugten Lebensmit-
tel verschwendet.

Um den Geldbeutel zu schonen und einen Bei-
trag zur Nachhaltig zu leisten, sollten wir uns fol-
gende Fragen stellen: Welche Lebensmittel habe
ich noch zu Hause? Welche Produkte sollte ich
bald verbrauchen, da sie nicht mehr lange halt-
bar sind? Wie kdnnen meine Vorrate den Spei-
seplan ergdanzen? Kommt Besuch oder ist die
Halfte der Familie diese Woche kaum zu Hause?

Klug geplant ist halb gespart

Die Kontrolle der Vorrdte in Kiichenschrank,
Kuhl- und Tiefkiihlschrank, Speisekammer oder
Keller, verschafft einen Uberblick dariiber, wel-
che Lebensmittel noch vorratig sind. Gleichzei-
tig behdlt man das Mindesthaltbarkeits-datum
(MHD) oder Verfallsdatum im Auge, um jene
Lebensmittel, die nicht mehr lange haltbar sind,
rechtzeitig aufzubrauchen. Anders hingegen

beim Mindesthaltbarkeitsdatum: Auch wenn es
bereits Gberschritten ist, konnen Lebensmittel
noch genieBBbar sein. Ein Wochenplan und ein
Grundstock an Lebensmitteln erleichtern die
Planung.

Uberlegt einkaufen

Ein Einkaufszettel hilft dabei, spontane Einkaufe
zu vermeiden und nur das Notwendige zu besor-
gen. Frische und leicht verderbliche Lebensmit-
tel sollten am besten dann eingekauft werden,
wenn sie gebraucht werden. Wochenmarkte
sind der ideale Ort frische und saisonale Lebens-
mittel direkt bei regionalen Erzeugern zu erwer-
ben. Dies schont aufgrund der kurzen Transport-
wege nebenbei auch die Umwelt. Vorsicht bei
Angeboten (Bsp. Drei zum Preis von zwei!) und
XXL-Packungen. Diese Produkte sind nicht billi-
ger, wenn die Halfte davon im Mull landet. Wei-
ters lohnt es sich in Ruhe Preis und Zustand der
Ware zu vergleichen.

Clever lagern

Richtige Lagerung schiitzt vor Verderb und
bewahrt moglichst lange die Qualitdt der Le-
bensmittel. Insbesondere fiir Fleisch, Fisch
und Produkte, die Eier enthalten, sind richtige
Kiihlung und Sauberkeit wichtig. Aber nicht fiir
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alle Lebensmittel ist der Kiihlschrank der richti-
ge Aufbewahrungsort. Brot ist bei Zimmertem-
peratur am Besten aufgehoben. Gut eignet sich
eine Brotbox. Tomaten gehdren nicht in den
Kihlschrank, Kartoffeln bleiben bei kihler und
dunkler Lagerung langer haltbar. Nach dem Ein-
kauf kommen neue Vorrate immer nach hinten
bzw. nach unten ins Regal. So lasst sich schnell
erkennen, was neu gekauft und was rasch ver-
braucht werden sollte. Unumganglich ist die re-
gelmaBige Kontrolle der Vorréate. Bei Schadlings-
befall (z. B. Getreide und Getreideprodukte) oder
Schimmel (z. B. Brot) ist das Lebensmittel sofort
zu entsorgen, damit andere Lebensmittel davon
verschont bleiben.

Nach diesen Tipps steht einem gezielten Einkauf
und bewussten Essen nichts mehr im Wege.

Quellen:
ASTAT, Der Verbrauch der privaten Haushalten 2011, Mérz 2013
www.bmelv.de

www.zugutfiirdietonne.de

Fachschule fiir Hauswirtschaft und Erndhrung
Haslach - Bozen




LINSENEINTOPF

Eine einfache, aber nahrungsreiche Speise wel-
che als Hauptgericht sowie als Beilage serviert
werden kann.

Zutaten:

100 gr Zwiebeln fein geschnitten

100 gr Speck fein gewdirfelt

100 gr Butter

3 Essloffel Balsamessig

200 grLinsen

2 It Wasser oder besser Hiihnersuppe

Wenig Rosmarin und Thymian und Lorbeerbldt-
ter zu einem Strduf3chen gebunden

Salz und Pfeffer

Vorbereitung:

Zwiebeln, Speck und Butter zusammen in einem
Topf langsam schmoren ohne, dass es braun
wird. Linsen zufligen, mit dem Balsamessig
abloéschen, kurz mitdiinsten und mit der Hiih-
nersuppe aufgieBen. Etwas wirzen und die
Krauter mitkochen bis die Linsen weich sind.

Vs der Linsen herausnehmen, den Rest mixen

und durch ein Sieb streichen, die restlichen Lin-
sen dazugeben und fertig abschmecken. Nun ist
die Basis fertig.

Varianten: 1) Verschiedenes Gemiise in kleine
Wirfel schneiden, kurz in Olivendl anrésten und
dazugeben (wie Linsen-Gemiisesuppe). 2) Etwas
fester einkochen lassen, mit Tomatenwiirfel,
Knoblauch, Petersilie, Basilikum verfeinern und
als Beilage zum Hauptgericht reichen.

Man kann diese Linsen auch gerne iber mehre-
re Tage im Kihlschrank lagern und bei Bedarf
warm machen.

Thomas Haselwanter,
Gasthaus Untenwirt Gufidaun (BZ)
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ABFALLE UND VERPACKUNGEN

Utilitalia, der Verband der Betriebe welche
im offent- lichen Dienst tdtig ist, hat im
vergangenen November mitgeteilt, dass
Italien mit 49% an Wiedergewinnung und
Verwertung von Mill an zweiter Stelle un-
ter den wichtigen europdischen Landern
ist. Ausgezeichnet! Nach einigen Tagen hat
aber die Zeitung Sole24ore diese Begei-
sterung gedampft. Die genannten Daten
verwunderten ein wenig. In Europa und in
Italien verursacht die Abfalltrennung von
Verpackungsmaterialien eine groBere Men-
ge an wiederverwertbaren Material als die
Nachfrage es fordert.

Im Falle von Mischplastik/Kunststoff wel-
cher fur die Wiederverwertung ausgewdhlt
wird, ausgenommen Pfandflaschen, spricht
man von europdischen Exporten im Rah-
men von 2 Millionen Tonnen, davon sind
mehr als die Halfte, zirka 1,2 Millionen nur
in Deutsch- land produziert, gefolgt von
einem anderen Land mit einem hohen Wie-
derverwertungssatz, ndmlich Italien.

Und was ist mit dieser unvorstellbaren Men-
ge an Material geschehen? Die Antwort ist
fast Uberflissig. Diese Mengen gehen, bzw.
gingen nach China. Aber China verdndert
sich, es verlangsamt seinen unaufenthal-
tsamen (stirmischen) Wachstum; die Pro-
duktionstech- nologien werden moderni-
siert; China hat die Oko- logie und auch die
Abfalltrennung fir sich entdeckt. Kurzum,
China hat in kurzer Zeit aufgehort vollge-
ladene Schiffe an Materialien aus Europa
kommend, zu importieren um daraus neue
Rohstoffe zu gewinnen. Plastik (Kunststoff),
Papier und Glas, welche im guten Glauben
und im Sinne der Okologie von Européern,
insbesonder von uns Italienern gesammelt
werden, finden keinen asiatischen Absatz
mehrund mit der extrem stark verminderten
Nachfrage des chinesischen Marktes haben
sich diese Mengen an wiederaufzubereiten-
den Material den internen européischen
Markt Gberschittet. Dieser ist aber schon
seit geraumer Zeit gesattigt; in Italien wird
auBBerdem die Nachfrage von Produkten,
welche sich aus der Wiedergewinnung von
Plastik/Kunststoff produziert lassen (vor al-
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lem Einrichtungsgegenstdande) in ungentig-
endem Mafle von den gesetzlichen Bestim-
mungen zum sog. ,Griinen Einkauf” seitens
der offentlichen Verwaltungen begiinstigt,
andererseits nehmen die nicht verwertba-
ren Verpackungen und die Aussonderun-
gen der Abfall- verwertung standig zu; wo-
bei die ersteren wesentlich héher sind.

Die Unternehmen, welche die Differenzie-
rung und Wiederverwertung vornehmen,
gehen von einem Anteil von 30% an Ma-
terialien aus, die nicht wiederverwertbar
sind. Es handelt sich hierbei hauptsachlich
um Kunststoff/Plastik, welche fir den Le-
bensmittel-u.Nahrungsmittelgebrauch ein-
gesetzt werden, die sogenannten mehrfach
beschichteten Verpackungen, jeder mit ver-
schiedenen Charakteristiken (Gegebenhei-
ten), absolut untrennbar, fur welche das
Schick- sal nur eine Lésung vorsieht, die
thermische Abfallbehandlung, sprich die
Mdllverbrennung mit der héchstméglichen
Gewinnung an Energie.

Und so ist ein Kurzschluss entstanden; die
deutschen Unternehmen welche die Ent-
sorgungsanlagen fiihren, haben die Kapa-
zitdten ihrer Millverbrennungsanlagen vol-
lkommen ausgelastet und somit an deren
Grenzen gefiihrt; diese haben den Mill eini-
ger italienischer Gemeinden, welche bisher
nach Deutschland exportierten, abgelehnt.
Rom ist eine dieser Gemeinden, wohl die
aufsehenerregendste, da die Millmengen
nicht nach Deutschland, sondern tberall in
Italien wo Verbrennungsofen zur Verfliigung
stehen (vorwiegend Lombardai und Emi-
lia Romagna) und sogar bis nach Portugal,
geliefert werden. Dies alles hat zu einem
Kostenanstieg von 40-50% geflifhrt, der
schlieBlich auf die Gebihren, die die Biirger
zahlen, abgewalzt wird. Aufgrund der ver-
schiedenen Steuererleichterungen in den
verschiedenen europdischen Landern wird
dies aber fatale (perverse) Konsequenzen
haben; das deutsche Millverwertungssys-
tem wird den Uberschuss von Material nach
Italien zu den Millverbrennungsan- lagen
bringen und wird dafiir eine beachtliche
Summe aufgrund des Zuschusses fiir die
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Wiederverwertung zahlen; weitaus hoher
und und somit als Anreiz gegeniiber dem
Beitrag des italienischen Conai.

Das Problem beschréankt sich allerdings
nicht nur auf Verpackung von Plastik/Kunst-
soff; Alarm wird nicht nur von Corepla (Kon-
sortium fur die Wiederverwertung von Pla-
stik), sondern auch Assocarta und Coreve
(Konsortium fur die Wiederverwertung von
Glas) geschlagen. In Vergangenheit wurde
in Entsorgungsanlagen zuwenig investiert
und dies fihrt nun dazu, dass in Italien die
Kapazitaten ausgeschopft sind.

In den vergangenen Jahren waren viele Ge-
meindeverwaltungen, auch solche die mu-
sterhaft Milltren- nung betrieben haben,
wohl der Meinung, dass die Milltrennung
alle Probleme mit dem Miill in Italien I6sen
wirden. Die Antwort darauf kann aber nicht
die sein, dass Gberall Millverbrennungsanl-
agen gebaut werden. Der richtige Weg kann
nur einer sein, diesen Weg kann aber nicht
die einzelne Gemeindeverwaltung, auch
nicht die Regionen und wahrscheinlich auch
nicht ein Staat alleine einschlagen; dieser
Weg muss von der Européischen Union ein-
geschlagen werden; eine drastische Redu-
zierung des Verpackungsmaterials, speziell
von Plastik/Kunststoff. Nicht recycelbares
(wiederverwertbare) Plastik/Kunststoff,
welches tberall vorkommt, im Meer und in
den Ozea- nen und sich zu gigantischen,
schwimmenden Inseln bildet, worin sich
Fische und Meeresvogel verirren und ster-
ben; sowie in der Wiiste wo Plastiktiten
her- umflattern und illegale Milldeponien
entstehen. Ein einziges Land dieser Welt
hat klar und deutlich “Schluss” gesagt und
damit dieser Eskalation welche im Moment
unaufenthaltsam scheint, Einhalt gegeben.
Es ist Ruanda, ein afrikanisches Land in wel-
chem Plastik vollkommen verboten ist; ein
Land welches vor einigen Jahrzenten noch
von einem Biirgerkrieg geplagt und heim-
gesucht war und jetzt vielleicht fiir die gan-
ze Welt ein Beispiel sein kann.

Stefano Fattor, Prasident von Eco Center




GESCHICHTEN AUS DER
VERGANGENHEIT

Wie oft gehst du wochentlich einkaufen?

Seit meiner Pensionierung gehe ich alle zwei Tage
nur das NGtigste einkaufen. Als ich noch gearbeitet
habe, habe ich es einmal wochentlich geschafft, ein-
kaufen zu gehen.

Hast du jemals Essen weggeworfen?

Selten. Ich habe immer versucht, tibrig gebliebene
Lebensmittel einzufrieren oder in alternativen Rezep-
ten zu verwerten. Wie ich mit Brotresten umgehe? Ich
mache Knddel oder Uberbacke es: Ich schneide das
Brot in kleine Stlicke, bestreiche eine Auflaufform mit
O, schwitze Peperoni und Knoblauch in einer Pfan-
ne an, flige zwei Dosen Tomatenstiicke hinzu, oder
— im Sommer - frische kleingeschnittene Tomaten.
Ich lasse alles kurz anbraten, fiige das Brot hinzu und
lasse es mit ein paar Loffeln Gemiisebriihe anbraten.
Dabei muss darauf geachtet werden, dass das Brot
nicht zu weich wird. Am Ende Uberbacke ich alles mit
Grana-Kase.

Und abgelaufene Lebensmittel?

Aus einem Joghurt, der seit wenigen Tagen abgelau-
fen ist, mache ich eine Joghurttorte. Ich kann Essen
einfach nicht wegwerfen. Wie man Prosciutto weiter-
verarbeitet? Ich bereite einen Kartoffelauflauf zu: Ich
koche und zerstampfe Kartoffeln und fiige Ei, Salz
und Petersilie, Kdse und den kleingeschnittenen Pro-
sciutto hinzu. Ich behandele es wie ein gewdhnliches
Omelett und lasse es von beiden Seiten in einer Pfan-
ne anbraten.

Rezepte entstehen aus Erfahrung - und wenn man
zuviel einkauft

Es gab eine Zeit, in der mein Sohn bei seiner Freundin
gegessen hat und ich aber immer noch die gleiche
Menge eingekauft habe. Mir sind Sachen alt gewor-
den, um die es mir sehr Leid tat, sie wegzuwerfen. Ich
konnte das nicht alles essen! (lacht)

Welche Erinnerungen verbindest du mit Essen?

Ich erinnere mich daran, dass wir in den 40er- und
50er-Jahren “Eierjagd” gespielt haben. Meine Oma
hat, um sechs Personen zu erndhren, weichgekochte
Kartoffeln mit zwei hartgekochten Eiern zu einer
Masse verarbeitet. Wir haben unseren Hunger gestillt
und gleichzeitig Spald dabei gehabt die harten Eier
herauszupicken. Es waren andere Zeiten Natdrlich,
hart gekochte Eier haben einen gllicklich gemacht
— es gab ja nichts Anderes. Ich erinnere mich noch
daran, wie meine Oma tiber dem offenen Feuer Mi-
nestrone aus allem, was der Gemisegarten hergab,
kochte. Wir hatten fiinf oder sechs Acker und Weiden
mit Vieh.

Ich glaube, als ich geheiratet habe, haben sie mir
einen kleinen Kihlschrank gekauft, aber bis dahin
mussten wir die Kiihlung anders bewerkstelligen.
Wenn wir etwas konservieren mussten, haben wir es
in einem besonderen Keller mit kleinen Fenstern und
guter Luftzirkulation gelagert.

Und wie erlebt ein Kind all das?

Alsich von der Schule nach Hause kam, um 16.30, hat
meine Mama Milch von unseren eigenen Kiihen mit
gekochten Kartoffeln, diesen besonderen kleinen,
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die sonst auf dem Feld liegen bleiben, zubereitet.
Auch zum Friihstiick gab es Milch mit Bratkartof-
feln, und wenn es ging, gab es auch mal Brot. Wenn
meine Familie Holzkisten gebaut hat und um ein
wenig Geld zu verdienen, habe ich gespielt und mich
amdsiert. Als wir Kinder einmal Rauber und Gendarm
gespielten, versteckte ich mich in der ersten Reihe
der aufgestapelten Kisten, aber dann haben sie ver-
gessen, mich zu suchen und zu befreien. Ich bin dort
geblieben, bis meine Mutter mich, ein bisschen Wurst
mitbringend, befreit hat. (lacht)

Heute hat sich die Einstellung zum Essen sehr
verdndert

Heute gehe ich einmal die Woche einkaufen und
versuche flir meine S6hne immer etwas zum Essen
im Kiihlschrank zu haben. Friiher gab es noch keine
Ablaufdaten, durch Riechen und Schmecken haben
wir herausgefunden, ob das Essen schlecht gewor-
den war. Auch schon durch hinschauen konnte man
herausfinden, dass das gelb gewordene Fett nicht
mehr gut war. Dann haben wir Lebensmitteln noch
mehr als Medizin verwendet. Wir haben aus Heilblu-
men und -pflanzen Cremes, Likore, Séfte und Mar-
meladen hergestellt. Ich erinnere mich noch an ein
Gericht mit dem Namen Preferata (eine Arzneipflan-
ze), fir das wir den Spruch hatten: ,Preferatadl und
alles Leid ist vergessen’, weil wir damit jede Krankheit
geheilt haben.

Biancarosa, heutzutage wird eine Oma immer mit
Essen und Kochen verbunden, richtig?

Stimmt, und ich erinnere mich an meine Oma in
Odolo. Es gab keine Kiihlschranke und wir hatten nur
einen Dorfbrunnen. Wir sind mit Eimern das Wasser
holen gegangen und Oma hatte einen Eimer mit ei-
nem kleinen Loch. Diesen Eimer haben wir zur Hause
befillt, und darunter die Butter, die gekiihlt werden
musste gelegt. Um die Butter zu schiitzen, wurde ein
Teller Uber sie gesttilpt, auf den kontinuierlich das
kiihle Wasser tropfte, damit die Butter kalt und frisch
blieb.

Erinnerst du dich noch an Rezepte deiner Oma mit
librig gebliebenem Essen?

Ubriggebliebenen Kése hat meine Oma in Scheiben
geschnitten. In eine heie Pfanne hat sie Ol oder
Butter, ein Ei und die Kasescheiben gegeben und
angebraten, bis das Omelett ganz knusprig war. Wir

Kinder waren verriickt nach diesem Essen. Und ich
erinnere mich an die Polenta mit Mehl und Wasser,
Speck und Bohnen, die in der Mitte des Tisches stand.
Oder auch die “Panada’; entweder mit Brotstiickchen
oder Semmelbroseln. Wie gut die war! Und natirlich
die in Milch gekochten Kastanien, die wir manchmal
zum Abendessen gegessen haben - einfach kostlich.
Zusammen essen - was bedeutet das?

Ich kann mich immer noch daran efinnern, wie wir
getauscht haben: Ich bringe ein Stiick Schweineflei-
sch mit und du gibst mir Schweinefutter.

Die Torte mit Schweineblut...kstlich mit Rosinen und
Zucker. Und es war toll, wenn wir immer was Anderes
essen konnten: Sonntags gab es zum Beispiel Pud-
ding, ein Luxus, den man gemeinsam genossen hat.

In Bozen hat das Phdnomen der Lebensmittelver-
schwendung zugenommen. Wie denkst du dariiber?
Essen ist gleich Gesundheit und deshalb sehr kostbar
und darf nicht verschwendet werden.

In Piacenza habe ich ein Rezept entdeckt:” Pisarei e fasio”
(Gnocchi mit Bohnen). Mit diesem Gericht wurden die
Bauern von Piacenza zu den Vorreitern der makrobio-
tischen Diat: Getriede und Hulsenfriichte lieferten den
Bedarf an Proteinen wie Fleisch, das sie sich zu jener Zeit
aber nicht leisten konnten.

Hast du jemals selbst Lebensmittel verschwendet?
Mein KuihIschrank war niemals voll gefiillt und mir blieb
selten Essen ubrig weil ich jeden Tag nur das Nétigs-
te einkaufte. Nur wenn ich Fleischbrilhe zubereitete
blieb dieses tbrig weil wir schon von Fleischsuppe mit
Nudeln satt wurden. Dann hackte ich das Fleisch fein,
mischte es mit gekochten Kartoffeln, Gewiirzen, Peter-
silie, einem Ei, Broseln aus (ibrig altbackenem Brot und
manchmal auch ein wenig Parmesan. Daraus formte
ich Frikadellen und frittierte sie. Sie wurden dann mit
frischem Salat gegessen.

Welche Bedeutung hat das Essen zu den Mahlzeiten
fiirdich?

Sie sind eine Form des Zusammenseins, aber ohne
storende Mobiltelefone auf dem Tisch wie es heutzu-
tage leider oft passiert. Das gemeinsame Essen fordert
den Dialog. Ich errinnere mich dass auf diese Weise auch
die Kinder, die meistens kein Gemiise mochten, doch
das eine oder andere Stiickchen davon in den Mund
nahmen. Alle wurden in die Vorbereitung der Mahlzei-
ten und der Tafel eingebunden, dadurch wurde auch
die Wichtigkeit der Familie und der sozialen Werte tber-
tragen.

Suche von Annamaria Siviero
e Maria Pia Visentin
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Liebe fiir regionale Produkte

Aus dem Ladenregal in die Tonne? Nicht im
Geschift der Konsumgenossenschaft Koncoop in
Bozen. Noch geniefSbare, aber kurz vor Ablauf
stehenden Lebensmittel werden hier fiir einen guten
Zweck gespendet. Wie das genau funktioniert hat uns
der Geschiftsfithrer Roland Morat erklirt.

‘Was passiert mit Produkten, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum bereits abgelaufen
ist?
Nicht verkaufte Lebensmittel werden in unserem
Laden kurz vor dem Ablauf des Verbrauchsdatums
verschenkt. Schon seit Jahren ist das bei uns so
tiblich. Anfangs haben wir die Lebensmittel der
Organisation ,, Trentino Solidale® gespendet, jetzt
wird die Ware dem lokalen Verein ,,Cacciatori di
Briciole® zur Verfugung gestellt.

www.coopbz.it
m Schlachthofstr. 29, Bozen

Umweltschutz wird bei euch grofigeschrieben.
Was macht ihr konkret, um Verschwendung zu
vermeiden?

Die Produkte unserer Eigenmarke Coop sind so
konzipiert, dass tberfliissiges Verpackungsmaterial
vermieden wird. Auflerdem verkaufen wir in
unserem Geschift lose Waschmittel und eine grofle
Auswahl an biologischen Produkten. Was uns sehr
am Herzen liegt, ist die Forderung lokaler Kreisldufe:
Wir versuchen mdglichst viele Siidtiroler Produkte in

unserem Sortiment aufzunehmen.

AMMINISTRAZIONI IMMOBILI - KONDOMINIUMSVERWALTUNGEN
PROFESSIONALITA AL VOSTRO SERVIZIO

UOIVO
ST YL Esn

AMMINISTRAZIONI CONDOMINIALI
FILIPPIR. & ZILIOTTO L.

cell. 348 8666547 - 349 6220606

VIAS. VIGILIO 56 - 39100 BOLZANO
‘tel.-fax 0471400906
email: info@nuovostyle.it
P.IVA 02553290210

www.nuovostyle.it
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BEKAMPFEN WIR DIE ENERGIEVER-
SCHWENDUNG

Die Energieverschwendung stellt nicht nur eine
ethische Herausforderung dar, sondern sie for-
dert auch die Verantwortung aller Biirgerinnen
und Birger heraus. Seit einiger Zeit wird von der
“Revolution der Energieeffizienz” geredet, doch
hier liegt das Handeln nicht nur bei den Energieer-
zeugern, sondern auch bei den Konsumenten und
ihrem verantwortungsbewussten Verbrauch. Der
sogenannte Rebound-Effekt zeigt, dass das Ein-
sparpotenzial bei Effizienzsteigerung sehr gering
oder manchmal gar nicht realisiert wird, da die
Verbraucher durch die niedrigeren Kosten mehr
konsumieren als zuvor. Deshalb sind neue Richtli-
nien und Grundeinstellungen notwendig, die Ver-
schwendung unattraktiv und Modernisierung und
Nachhaltigkeit attraktiv machen, die die Effizienz
unserer Elektrogerate und Autos vorantreiben und
unser verantwortungsbewusstes Verhalten wach-
rufen.

Der beste Startpunkt des Verbrauchers sein Ener-
gieverbrauch zu kontrollieren und zu optimieren,
ist in seinen eigenen vier Wanden. Hier kann ein
Energy Check (wie zum Beispiel von Casaclima
vorgeschlagen) durchgefilhrt werden, um die
Energiefresser und Einsparpotentiale im eigenen
Zuhause identifizieren zu kénnen. Mit glinstigen
Gerdten konnen die hauslichen Energieverbrau-
che austesten werden. Diese Gerate sind im Han-
del erhdltlich, man steckt sie in Steckdosen und
die Hausanlage und sie sind haufig auch mit Smar-
tphone-Apps verbindbar.

Verbraucher kénnen mit vielen kleinen Tricks
Strom und Geld sparen:

Es ist immer hilfreich, Gerate ganz auszuschalten,
statt sie im Standby-Modus auf den nachsten Ge-
brauch warten zu lassen. Hierbei ist es nitzlich,

Vielfachsteckdosen als Schalter zu verwenden.
Ladegerdate und zum Beispiel die elektrische
Zahnbiirste sollten nur dann angesteckt werden,
wenn es notwendig ist.

Hinsichtlich des Heizens, sollte immer auf die Zim-
mertemperaturen geachtet werden: 22°C im Bad,
18-19°C in der Kiiche, 20°C im Wohnzimmer und
Kinderzimmer und 18°Cim Schlafzimmer. Sehr gut
ist es, wenn die Rohrleitungen geddmmt sind und
die Thermostate regelmaBig kontrolliert werden.
Zweimal am Tag kurz zu luften, ist gut fir das
Raumklima, um die Luftfeuchtigkeit zu reduzie-
ren und die Luftqualitdt zu verbessern. Den Rest
des Tages sollten Tiiren und Fenster jedoch ver-
schlossen bleiben.

Mehr als 60 Prozent der privaten Stromkosten ent-
stehen durch die elektrischen Haushaltsgerate.
Um hier Strom und Geld sparen zu kénnen, raten
wir zu “Smart Home oriented” Geréten, die sich
leicht Gber Handy-Apps steuern, ein- und aus-
schalten lassen.

Bei der Beleuchtung kann mit einer A++ Gliihbirn-
en bis zu 88 Prozent Energie im Vergleich zu einer
Glihbirne der Klasse D eingespart werden. Es ist
gut, eine LED Lampe zu wahlen, wenn man nicht
auf ihre Kraft in Watt, sondern ihre Lichthelligkeit in
Lumen achtet. Beim Kauf einer LED-Lampe sollte
man besonders auf ihre Temperatur achten, da nur
jene um die 2700°K nicht das typisch kalt-blaue
Licht machen.

Naturlich gibt es auch eigene Stromspar-Tipps fiir
die Kiiche: Ab Ende 2018 wird es ein einfacheres
Energieeffizienzlabel-System geben. Dieses geht
von den Klassen A bis G, wobei zu einem Kauf
von A-zertifizierten Gerdten geraten wird. Schon
wahrend des Einrichtens der Kiiche sollte daran ge-

dacht werden, dass der Kiihlschrank keinen Konta-
kt zum Ofen und Herd und Platz fiir gentigend Luft-
zirkulation haben sollte. Zur guten Gewohnheit
gehort es aulBerdem, beim Kochen die passenden
Topfdeckel und Kochfelder zu verwenden. Offnet
man den Ofen noch wéahrend des Backens, verliert
man rund ein Drittel der schon aufgewendeten
Energie. Das Gefrierfach abzutauen, kann bis zu 45
Prozent des nétigen Stroms einsparen. Die Tem-
peratur sollte im Kihlschrank um die 7°C liegen,
im Gefrierfach um minus 18°C. Die Spuilmaschine
lauft am besten im Eco-Programm.

Auch die Landesagentur fir Umwelt der Provinz
setzt sich furr diese MaBnahmen zur Energieeinspa-
rung ein http://umwelt.provinz.bz.it/energie.asp .

Mauro Marchi, Prasident von Alperia

FOTO GROPPO



NAHRUNG, KUNST UND
GESUNDHEIT IN DER MITTELMEERDIAT

Im letzten Jahrhundert hat sich die Leben-
serwartung in den westlichen Landern fast ver-
doppelt. Die steigende Lebenserwartung und
die Zunahme von degenerativen Erkrankungen
fordern die Ergreifung von MaBhahmen, um ge-
sund zu altern.

Obwohl in den westlichen Landern 70% der ver-
meidbaren Todesfélle von der Umwelt und dem
Lebensstil abhangen, werden weiterhin im Ge-
sundheitswesen 95% fiir medizinische Versor-
gung ausgegeben

Einer der innovativen Bereiche in der medizini-
schen Forschunganalysiert, wie der Erndhrungs-
stil  den Gesundheitszustand positiv beeinflus-
sen kann. Verschiedene Didt-Modelle haben sich
durchgesetzt, aber jene Diat, die im Bereich der
Pravention am meisten Interesse hervorgerufen
hat, ist die Mittelmeerdiat. Das ,Mare Nostrum®,
ein Zusammentreffen von Sitten und Brauchen,
hat zu einem Nahrungsmodell gefiihrt, welches
das Ergebnis einer jahrhundertealten Kulturrei-
se ist, wo Geschmack und Farben sich treffen.
Zu den urspriinglichen Nahrungsmitteln Wei-
zen, Olivendl und Wein in kleinen Mengen sind
im Laufe der Zeit Nahrungsmittel aus Fischerei
und Landwirtschaft (Gemise, Obst, Getreide,
Hlsenfriichte, Nusse) dazugekommen.

Diese Erndhrungsweise wurde im Laufe der Zeit
auch vom medizinischen und philosophischen
Wissen anerkannt. Das wissenschaftliche Kon-
zept zeichnete sich in den 60er Jahren ab, im
Anschluss an die Ergebnisse einer epidemiolo-
gischen Studie, die 25 Jahre dauerte und als die
“Sieben-Lander-Studie” bekannt ist. Diese ver-
glich die Essgewohnheiten von 12.000 Personen
im Alter von 40 bis 59 Jahren in Finnland, Japan,
Griechenland, Italien, den Niederlanden, den
USA und Jugoslawien. Die Ergebnisse der Studie
zeigten, dass die Bevolkerung der Mittelmeer-
lander, niedrigere Herz-Kreislauf- und Krebser-
krankungen aufwies.

Die Vorteile der Mittelmeerdiat sind auf die an-
tioxidativen und entziindungshemmenden Ei-
genschaften ihrer Bestandteile zurtickzufiihren.
Es ist Ublich, die Mittelmeerdidt in Form einer
Pyramide darzustellen, um zu zeigen, wie sich
der gesunde Erwachsene erndhren soll. Die
Hauptmahlzeiten sollen nicht ohne die folgen-
den Elemente auskommen:

« Getreide: zu jeder Mahlzeit in Form von Brot,
Nudeln, Reis, Couscous. Es wird auch empfohlen,
diese als Vollwertkost einzunehmen, um eine
gute Aufnahme an Ballaststoffen zu ermagli-
chen, die das Kérpergewicht beeinflussen und

Meditterrane Lebensmittelpyramide: Ein taglicher Lebensstil
Richtlinie fiir Erwachsene

Waochentlich

/Samen 1-2p

RegelmaBige korperliche
Aktivitat/Sport
Geselligkeit

Edizione 2010
© 2010 Fundacién Dieta Mediterrdnea
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ein Geflhl der Sattigung und Modulation des
Blutzuckeranstiegs fordern.

« Gemuse und Obst: die Vielfalt der Farben sorgt
fur eine abwechslungsreiche Zufuhr an Antioxi-
dantien und Schutzstoffen. Die wohltuende
Wirkung kann nicht durch Nahrungserganzungs-
mittel gewahrleistet werden, da diese Spurenele-
mente in ihrem nattirlichen Zustand eine hohere
Bioverfligbarkeit aufweisen.

+ Wasser: eine tdgliche Aufnahme von 1,5-2 Liter
pro Tag muss gewahrleistet werden.

Es sind auBerdem wichtig:

« Milchprodukte: sie miissen nicht beseitigt, son-
dern in geringen Maf3en eingenommen werden,
da dies zur Widerstandsfahigkeit des Knochen-
gewebes beitrdgt. Neuere Studien zeigen einen
Riickgang bestimmter Neoplasmen.

« Olivenol: dies sollte die Hauptquelle an Fett
aufgrund seiner auBergewdhnlichen Nahrwerte
sein. Die wohltuende Wirkung des Olivendls, auf-
grund seines hohen Gehalts an Olsiure, verhin-
dert die Oxidation der Zellen, indem die Bildung
proinflammatorischer Molekiile reduziert wird.

« Aromatische Krduter: eine gute Strategie,
um den Salzkonsum zu reduzieren. lhre weise
Verwendung generiert nicht nur Geriiche und
Aromen von groBer Schmackhaftigkeit, es sind

kleine Portionen, den regionalen
Gewohnheiten angepasst

Wein gemaBigt und den sozialen
Gewohnheiten angepasst geniessi

Artenvielfalt und Saisonalitét
Traditionelle Produkte, lokal und
okologisch

Gastronomische Aktivitaten

p=Portion
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auflerdem ausgezeichnete Verbiindete bei der
Erhéhung des Ndhrwerts des Nahrungsmittels.

- Pflanzliche und tierische Eiweise: Fisch, eine
Proteinquelle von hohem biologischen Wert,
enthdlt langkettige W-3 polyungeséttigten
Fettsduren, die Eicosapentaensdure (EPA) die
Docosahexaensdure (DHA) enthalten, die der
menschliche Kérper in ausreichenden Mengen
synthetisiert. Ihr Gewebespiegelstand wird stark
von ihrer Nahrungsaufnahme beeinflusst. Sie
weisen auBergewdhnliche entziindungshem-
mende Eigenschaften auf und regulieren auf
schiitzende Weise die Lipidstruktur und zeigen
antiarrhythmische Wirkungen.

+ Hilsenfriichte in Kombination mit Getreide
stellen eine gute Quelle an pflanzlichem Eiweil3
und Ballaststoffen dar. Sie reduzieren den Ver-
zehr von rotem Fleisch und Wurstwaren.

- SuBigkeiten und Einfachzucker: An der Spitze
der Pyramide befinden sich Lebensmittel, die

24|

reich an ungesundem Zucker sind, (Gebéack,
SiiBigkeiten, Fruchtsafte, oder ganz allgemein
gesiBte Getrénke) welche nur gelegentlich ver-
zehrt werden sollen.

Zusammen mit den Empfehlungen zu Mengen
und Haufigkeit ist es sinnvoll Gber den Lebens-
stil zu sprechen.

« Moderation: Das sesshafte Leben, das stadti-
sche Gesellschaften kennzeichnet, verringert
den Energiebedarf.

« Artenvielfalt und Jahreszeitliches: Respekt flr
die Umwelt und die Verwendung von saisonalen
Produkten tragen zur Entwicklung eines nach-
haltigen Nahrungsmittelmodells bei.

« Korperliche Aktivitat: Bewegung, z.B.: die Nut-
zung Offentlicher Verkehrsmittel reduzieren,
oder Treppen steigen.

- Sozialisierung: Geselligkeit verstarkt den sozia-
len und kulturellen Wert der Erndhrung.

Im Jahr 2010 hat der Zwischenstaatliche Aus-

schuss der UNESCO die Mittelmeerdiat als Kul-
turerbe der Menschheit anerkannt. Diese Kultur
wird durch folgendes bedroht:

» Nordamerikanisches Essen wie Fastfood, ver-
feinerte Cerealien, zuckerhaltige Getranke und
Tierfett.

» Die Wirtschaftskrise, die den Hauptnahrungs-
gruppen der Mittelmeerdiat (Gemiise, O, Fisch,
Trockenobst) schadet, deren Konsum verringert
und durch billigere Nahrungsmittel ersetzt.

« Forderung von Didten ohne wissenschaftliches
Fundament.

Der Schaden, der dadurch entsteht, muss durch
BildungsmaBnahmen auf verschiedenen Ebe-
nen bekdmpft werden, unter Einbeziehung der
Wissenschaftl, sowie der Agrar- und Lebensmit-
telindustrie.

Rita Trovato, Diatologin



DIE ,BROSELJAGER™ EIN BEISPIEL

FUR KREISLAUFWIRTSCHAFT

Die Tatigkeit der ,Broseljager” hilft nicht nur
den Familien, furr die sie bestimmt ist, sondern
tragt auch zu einer nachhaltigeren Entwicklung
der Wirtschaft bei. Dank der Bekdmpfung der
Verschwendung sind die ,Broseljager” die Wor-
tfihrer eines sogenannten “zirkuldren” Wirt-
schaftsmodells.

Das konventionelle Wirtschaftssystem ist ein
lineares System, das Produktions-, Verbrauchs-
und Entsorgungsprozesse vorsieht, deren Gren-
zen heute bekannt sind. Die durch dieses System
verursachte Ressourcenknappheit und der Kili-
mawandel sind die ersten und auch die offen-
sichtlichsten Anzeichen dafiir, dass das lineare
Modell langfristig nicht nachhaltig ist. An seiner
Stelle wird das Kreislaufwirtschaftssystem vorge-
schlagen, das von den biologischen Prozessen
inspiriert ist, die den naturlichen Lebenszyklus
charakterisieren. Das Kreislaufprinzip hat seinen
Namen vom Konzept des “Lebenskreises’, das
heiBt von der Uberzeugung, dass in der Natur
alles, was stirbt, in den verschiedensten Formen
und Bedingungen wieder Teil der Biosphére wird
und fiir die Bildung neuer Organismen sorgt. So-
mit wird eine kontinuierliche Sequenz erzeugt, in
der kein Abfall vorhanden ist.

Dieses Modell fundiert auf drei Prinzipien: Ver-
meidung von Abfall, Wiederverwendung von
Materialien, Regenerierung von Ressourcen und
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Einbeziehung von biologischen und technischen
Zyklen. Der Verbrauch folgt biologischen Zyklen,
in denen organische Materialien, die erneuerbar
sind, auf natirliche Weise verarbeitet und in neue
Energiequellen umgewandelt werden. Technische
Zyklen hingegen tragen dazu bei, Produkte zu re-
generieren und neu zu verwerten, ohne dass diese
in die Biosphdre gelangen, und zwar durch Repara-
turvorgange, Wiederverwendung und Recycling.
Ziel der technischen Zyklen ist es daher, die Kom-
ponenten maglichst lange zu verwerten.

“Was die Einen verschwenden kann zur Ressource
fir Andere werden”. Diese Vision steckt hinter dem
Konzept der Kreislaufwirtschaft. Mill zur Ressour-
ce zu machen, ist genau die Mission der Crumb
Hunters, die ein hervorragendes Beispiel fiir “gute
Praktiken” darstellen. Praktiken, deren Ziel es ist
einen Ubergang von linear zu zirkulér zu bilden.
Eine von der Beratungsfirma McKinsey fir die
Ellen Mac Arthur Stiftung durchgefiihrte Studie
schétzt das anfangliche Einsparpotenzial dieses
Wirtschaftssystems auf 380 Milliarden Dollar in
der Anfangsphase. Sollte sich das System wirksam
weitergefiihrt werden, kénnen in Sektoren wie:
Fahrzeugindustrie, Industriemaschinen und Medi-
zintechnik bis zu 650 Milliarden Dollar eingespart
werden. Dies wirde eine Steigerung der jahrli-
chen Ressourcenproduktivitdt um 3% und einen
entsprechenden Anstieg des BIP ermdglichen.

S,

Obwohl diese Zahlen noch weit von der Realitat
entfernt sind und die Kosten fiir die Umsetzung
eines derartigen Ubergangs immer noch hoch
sind, ist es ermutigend zu sehen, dass das Thema
in den letzten Jahren zunehmend Anerkennung
findet. Tatséchlich hat die Europdische Union im
Dezember 2015 Richtlinien zugunsten der Kreis-
laufwirtschaft verabschiedet, die auch die Berei-
tstellung von Struktur- und Investitionsfonds zur
Finanzierung solcher Ubergangskosten beinhal-
ten.

Wenn ein Verband wie die ,Broseljager” in den
funf Jahren seit seiner Griindung die Verschwen-
dung von uber einer Million Portionen von Le-
bensmitteln verhindern konnte, in der Hypothe-
se, dass die Mehrheit der Unternehmen und der
Bevolkerung die gleiche Denkweise anwendet,
scheint die geschdtzte Einsparung ein nicht
mehr so unerreichbares Ziel zu sein.

Die Kreislaufwirtschaft ist daher in erster Linie
eine Kulturrevolution, die es ermdéglicht, die ver-
figbaren Ressourcen unter Beibehaltung deren
Nutzen und Wert zu verwenden. Das Grunde-
lement sollen nicht so sehr die Recyclingtech-
niken darstellen, vielmehr soll diese neue und
weitsichtige Denkweise in allen Phasen der Pro-
duktion und der Verwendung des Produkts an-
gewandt werden.

' McKinsey & Company, 2012. Towards The Circular Economy.
https://www.ellenmacarthurfoundation.org/assets/downloads/pu-
blications/Ellen-MacArthur-Foundation-Towards-the-Circular-Eco-
nomy-vol.1.pdf
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Die Europaische Kommission, s.d. Verso un'‘economia circolare. [online]
https://ec.europa.eu/commission/priorities/jobs-growth-and-invest-
ment/towards-circular-economy_it

Greta Lampis, Freiwillige
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THEMEN UNSERER GESELLSCHAFT

Diese Zeitschrift wurde aus dem standigen Enga-
gement einiger Freiwilliger geboren ohne die es
nicht moglich gewesen ware, sie herauszugeben;
vor allem nicht ohne die Koordination durch Chri-
stian Bacci, dem Verantwortlichen der Broseljager.
Ich mochte mich herzlich bei den mehr als 150
aktiven Freiwilligen, die sich gegen die Ver-
schwendung von Lebensmitteln einsetzen, be-
danken.

Die inzwischen weitlaufig bekannten Broseljager
zeichnen sich seit einigen Jahren durch grof3en
Einsatz und intensive Sensibilisierung gegen Le-
bensmittelverschwendung aus. Durch das kapil-
lare Sammeln werden Lebensmittel, sowohl in
Bozen als auch in anderen Orten unserer Provinz,
vor dem Wegwerfen bewahrt. Dank ihres Enga-
gements konnte die Vereinigung Volontarius im
Jahr 2014 das Netzwerk “Foodnet” griinden mit
dem Ziel, die Verbande, die in der Sammlung und
im Vertrieb von Lebensmitteln, aber auch von
Kleidung und Medikamenten tatig sind, zu ve-
reinigen. Das Netzwerk vereinigt: Banco Alimen-

tare, Caritas, San Vincenzo, Vinzenzgemeinschaft,
La Strada, Santo Stefano und Volontarius. Jeden
Monat treffen wir uns in der Zentrale in der Buoz-
zistraBe, um eine Bestandsaufnahme zu machen.
Unter den letzten wichtigen Zielen sind:

- Die Ausarbeitung eines Dokumentes zur Ga-
rantie der Privacy der Personen, die sich an Ver-
teilungsstellen wenden um zu verhindern, dass
dieselbe Person die gleichen Dienste mehrmals
in Anspruch nimmt;

« Der tdgliche Mensadienst, gewahrleistet
von den Freiwilligen in der Roen-
straBe, CadornastraBe und in den [
Sitzen der Cateringfirma Arma.
Dies sind wichtige Schrit-
te, die zwei scheinbar
weit entfernte Aspekte
miteinander verbin-
den, die aber in
Wirklichkeit  eng
miteinander ver-
bunden sind:
Verschwendung

und Armut. Lei-

der sind beide
unausweichlich

Teil einer jeden
wachsenden
Gesellschaft und
jeden Lebens-
stils. Es soll sich
hier aber nicht um
Anklage oder Su-
che nach einem Fehler

handeln sondern darum,

etwas Konkretes zum Leben

zu erwecken. Die Broseljager

die sich unermudlich fiir Arme und
Obdachlose einsetzen sind ein konkre-

tes Vorbild dafur. Auch diese Zeitschrift will in
die gleiche Richtung gehen. Wir hoffen, dass das
Lesen dieser Veroffentlichung auch in Ihnen Inte-
resse weckt und ein Anreiz ist, auch Sie konkret in
unsere Aktivitaten einzubeziehen.

Claude Rotelli,
Prasident der Vereinigung Volontarius Onlus

Die Zwiebel, sofern sie an einem kiihlen, trocke-
nen Ort aufbewahrt wird, kann bis zu zwei Wo-
chen gelagert werden.

Wenn ihr sie fiir noch langere Zeit lagern wol-
It, konnt ihr diesen einfachen Trick anwenden:
nehmt ein Paar alte Strumpfhosen, um sie an
einem trockenen, kithlen und dunklen Ort au-
fzuhangen; so konnen sie bis zu 8 Monate lang
gelagert werden. Es sollte hier allerdings darauf
geachtet werden, jede Zwiebel einzeln in das
Strumpfbein zu geben und eine Zwiebel von
der anderen durch einen Knopf zu trennen.
Braucht ihr eine Zwiebel, reicht es die unterste
Zwiebel mit einer Schere freizuschneiden.
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Aluminium ist ein sehr nutzliches Metall in der
Kiche und wird vor allem fiir die Topfe und
Pfannen verwendet, aufgrund seiner warmelei-
tenden Fahigkeit. Es ist auch ein lebensmittelsi-
cheres Metall. Es ist jedoch ratsam, es nicht fur
die Konservierung sehr saurer Lebensmittel zu
verwenden. Bei einem ldngeren Kontakt kann
es namlich passieren, dass sich die Oxidations-
schicht, die das Aluminium schitzt, I6st. Dies
kann das Metall leicht angreifbar machen, wo-
durch es von uns aufgenommen werden kann.
Aluminium ist giftig fir unser zentrales Nerven-
system, weshalb dies nicht ratsam ist.

Frisches Brot wird am besten in einer Papier-
tite oder in einem Kartonbehdlter bei einer
Temperatur von ca. 20°C und an einem trocke-
nen Ort aufbewahrt.

Brot sollte nicht in einer Plastiktiite auf-
bewahrt werden, da es dann dazu neigt, gum-
mig zu werden und sich schneller Schimmel
bilden kann. Sollte Brot tibrig bleiben, kann es
eingefroren werden, nachdem es in Scheiben
geschnitten wurde und die Luft auf den Ge-
frierbeuteln entfernt wurde.



KOCHEN MIT

RESTEN

Gemuseverwertung: Sollte das Gemdsefach
voll sein und verschiedenste Gemdsearten nach
Verwendung rufen, dann bietet sich folgendes Re-
zeptan:

»Gemiiseallerlei - mit Olivenol und Krautern” -
(gezogen und auf dem Trockner bei 40 °C erwdrmt):
Alles vorhandene Gemiise (z. B. Topinambur, Karot-
ten, Brokkoli, Lauch, Zwiebeln, Tomaten, Gurken,
Paprika, Zucchini, Aubergine) wird geschalt oder
gewaschen und in diinne Scheiben geschnitten
oder gehobelt. Die gesamte Mischung wird in eine
Glasschussel gegeben und dort mit etwas Salz,
Krautern, getrockneten Tomaten und Olivendl ver-
mengt. Das gesamte Gemiiseallerlei wird dann fur
ca. 15 Min. bei Raumtemperatur abgedeckt stehen
gelassen und dann auf Backpapier auf dem Trock-
ner bei ca. 40 °C fiir weitere 45 Min. oder mehrere
Stunden (je nach Konsistenzwunsch) gedorrt.
Danach kann die Gemisemischung als Beilage
oder als Einzelmahlzeit verzehrt werden! Es ist auch
moglich diese im Kiihlschrank in einer verschlosse-
nen Dose fiir 1-2 Tage aufzubewahren.

Guten Appetit!

»Bunter Obstsalat” - alle vorhandenen Obstar-
ten kénnen verwendet werden. Diese werden
gewaschen oder geschalt und dann in kleine, ess-
bare Stlickchen geschnitten und gemeinsam in
eine passende Schiissel gegeben. Dazu kommen
je nach Vorlieben: Sesam, Sonnenblumenkerne,
gehackte Mandeln oder Haselniisse, Hanfsamen,
etc. und moglicherweise verschiedene Trocken-
frlichte: z. B. Rosinen, getrocknete Aprikosen, Fei-
gen, etc. Alles wird miteinander vermengt und fir
eine kurze Weile (ca. 15 Min.) stehen gelassen, dann
in Portionen aufgeteilt und verzehrt! Verzierung mit
frischen Krautern oder Blutenblattern maéglich.
Mahlzeit!

Resterezepte von Veronika Seiwald,
FOS-Marie Curie

FOTO LONARDI

Beerenobst, wie Erdbeeren, zdhlen zu den
empfindlichsten Friichten; sie bleiben nur fir
kurze Zeit frisch, vor allem wenn sie Hitze und
Feuchtigkeit ausgesetzt sind. Um ihrer Oxi-
dierung zu vermeiden, sollten sie in ein Was-
ser-Apfelessiggemisch getaucht und danach
mit Kiichenpapier abgetrocknet werden, um
Uberschissiges Wasser entfernen.

Wenn ihr hingegen nicht vorhabt, die Beeren
in kurzer Zeit zu konsumieren, gebt sie in ei-
nen hermetischen Behdlter und bewahrt sie
im Gefrierfach auf.

Wird Sellerie in eine Aluminiumfolie ein-
gewickelt, kann er fir einen ldngeren
Zeitraum in perfektem Zustand konser-
viert werden.
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