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Du bist, was Du isst - und nicht wegwirfst

HOHENLOHE Biirgerinitiative Pro Region will mehr Nachhaltigkeit bei Konsum und Evndhrung in den Alltag bringen

Von Matthias Lauterer

as Schlagwort Nachhaltig-
keit ist seit langem in aller
Munde. Dass dieser Satz
wortlich zu nehmen ist, be-
weist das Symposium , Nachhaltig-
keit und Erndhrung® der Biirgerini-
tiative Pro Region Heilbronn-Fran-
ken in Waldenburg. Rund 80 Men-
schen, die in ihrer Position in unter-
schiedlicher Weise einen Einfluss
auf Konsum-Entscheidungen ha-
ben, treffen sich dazu im Panorama-
hotel. Sie wollen eine Strategie erar-
beiten, wie die Biirgerinitiative die
Vermittlung des Themas Nachhal-
tigkeit bei Konsum und Erndhrung
angehen will. ,Mit einem Netzwerk
an der Akzeptanz zu arbeiten, vom
abstrakten Wort in den Alltag zu
kommen®, sagt Rudolf Luz, zweiter
Vorsitzender von Pro Region. Das
sei das Ziel, das man in den nichsten
Jahren verfolgen wolle.

Lebensmittel 60 Prozent aller Le-
bensmittel, die vernichtet werden,
werden im privaten Bereich wegge-
worfen, erldutern Beate Scheubrein
und Maren Jakob von der Dualen
Hochschule Baden-Wiirttemberg in
ihrem Impulsvortrag. Damit wiir-
den auch die aufgewendeten Res-
sourcen vernichtet. Der Konsument
konne also durch sein eigenes Ver-
halten zur Nachhaltigkeit beitragen.
,Die Hersteller haben ein wirt-
schaftliches Interesse, Verlust zu
vermeiden®, stellen sie fest: ,Die ha-
ben einen Controller. Die Familie
hat das nicht, hier konnen wir unter-
stiitzen.“ Petra Liihrmann von der
Hochschule  Schwibisch-Gmiind
hat Ideen, wie eine solche Unterstiit-
zung mittelfristig aussehen konnte:

Besonders gut lasst sich nachhaltiger Konsum, so die Meinung beim Treffen von Pro Region, dort implementieren, wo viele Men-

schen auf einmal verpflegt werden, etwa in Betriebs- oder Schulkantinen.

Sie schligt vor, das Fach AES - All-
tagskultur, Erndhrung und Soziales
— verpflichtend fiir alle Schiiler zu
machen und die Lehrer zu entspre-
chender Weiterbildung zu verpflich-
ten. Derzeit ist AES ein Wahlpflicht-
fach, im Gymnasium wird es gar
nicht angeboten.

Kantine Besonders gut lidsst sich
nachhaltiger Konsum dort imple-
mentieren, wo viele Menschen auf
einmal verpflegt werden, in Be-
triebs- oder Schulkantinen etwa.
Eine Politik der kleinen Schritte ver-

folgen Markus Berdyszak und Ma-
nuela Mann von Panorama Catering:
L2Angefangen hat es mit Regionalitit
und Optimierung der Belieferung.“
Inzwischen ist das Unternehmen
,Green Cantine“zertifiziert. Es sei
vor allem eine Frage des Angebots,
meint Mann, die Mitarbeiter und
Kunden zu nachhaltigerem Konsum
mitzunehmen. Denn mit Bevormun-
dung sei niemandem gedient.
Natiirlich wird auch iiber Fleisch
gesprochen. Bei der Fleischerzeu-
gung wird erheblich mehr CO, frei-
gesetzt als bei eiweilfhaltigen Pflan-
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zen. Miissen und wollen wir deshalb
auf Fleisch verzichten? Das will nie-
mand vorschreiben. Doch: Selbst
Rudolf Biihler, Vorsitzender der
Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
(BESH), fordert dazu auf, ,weniger
Fleisch, dafiir aber hohere Qualitit®
zu konsumieren. Die BESH sehe
sich als Vorreiter einer nachhaltigen
Fleischerzeugung: Ihr ,Climate Fair
Pork® erzeuge bereits jetzt 49 Pro-
zent weniger CO, als die herkémm-
liche Erzeugung.

Gegen das Wegwerfen von Le-
bensmitteln kimpft auch Christin
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Das Schulfach AES soll gestarkt werden,

fordert Petra Lithrmann. Foto: Lauterer

Initiative
Die Biirgerinitiative Pro Region Heil-
bronn-Franken will ein Wir-Gefiihl in
derinhomogenen Region bestehend
aus Stadt- und Landkreis Heilbronn,
Hohenlohekreis, Kreis Schwabisch-
Hall und dem Main-Tauber-Kreis er-
zeugen und starken. Dazu beschaf-
tigt sie sich — mit regionalem Bezug
- mit den aktuellen gesellschaftli-
chen und politischen Themen. /au

Loffler, die die Versorgung der Pa-
tienten und Mitarbeiter der Heil-
bronner SLK-Kliniken auf eine neue
Basis gestellt hat. Zuerst lieR sie er-
mitteln, wie viele und welche Nah-
rungsmittel entsorgt wurden — und
zog dann Konsequenzen: Individuel-
lere Auswahl der Mahlzeiten redu-
ziert Verluste. Was noch verwertbar
ist, wird wiederverwertet, etwa an
Bediirftige ausgegeben.

Resultat ihrer Arbeit ist ein spe-
zielles Kochbuch. Denn — das hat sie
festgestellt — es fehle an nachhalti-
gen Rezepten fiir GroRkiichen.



