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CO,-Bilanz von Gemise

Je mehr Verarbeitungsschritte ein Lebensmittel bis zum Verkauf
durchlauft, desto mehr Energie bendétigt es und CO, wird
freigesetzt. Deshalb frisches Gemduse tiefgekihltem Gemiuse bzw.
Konservengemise vorziehen.

7 Tipps fur klimafreundliches Essen:

1. Weniger ist mehr: Den Fleischkonsum reduzieren und Gemuse

den Vorzug geben.

2. Bio-Lebensmittel besitzen eine bis zu 60 % bessere Klimabilanz.

3. Frische, unverpackte Lebensmittel bevorzugen.

4. Saisonale Produkte kaufen.

5. Lebensmittel von regionalen Herstellern verringern den
CO,-Ausstol3 beim Transport der Ware.

6. Konserven und Getranke aus Einwegglasern meiden, das
Recycling der Behalter frisst viel Energie.

7. Kochen Sie flr viele Menschen: Essen mit Freunden spart
Energie, nur ein Herd wird benutzt.



