Die Initiative
Zu gut fiir die Tonne!

Jedes achte Lebensmittel, das wir kaufen, werfen wir
weg. Das sind rund 82 Kilogramm pro Person und
Jahr. Die Griinde sind vielfaltig: Wir kaufen mehr, als
wir brauchen, weil vieles so lecker aussieht. Wir lagern
unsere Lebensmittel nicht richtig. Wir werfen sie

weg, weil das Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen
ist. Wir kochen mehr als wir benétigen und machen
nichts aus den Resten.

Wie sich Lebensmittelabfille reduzieren lassen,

zeigt die Initiative Zu gut fiir die Tonne! des Bundes-
ministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft -
mit Infomaterialien, Aktionen und im Internet: Unter
www.zugutfuerdietonne.de kann jeder sein Wissen
iiber Lebensmittellagerung und -haltbarkeit testen
sowie nach Rezepten fiir beste Reste suchen oder
eigene Kochideen einreichen. Hier finden sich aufier-
dem Zahlen und Fakten zur Lebens-
mittelverschwendung und Tipps,

was man dagegen tun kann.

Uber 300 Rezepte von Sternekdchen,

Prominenten und Hobbykdchen gibt es auch als App -
inkl. eines praktischen Einkaufsplaners und viel Lebens-
mittelwissen. Die App ist kostenlos im AppStore und bei
GooglePlay erhdltlich: www.zugutfuerdietonne.de/app
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KOBLENZ RETTET
LEBENSMITTEL!

JEDER KANN MITMACHEN

Im Schnitt wirft jeder Bundesbiirger im Jahr rund

82 Kilogramm Lebensmittel in den Miill. Zwei Drittel
davon wiren vermeidbar. Das ist das Ergebnis einer
2012 vom Bundesministerium geforderten Studie der
Universitat Stuttgart. Der Wert dieser vermeidbaren
Lebensmittelabfille wird pro Kopf auf jahrlich 235
Euro geschitzt. Diese Verschwendung kostet nicht
nur bares Geld, sie schadet der Umwelt und erhoht
die Nachfrage am Weltmarkt. Dabei kann jeder ganz
einfach seinen Beitrag leisten.

Mit der Initiative Zu gut fiir die Tonne! setzt sich

das Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) gegen das Wegwerfen von
Lebensmitteln ein. Akteure aus Industrie, Handel,
Gastronomie und Landwirtschaft, aber auch Ver-
braucherverbiande, Vertreter von Kirchen und NGOs
haben sich bereits angeschlossen.

AKTIONSTAG FUR
LEBENSMITTELRETTER

Slow Food Deutschland ladt zum Aktionstag ,,Koblenz
rettet Lebensmittel!“ ein: Erfahren Sie, warum Schafe
und Ziegen 6kologische Wundertiere sind und wie die
Vermeidung von Lebensmittelabfillen unsere Umwelt
schiitzt. Gemeinsam mit Spitzenkoch Detlev Ueter vom
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz wird ein
schmackhaftes Gericht zubereitet - und an einer Tafel
kostenlos verspeist.

Freitag, 27. November: Besuch bei Schaf & Ziege

11.15 Uhr: Schéferei Helmut Reuter, Brunnenstrafde 19,
56828 Alflen. Wir besuchen Schifer Helmut Reuter und
seine Merinoschafherde direkt auf seiner Herbstweide
im Herzen der Vulkaneifel und erhalten Einblick in die
Welt der Wanderschéferei.

12.30 Uhr: Vulkanhof, Vulkanstrafie 29, 54558 Gillen-
feld. Beim Besuch der Ziegenkiserei Vulkanhof schau-
en wir hinter die Kulissen der Kaseproduktion. An-
schlieflend gibt es Spezialititen vom Hof zu verkosten.
Die Teilnahme an der Tour ist kostenlos. Anmeldungen unter:

projektbeauftragte@slowfood.de

Samstag, 28. November: Aktionstag im Forum Mittel-
rhein auf dem Zentralplatz in Koblenz

Ab 11.30 Uhr: Musikalische Einstimmung auf die
Kochaktion

12 - 17 Uhr: Spitzenkoch Detlev Ueter aus Koblenz
zaubert aus zu Unrecht verschmihten Teilen vom
Lamm und gerettetem Gemiise ein leckeres Gericht,
das gemeinsam an einer langen Tafel verspeist wird -
begleitet von Musik und Expertengesprachen.

Informationen zu den Veranstaltungen: www.slowfood.de @D’

Slow i?ood'

Deutschland e.V.

DAS WERFEN WIR WEG:

44 % Obst & Gemiise
7 % Getrinke
3% Sonstiges

8% Milchprodukte
20 % Back- & Teigwaren
PRO KOPF
UND JAHR

Verteilung der vermeidbaren und teil-

weise vermeidbaren Lebensmittelabfille

aus Haushalten nach Produktgruppen.

Quelle: Studie der Universitdt Stuttgart (2012),
geférdert durch das Bundesministerium.

Elf deutsche Stddte haben bereits mitgemacht. Mit
Koblenz engagiert sich eine weitere Stadt. Dabei werden
Lebensmittel mit Schonheitsfehlern bei Supermdrkten
und Erzeugern eingesammelt. Am ndchsten Tag kocht
und isst die ganze Stadt: Gemeinsam werden die Ver-
schmdhten verarbeitet und dann von einem Spitzenkoch
in ein ,,Beste-Reste-Menii“ verwandelt. Helfer k6nnen
sich melden unter projektbeauftragte@slowfood.de.



