Programm Zu gut fiir die Tonne! - Nurnberg rettet Lebensmittel! (0%
Ein Aktionstag fiir Knubbelgemiise & Co von Slow Food Deutschland e.V. in Kooperation b Slow Food"
mit dem Bundesverband Deutsche Tafel e.V. im Rahmen der Initiative Zu gut fiir die Tonne! ;

Ablauf Programm, 12.00 - 16.00 Uhr

12.00h Offizieller Beginn Moderation: Gabi Toepsch, freie Jounalistin,
und BegriiBung Bayerischer Rundfunk
Dr. Michael Fraas, Wirtschaftsreferent der Stadt
Nirnberg
12.15h 1. Tischgesprach Zu gut fiir die Tonne, Daten und Fakten

Christian Schmidt (MdB), Bundesminister fur
Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)

Dr. Rupert Ebner, Vorstand Slow

Food Deutschland e.V.

Bernhard Saurenbach, Liandervertreter Bayern
Nord der Deutschen Tafel e.V.

12.35h Pause

12.45h 2. Tischgesprach Nein zur Lebensmittelverschwendung schon in
der Schule?
Dr. Marie-Luise Dittmar, Initiative Zu gut fiir die
Tonne!, Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL)
Prof. Dr. Lotte Rose, Frankfurt University of
Applied Sciences
Michael Schieferstein, food fighters
Lotte Heerschop, Schulprojekt Teller statt Tonne,
Slow Food Deutschland

13.10h Pause

13.20h 3. Tischgesprach Bio Stadt Niirnberg —
Lebensmittelverschwendung geht uns alle an!
Dr. Werner Ebert, Stadt Nirnberg, Referat fiir
Umwelt und Gesundheit, BioMetropole
Niirnberg, Oko-Modellregion Niirnberg,
Nirnberger Land, Roth
Wolfgang Ritter, Vorstandsvorsitzender Bio-
Verbrauchere.V.
Claus Fesel, Betriebsverpflegung DATEV
Nirnberg

13.40h Pause
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13.50h 4. Tischgesprach Wer erndihrt die Stéidte der Zukunft?
Christiane Wilde, Ursula‘s Gemiisehof und
Hofladen
N.N., Bluepingu e.V.
Andreas Lanzendorfer, Dein GemiUse
Selbsterntegdrten e.V.

14.10h Pause

14.20h 5. Tischgesprach Vielfalt entdecken und erhalten.
Saatgut, Biodiversitdt und der gute Geschmack
Hiltrud Gédelmann, Stadt Nirnberg, Referat fiir
Umwelt und Gesundheit, Biindnis fir
Biodiversitat
Claus Fesel, Convivienleiter Slow Food Niirnberg
Herbert Imhof, Biackerei Imhof

14.40h Pause

14.50h 6. Tischgesprach Tipps gegen die Verschwendung -
Gemiise lagern, konservieren und verarbeiten
Wam Kat, Aktionskoch
Stefan Rottner, Romantik-Hotel Gasthaus
Rottner Nirnberg
Carmen Hiibner, Berufsschule fiir Erndhrung und
Versorgungsmanagement

Im Anschluss Abschluss - Dank

Musikalische Umrahmung
Frank Wuppinger Swing Trio, Niirnberg
Joachim Lenhardt (Saxophon), Marco Kiihnl (Bass), Frank Wuppinger (Gitarre)
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