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 ben6tigen 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
iber Lebensmittellagerung und -haltbarkeit testen
sowie nach Rezepten fiir beste Reste suchen oder
eigene Kochideen einreichen. Hier finden sich aufier-
dem Zahlen und Fakten zur Lebensmittelverschwen-
dung und Tipps, was man dagegen tun kann.

Uber 350 Rezepte von Sternekdchen,

Prominenten und Hobbykdchen gibt

es auch als App - inklusive eines prak-

tischen Einkaufsplaners und viel Lebens-

mittelwissen. Die App ist kostenlos im AppStore und bei
GooglePlay erhdltlich: www.zugutfuerdietonne.de/app
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21. Mai 2016:
KoOln 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 erhdht
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-
braucherverbinde, Vertreter von Kirchen und NGOs
haben sich bereits angeschlossen.

KOLN RETTET LEBENSMITTEL!

Auch krumme Karotten und knubbelige Kartoffeln
schmecken lecker! Das beweist Aktionskoch Wam Kat und
seine Flaming Kitchen den Besuchern des Aktionstages

., KolIn rettet Lebensmittel!“ Slow Food Deutschland 14dt in
KolIn zu einem Aktionstag mit kostenlosem Programm auf
dem Rudolfplatz ein, am Vortag findet eine Erntetour zu
Hofen in der Region statt.

Freitag, 20. Mai: Kostenlose Erntetour rund um Kéln

Abfahrt: 09.30 Uhr, Koln Hbf,, Komddienstr., Reisebushaltestelle

10.00 Uhr: Biohof Bursch, Weidenpeschweg 31,

53332 Bornheim-Waldorf. Der Besuch des biodynamisch
arbeitenden Hofs dreht sich um frischen Bornheimer Bio-
Spargel und den Slow Food Archepassagier Maiwirsing.
12.15 Uhr: Haus Bollheim, Bollheimer Straf3e, 53909
Ziilpich. Station zwei fiihrt aufs Feld: mit einem Gértner die
vielfaltigen Gemiisekulturen ernten und die Milch- und
Késeherstellung des Hofs entdecken.

15.00 Uhr: Neuer Hof, Stockheimer Landstrafle 171,

52351 Diiren. In Diiren lernen die Besucher die Besonderhei-
ten von Lagerkartoffeln und die hofeigene Backerei kennen.
Die Teilnahme an der Erntetour ist kostenlos.

Anmeldungen unter: projektbeauftragte@slowfood.de

Samstag, 21. Mai: Aktionstag auf dem Rudolfplatz in K6ln
Ab 11 Uhr: Musik von THE ACOUSTICS zum Start der Mit-
machaktion ,,Kochen mal anders“ - mit Aktionskoch Wam
Kat und der Flaming Kitchen

11 - 15 Uhr: Gemeinsames Essen an der langen Tafel mit Ex-
pertengesprachen, musikalischer Umrahmung und vielen
Informationen zu Gemiise und Kartoffeln

Informationen zu den Veranstaltungen: www.slowfood.de

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 Lebensmittelabfdlle

aus Haushalten nach Produktgruppen.

Quelle: Studie der Universitit Stuttgart (2012),
gefordert durch das Bundesministerium.

Nach zwélf Aktionstagen engagiert sich mit Koln eine
weitere Stadt. Mitmachen ist ausdriicklich erwiinscht: Auf
der Erntetour werden bereits am Vortag (20.05.) Gemiise-

sorten mit kleinen Schonheitsfehlern bei Bauernhéfen der
Region eingesammelt. Wer miternten méchte, ist herzlich
eingeladen! Unter projektbeauftragte@slowfood.de wird
um Anmeldung fiir die Tour gebeten. Am ndchsten Tag

isst und kocht dann die ganze Stadt auf dem Rudolfplatz.




