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Geschmacksbildung entscheidend bei der Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung, laut BMELV

In der Informationskampagne zum Mindesthaltbarkeitsdatum betonte Bundesministerin
Aigner am Montag, dass die Anwendung der eigenen Sinneswahrnehmung ein wichtiges
Instrument zur Vermeidung der Lebensmittelverschwendung in Privathaushalten sei. Damit
schldagt das BMELV einen Weg ein, den Slow Food schon seit langem geht, so Slow Food
Deutschland e.V.

»Geschmack ist eine zentrale Alltagskompetenz, die uns hilft, uns gut und gesund zu er-
ndhren,” so Dr. Ursula Hudson, amtierende Vorsitzende von Slow Food Deutschland e.V.
,Durch Sinnesschulung und das Verstdandnis dafiir, wo unser Essen herkommt, wie und
von wem es erzeugt wird, erkennen wir nicht nur Frische und Bekommlichkeit der Lebens-
mittel sondern entdecken auch wieder den kulturellen und sozialen Wert unserer Nah-
rung.”

Geschmacksbildungsprojekte sind ein wichtiger Bestandteil der Vereinsarbeit von Slow
Food. Sie nehmen verschiedene Formen an: Verkostungen, Schulgérten, Besuche auf Bau-
ernhéfen und in Produktionsstdtten, Kinderkochclubs, Konferenzen, Workshops und
Abendessen mit den Produzenten. Anders als die meisten Bildungsprogramme im Bereich
Erndhrung basiert der Bildungsansatz von Slow Food auf der Ansicht, dass Erndhrung un-
trennbar mit Genuss, Kultur und Geselligkeit verbunden ist.

Speziell fiir Kinder hat Slow Food Deutschland die Sinn-Voll Geschmacksschulung entwi-
ckelt. Diese wurde 2012 in den UNESCO Kanon fiir nachhaltige Bildung aufgenommen. Mit
kurzen Ubungen wird die Neugier der Kinder geweckt und ihre Sinneswahrnehmung ge-
schult, durch das Sehen, Schmecken, Horen, Riechen und Erfiihlen von frischen Lebens-
mitteln. Auch andere Bildungsinitiativen von Slow Food Deutschland haben nationale und
internationale Anerkennung erfahren.

Der Verein, der dieses Jahr sein 20jdhriges Jubildum feiert, stellt gerade die gesellschaftli-
che Bedeutung der Nahrung in den Mittelpunkt. Slow Food bringt Produzenten, Handler
und Verbraucher miteinander in Kontakt, vermittelt Wissen iiber die Qualitdt von Nah-
rungsmitteln und macht so den Erndhrungsmarkt transparent. Essen ist ein landwirtschaft-
licher Akt, durch den aufgeklarte, kritische Konsumenten gleichzeitig zu Ko-Produzenten
werden, deren Entscheidungen die landwirtschaftliche Produktion und den Zustand des
Okosystems beeinflussen.
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