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D
ie W

ertschätzung von Lebensm
itteln ist entschei-

dend, um
 Verschw

endung zu reduzieren: w
as  

geschätzt w
ird, w

ird nicht w
eggew

orfen, egal, w
elche 

Form
 es hat oder w

ie es aussieht. 

Lebensm
ittel sind m

ehr  
als nur N

ährstoffe. S
ie 

sind A
usdruck von  

Kultur, Können, Land-
schaft, W

irtschaft und 
Ressourcen. 

D
aher m

üssen sie einen 
fairen und realistischen 
Preis haben, der externe 
Kosten w

ie ökologische 
Folgekosten industrieller Produktion m

it einschließ
t 

und die Erzeuger angem
essen vergütet. 

A
uch eine effektivere N

utzung von Ressourcen ist 
w

ichtig –
 so viel w

ie m
öglich von Pflanzen und  

Tieren zu essen, nicht nur die H
ühnerbrust zum

 B
ei- 

spiel. D
as ist zudem

 preisgünstiger und ethisch 
besser vertretbar. 

G
eschm

acksbildung, Lebensm
ittelw

issen und  
Kom

petenz im
 U

m
gang m

it Lebensm
itteln helfen, 

Verschw
endung zu verm

eiden. 

S
ie erm

öglichen uns, bew
usst einzukaufen, Reste zu 

verw
erten und Lebensm

ittel durch Verarbeiten, 
Konservieren und richtiges Lagern vor dem

 frühzeiti-
gen Verderben zu schützen –

 oder einige unserer 
Lebensm

ittel sogar selbst zu produzieren, z.B
.  

im
 eigenen G

arten. A
uch können w

ir das, w
as es gibt, 

besser nutzen, w
ie preisw

erte Fleischstücke oder 
Fallobst. 

W
issen und Können 

rund um
 unser Essen 

zu erlangen bedeutet, 
unsere Ernährungssou-
veränität zu stärken. 
S

o sind w
ir unabhängi-

ger von den M
arke-

ting- und Profitstrategi-
en von Industrie und 
H

andel.

Lebensm
ittel aus der N

ähe und regionale W
irtschafts-

kreisläufe verm
eiden Verschw

endung: durch kurze 
Transportw

ege und kürzere Lagerzeiten kom
m

en 
Lebensm

ittel schneller und frischer zum
 Endverbrau-

cher. A
uch Produkte, die nicht in die N

orm
en des 

standardisierten G
roß

handels passen, können besser 
verkauft w

erden.  
D

er direkte Kontakt 
m

it dem
 A

bnehm
er 

erm
öglicht es den 

Erzeugern, schneller 
und effektiver zu 
reagieren, z.B

. bei 
überreifem

 O
bst, die 

Produktion besser  
zu planen und eine 
bessere A

bstim
m

ung 
m

it den A
bnehm

ern in B
ezug auf Q

ualität, Q
uantität 

und A
usw

ahl zu erreichen. 

Ein partnerschaftliches M
iteinander von Produzenten 

und Ko-Produzenten (Verbrauchern) stärkt zudem
  

die sozialen N
etzw

erke und das B
ew

usstsein um
 die 

H
erkunft und den w

ahren W
ert der Lebensm

ittel.

U
nser Essen sollen 

echte Lebensm
ittel 

sein, nicht lebens-
m

ittelähnliche 
Substanzen, w

ie 
sie die Industrie in 
im

m
er neuen 

Spielarten herstellt. 
Echte Lebensm

ittel 
kann m

an w
eiter-

verarbeiten (z.B
. 

saure M
ilch, trockenes B

rot) und sie bilden die 
G

rundlage für neue G
erichte oder Produkte. 

D
ie hochverarbeiteten industriellen Substanzen ha- 

ben sehr begrenzte A
nw

endungsgebiete und ent- 
halten zudem

 oft chem
ische Zusatzstoffe w

ie A
rom

en 
und Konservierungsstoffe. D

urch die standardisierte 
industrielle N

ahrungsm
ittelproduktion gehen  

G
eschm

acksvielfalt, A
rtenvielfalt, Lebensm

ittelkennt-
nis und Identität verloren. 

Lebensm
ittel essen !

Regionale W
irtschaftskreisläufe stärken

Lebensm
ittelw

issen und 
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Teller 
sTaTT Tonne

Aktion gegen Lebensmittelverschwendung

®

Lebensmittel ohne Strichcode kommen auf 

dem kürzesten Weg vom Erzeuger – sie sind 

frisch, vielfält
ig einsetzbar u

nd erhältlich  

in genau den M
engen, wie wir sie brauchen

. 

Rezepte verlang
en meist spezielle 

Zuta-

ten, oft in gan
z kleinen Mengen. Was tun 

mit der anderen
 Hälfte der Zwiebel? 

Mit dem, was da ist – ob als Vorrat oder 

Reste im Schrank und Kühlschrank – kann 

man viel Leckere
s herstellen. W

as kann 

wie verarbeitet 
werden, was passt wozu – 

das lernt man am besten durch 
Ausprobie-

ren, mit Kochbüchern als
 Anregung.

Bewusst einkaufen
 oder selbst an

pflanzen 

und verarbeite
n, bewusst kochen un

d essen 

ist hervorragen
d investierte Z

eit. So tut 

man etwas für die Gesundheit, sch
ont 

den Geldbeutel, lebt
 Kreativität aus 

und 

fördert nicht z
uletzt die Geselligkeit – 

alles in einem
. Und genießen lässt es sic

h 

so auch besser
! 

Häufig treffen wir Kaufentscheidun
gen 

nach äußerer Erscheinung und
 nicht nach 

dem Geschmack oder der N
ahrhaftigkeit 

der Lebensmittel.

So kommen viele Leben
smittel – gerade 

Obst und Gemüse – erst gar nicht
 in den 

Handel, weil sie zu klein
, zu groß oder 

zu krumm sind. Oder sie werden entsorgt
, 

sobald sie eine
 kleine Macke haben. 

ein       für  

krumme Gurken

Der Handel, vor alle
m die größeren 

Vertriebsketten
, verlangt Konformität: 

Produkte – auch Gemüse und Obst – 

müssen in genor
mte Kisten passen, 

lange Transpor
twege überstehen

 und 

zentral verwaltet werden können. 
 

Was den Anforderungen n
icht ent-

spricht, wird oft verschm
äht.

slow Food unterstützt di
e handwerkliche und 

nachhaltige Le
bensmittelproduktion

, den  

bewussten Genuss unseres 
Essens und 

betreibt Geschmacks- und Ernährungsbildu
ng 

schon bei Kindern und ein
 Leben lang.

sei dabei!

www.slowfood.de

Industrielle F
ertigprodukte 

in immer 

neuen Spielarten verla
ngen von uns 

oft 

„nur“ die Geschicklichkei
t des Tüten-

aufreißens. Sie lassen sich
 in der 

Regel auch nich
t weiterverarbeite

n. 

Was nicht geges
sen wird, landet oft

 

auf dem Müll. 

Aus einfachen Z
utaten wie Mehl, 

Ei, Milch, Kartoffeln und 
 

Gemüse lässt sich
 eine Viel-

falt von köstli
chen Gerichten 

zubereiten – auch mit Resten 

wie kaltem Kartoffelpüree 
und 

einer halben Z
wiebel. 

Zeit nehmen  

   zum Kochen 

 und essen                

                          
                    

Gesundheit

Geldbeutel

Geschick

Geselligkeit         
                                   

Genuss

Kochbücher sin
d  

   keine Gesetzbücher!

also: öfter mal ohne rezept kochen
! 

es lebe die Vielfalt!

Merke: essen ohne 

 strichcode kau
fen!

Nicht genormte Produkte wie 

lokaltypische,
 handwerklich  

hergestellte L
ebensmittel  

sorgen für Vielfalt auf  

unserem Teller und er
halten  

die biologisch
e und kultu- 

relle Vielfalt.

Si
gn

et
 &

 G
es

ta
lt
un

g:
 w

ww
.w

ur
st

sa
ck

.c
om

sei mehr als 

  Tütenaufrei
sser!


