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Den Wert des Essens erkennen

Die Wertschdtzung von Lebensmitteln ist entschei-
dend, um Verschwendung zu reduzieren: was
geschatzt wird, wird nicht weggeworfen, egal, welche
Form es hat oder wie es aussieht.

Lebensmittel sind mehr
als nur Nahrstoffe. Sie
sind Ausdruck von
Kultur, Kénnen, Land-
schaft, Wirtschaft und
Ressourcen.

Daher miissen sie einen
fairen und realistischen

Preis haben, der externe
Kosten wie dkologische

Folgekosten industrieller Produktion mit einschlie3t

und die Erzeuger angemessen vergiitet.

Auch eine effektivere Nutzung von Ressourcen ist
wichtig — so viel wie méglich von Pflanzen und
Tieren zu essen, nicht nur die Hithnerbrust zum Bei-
spiel. Das ist zudem preisgiinstiger und ethisch
besser vertretbar.
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Lebensmittelwissen und
Kompetenz erlangen

Geschmacksbildung, Lebensmittelwissen und
Kompetenz im Umgang mit Lebensmitteln helfen,
Verschwendung zu vermeiden.

Sie ermoglichen uns, bewusst einzukaufen, Reste zu
verwerten und Lebensmittel durch Verarbeiten,
Konservieren und richtiges Lagern vor dem friihzeiti-
gen Verderben zu schiitzen — oder einige unserer
Lebensmittel sogar selbst zu produzieren, z.B.

im eigenen Garten. Auch kénnen wir das, was es gibt,
besser nutzen, wie preiswerte Fleischstiicke oder
Fallobst.

Wissen und Kdnnen
rund um unser Essen
zu erlangen bedeutet,
unsere Erndhrungssou-
verdnitdt zu starken.
So sind wir unabhangi-
gervon den Marke-
ting- und Profitstrategi-
en von Industrie und
Handel.
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Regionale Wirtschaftskreisliufe stcirken

Lebensmittel aus der Ndhe und regionale Wirtschafts-
kreislaufe vermeiden Verschwendung: durch kurze
Transportwege und kiirzere Lagerzeiten kommen
Lebensmittel schneller und frischer zum Endverbrau-
cher. Auch Produkte, die nicht in die Normen des
standardisierten GroBhandels passen, kdnnen besser
verkauft werden.

Der direkte Kontakt
mit dem Abnehmer
ermoglicht es den
Erzeugern, schneller
und effektiver zu
reagieren, z.B. bei
tiberreifem Obst, die
Produktion besser
zu planen und eine
bessere Abstimmung
mit den Abnehmern in Bezug auf Qualitat, Quantitat
und Auswabhl zu erreichen.

Ein partnerschaftliches Miteinander von Produzenten
und Ko-Produzenten (Verbrauchern) starkt zudem
die sozialen Netzwerke und das Bewusstsein um die
Herkunft und den wahren Wert der Lebensmittel.
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Lebensmittel essen !

Unser Essen sollen
echte Lebensmittel
sein, nicht lebens-
mitteldhnliche
Substanzen, wie
sie die Industrie in
immer neuen
Spielarten herstellt.
Echte Lebensmittel
kann man weiter-
verarbeiten (z.B.
saure Milch, trockenes Brot) und sie bilden die
Grundlage fiir neue Gerichte oder Produkte.

Die hochverarbeiteten industriellen Substanzen ha-
ben sehr begrenzte Anwendungsgebiete und ent-
halten zudem oft chemische Zusatzstoffe wie Aromen
und Konservierungsstoffe. Durch die standardisierte
industrielle Nahrungsmittelproduktion gehen
Geschmacksvielfalt, Artenvielfalt, Lebensmittelkennt-
nis und Identitdt verloren.
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Es lebe die Vielfalt!

Der Handel, vor allem die groBeren
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relle Vielfalt.
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