~Auf Sinne verlassen: sehen, riechen und schmecken*

In der Woche der Lebensmittelwertschitzer geht es um den Umgang mit Nahrung und den Genuss ohne Reste

TUTTLINGEN - Das ,tégliche Brot“
und viele andere Lebensmittel lan-
den in Deutschland ebenso tiglich in
der Miilltonne. Im Rahmen der lan-
desweiten Erndhrungstage veran-
staltet das Forum Erndhrung des
Landkreises Tuttlingen von Montag
bis Donnerstag, 11. bis 14. Februar, die
Woche der Lebensmittelwertschét-
zer. Dabei stehen Regionalitit,
Nachhaltigkeit und der Genuss ohne
Reste im Mittelpunkt. Mit Redakteur
Matthias Jansen sprach Susanna
Giittler vom Landwirtschaftsamt
Tuttlingen iiber die Themenwoche
und den Wert von Lebensmitteln.

Hallo Frau Giittler. Am Montag
startet die Woche der Lebensmit-
telwertschitzer. Wie viel sind Ih-
nen Lebensmittel wert?

Ich achte nicht so sehr auf den Preis.
Mir ist es wichtig,
dass ich gute Le-
bensmittel kaufe.
Dabei versuche
ich nicht so viele
unnétige Produk-
te wie SiiRigkei-
ten, Fertigpizza
oder vorgerolltes
Sushi zu kaufen.
Also Dinge, die
man auch selbst
machen kann. Ich
kaufe gerne im Bioladen oder bei So-
lawi - der Solidarischen Landwirt-
schaft - ein. Die Produkte kommen
aus der Region, werden nicht weit
transportiert und der Preis ist fair fiir
den Landwirt.
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Und beim Einkaufen? Miissen Sie
viele Lebensmittel wegwerfen?

Nein. Bei uns wird ziemlich wenig
weggeworfen. Klar, wenn das Pro-
dukt verschimmelt ist, essen wir es
auch nicht mehr. Anders ist es, wenn
es nur verschrumpelt ist. Meist
schaffen wir es, die Produkte zu ver-
werten, bevor sie schlecht werden.
Da sind wir kreativ beim Kochen.

In Deutschland werden von jedem
Biirger mehr als 50 Kilogramm Le-
bensmittel pro Jahr weggeworfen.
Das ist enorm viel. Wie sieht es in
der Region aus?

Die Zahlen bei den weggeworfenen
Lebensmitteln schwanken zwischen
mehr als 50 und 80 Kilogramm pro
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Abfélle wéren bei einem besseren Umgang mit Lebensmitteln vermeidbar.

Biirger und Jahr. Das liegt an unter-

schiedlichen Studien. Eine Sonder-
auswertung fiir Baden-Wiirttem-
berg von 2017 (Jahr) zeigt, dass
513000 Tonnen Lebensmittelabfall
anfallen. Das sind 52 Kilogramm pro
Einwohner im Land. Deutschland-
weit sind es 55 Kilogramm., Fast die
Hilfte der Abfille - 26 Kilogramm -
wiren vermeidbar.

Was sind die Griinde, dass so viel
Lebensmittel weggeworfen wer-
den? Kaufen die Menschen falsch
und zuviel ein oder ist das falsch
verstandene Mindesthaltbarkeits-
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Wahrend der ,Woche der Lebens-
mittelwertschatzer” vom 11. bis
zum 14. Februar gibt es in Tutt-
lingen einige Aktionen. Die Impuls-
. veranstaltung findet am 11. Febru-
- ar ab 18.30 Uhr in Stiefels Buch-

- laden (DonaustraBe 44) statt.
Nach einem Vortrag gibt es eine
Diskussionsrunde. In der Fritz-
Erler-Schule gibt es am Montag
einen Vortrag fiir mehrere Klassen
tiber nachhaltige Erndhrung und
Lebensmittelwertschatzung. In
einem Workshop wird am Mitt-

- woch aus Lebensmittelresten
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| Aktionen und Gewinnspiel

datum eine Ursache?

Ich denke, es ist von allem ein biss-
chen. Viele Menschen wissen nicht,
wann ein Lebensmittel noch gut ist.
Dann verlieren sie im hektischen
Alltag, gerade wenn sie hiufiger aus-
wirts essen, den Uberblick;, was
noch im Kiihlschrank ist. Oder sie
sind abends zu miide zum Kochen.
Und die Lebensmittel sind giinstig,
vielleicht fehlt deshalb die Wert-
schitzung. -Wie sich das Missver-
stdndnis beim Mindeshaltbarkeits-
datum eingebiirgert hat, weif® ich
nicht. Es ist jedenfalls kein Verfalls-
datum. Beim Fleisch gibt es ein Ver-
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Fingerfood kreiert. An diesem und
dem folgenden Tag gibt es eine |
Ausstellung zum Thema Genuss |
ohne Reste, Lebensmittelwert-
schétzung, nachhaltige Erndhrung
und fair gehandelte Lebensmittel.
Das Forum Ernédhrung verlost drei
Kochkurse bei einem Gewinnspiel.
Fir die Teilnahme wenden sich die |
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‘Interessierten unter der Angabe,

ob sie eine Kiiche anbieten kdnnen

und wieviel Platz darin ist, an 2

Susanna Giittler:

@ s.guettler@landkreis-
tuttlingen.de

In Deutschland wrde mer als 50 Kilogémm Lebensmittel pro Person und Jahr weggeworfen. Die Hélfte der
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zehrdatum, darauf sollte man auch
achten. Aber bei allen anderen Le-
bensmitteln ist das Mindeshaltbar-
keitsdatum nur die Garantie des
Herstellers, dass das Produkt bis da-
hin nicht schlecht wird. Trotz der
Garantie kann man die Lebensmittel
danach noch zu sich nehmen. Not-
falls muss man sich auf seine Sinne
verlassen: Sehen, riechen, schme-
cken.

Was kann man gegen das iibermi-
flige Wegwerfen unternehmen?
Man sollte vor dem Einkaufen die
Woche durchplanen, was man ko-
chen mochte. Dann ist es wichtig,
dass die Lebensmittel richtig gela-
gert und der Kiihlschrank richtig be-
fiillt wird. Kartoffeln sollten dunkel
liegen, damit sie nicht keimen. Im
Kiithlschrank gehort das Gemiise
nach unten, schneller verderbliche
Produkte sollten in den Fichern vor-
ne stehen. Aufberdem sollte man fle-
xible Rezepte haben, um mit den
Resten kreativ zu kochen, Da kon-
nen die Ausstellungen in der kom-
menden Woche in Stiefels Buchla-
den und in der Fritz-Erler-Schule
helfen. Es gibt dort Flyer mit Rezep-
ten und vielen Tipps. Ich kann auch
die Webseite ,,Zu gut fiir die Tonne*
und die gleichnamige App mit einer
groflen Rezeptsammlung empfeh-
len. :

Was tut man, wenn man nicht so
kreativam Herd ist?

Bevor Lebensmittel verderben, kén-
nen sie auch weitergegeben werden.
Dazu erstellt man bei Foodsharing
ein Profil und kann die Lebensmittel
verschenken. Oder man klingelt
beim Nachbar. Das ist der kiirzere
Dienstweg. In groferen Stidten ist
das Foodsharing schon etabliert. Da
gibt es auch Fairteiler. Das sind
Kiihlschrinke oder Regale, in denen
Lebensmittel abgestellt werden kon-
nen.

* Aber Sie haben in der Woche auch

ein Angebot an Leute, die es gesel-
lig moégen und gerne zusammen
kochen wollen.

Ja, in der Fritz-Erler-Schule wird es
einen Koch-Workshop geben, bei
dem die Schiiler aus Lebensmittel-
resten Fingerfood kreieren. Wir ha-
ben uns aber auch ein Gewinnspiel
einfallen lassen. Der Preis ist ein gra-
tis Kochkurs. Dafiir suchen wir drei
freiwillige Gastgeber, die ihre Kiiche
zur Verfligung stellen. Die Personen
haben dann auch bessere Chancen,
den Kochkurs zu gewinnen. Die
Gastgeber geben die Kapazitit an,
wieviele Leute in ihre Kiiche passen.
Dann teilen wir die Gewinner ent-
sprechend zu. Eine Ernihrungsrefe-
rentin wird dann die Teilnehmer des
Kochkurses anleiten.

Zur Woche der Lebensmittelwert-
schitzer gehoren auch die Themen
Regionalitit und Nachhaltigkeit.
Wird im industriell geprigten
Landkreis Tuttlingen so viel Obst
und Gemiise angebaut?

Zur Ubersicht gibt es eine sehr schi-
ne Broschiire vom Landkreis in dem
alle Direktvermarkter gelistet sind.
So kann man sehen, wo man direkt
beim Hersteller frisches Obst und
Gemiise kaufen kann. AufRerdem
gibt es fair gehandelte Lebensmittel
im Tuttlinger Weltladen. Und der
Kreis Tuttlingen ist selbst seit 2016
zertifizierter  Fairtrade-Landkreis.
Mit einer Verwendung von fair ge-
handelten Produkten in der Verwal-
tung, in Handel und Gastronomie, in
Schulen, Vereinen und Kirchen so-
wie durch Aktionen und Veranstal-
tungen setzt der Landkreis Tuttlin-
gen ein Zeichen fiir mehr Gerechtig-
keit.



