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Zu schade fur die Tonne

Mehr als 50 Kilogramm Lebensmittel pro Person und Jahr landen in Deutschland im
Mill. Mehr als die Halfte dieser Menge lasst sich durch einen bewussteren Umgang
mit Lebensmitteln im privaten Haushalt vermeiden. Was moglich ist, dazu bot das
Forum Ernahrung im Landwirtschaftsamt Tuttlingen eine Informationswoche an.

Genuss ohne Reste, Regionalitdt und Nachhaltigkeit beim
Essen, sie standen wéhrend der »Woche der Lebensmittel-
WERTSschdtzer« im Mittelpunkt. Veranstalter war das Fo-
rum Erndhrung im Landwirtschaftsamt in Zusammenarbeit
mit dem Fairtrade-Landkreis Tuttlingen, Stiefels Buchladen
und der Fritz-Erler-Schule.

Lebensmittel sind zum Essen da, nicht zum Wegwerfen.
An sich eine Binsenweisheit, aber die Realitdt sieht wie
des ofteren etwas anders aus. »Eine Auswertung fir Ba-
den-Wirttemberg ergab fir das Jahr 2017 die Menge
von 513.000 Tonnen Lebensmittelabfall insgesamt, umge-
rechnet pro Kopf 55 Kilogramm, stellt Susanna Guttler
vom Landwirtschaftsamt fest. »Fast die Halfte ldsst sich
vermeiden. Deshalb starteten wir vom Forum Erndhrung
im Landwirtschaftsamt eine Initiative mit dem Ziel, Lebens-
mittel zu retten.« Eine andere Zahlung kommt fUr ganz
Deutschland sogar auf 82 Kilogramm pro Person und Jahr.

Einkauf gut planen

Was kann jeder Einzelne tun?! Das beginnt bereits beim
Planen des Einkaufs. Nur das kaufen, was bendtigt wird,
und die Lebensmittel richtig lagern. Beispiele: Kartoffeln
sollen dunkel liegen, das Gemdise im Kihlschrank nach
unten, schneller verderbliche Produkte nach vorne stellen.
Wenn Reste Ubrig bleiben, mit ihnen kreativ kochen.

Den Apfel-Mango-Saft gibt es im Landkreis Tuttlingen seit vielen Jahren. Er verbindet erfolgreich den Erhalt des
Streuobstanbaus in der Region Donau-Heuberg mit der Férderung kleinbéuerlicher Bewirtschaftung auf den
Philippinen durch fairen Einkauf von unbehandeltem Mango-Pliree.
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tel richtig gela- Werde LebensmittelWERTschdtzer

gert werden und wie man sie haltbar machen kann.

Dariiber hinaus gibt es weitere Moglichkeiten. Susanna
Guttler: »Warum nicht Lebensmittel anderen weiterge-
ben, bevor sie verderben? Ein dankbarer Abnehmer ist die
Tafel« In groBeren Stadten gibt es Fairtailer, das sind Kihl-
schranke oder Regale, in denen Lebensmittel abgestellt
werden konnen.Wer mochte, kann sich hier bedienen.

Mindesthaltbarkeitsdatum

Ein anderes Thema ist das Mindesthaltbarkeitsdatum. Die-
ses Datum ist kein Verfallsdatum, vielmehr gibt es den Zeit-
raum an, fir den der Hersteller garantiert, dass sein Pro-
dukt nicht schlecht wird. Auch nach dem Datum kann man
die Lebensmittel noch essen. Susanna Guttler: »Notfalls
muss man sich auf seine Sinne ver-
lassen: sehen, riechen, schmecken.
Beim Fleisch sieht es etwas anders
aus. Hier gibt es einVerzehrdatum,
auf das man achten sollte.«

InTuttlingen gibt es Menschen, de-
nen das Retten von Lebensmitteln
ein Anliegen ist. Das zeigte sich bei
der Impulsveranstaltung in Stie-
fels Buchladen. Als erster Schritt
wird versucht zu erreichen, dass
Uberschissige Lebensmittel zur
Tuttlinger Tafel gelangen. Sie hat
nach wie vor weniger Waren als
bendtigt werden. Dann werden
Aktive gesucht, die auf dem Wo-



chenmarkt die Reste einsammeln,
die die Handler nicht mehr bens-
tigen und wegwerfen wirden.

Nachhaltig — regional —

saisonal

In der Aktionswoche ging es wei-
terhin um Nachhaltigkeit, Regio-
nalitit und Saisonalitdt. Auch das
sind Punkte, die beim Umgang
mit Lebensmitteln wichtig sind.
Maglichst viel in der Region ein-
kaufen und vor allem Produkte,
die in der jeweiligen Saison hier
verfugbar sind. Eine gute Uber
sicht liefert eine Broschire, in der
alle Direktvermarkter im Land-
kreis Tuttlingen aufgefiihrt sind.

Seit 2016 ist der Landkreis ein
zertifizierter Fairtrade-Landkreis,
im vergangenen Herbst wurde
diese Auszeichnung fir weitere
zwei Jahre erneuert. Angeregt
durch diese Initiative gelang es,
Handel, Gastronomie, Schulen,
Vereine und Kirchen anzuregen,
fair gehandelte Waren zu ver-
wenden. Ein weiterer Anlauf-
punkt ist der Weltladen in Tutt-

Aus Lebensmittelresten leckeres Fingerfood
kreieren, das schafften Schilerinnen der
Fritz-Erler-Schule unter Anleitung einer Fach-
frau bravourds.

lingen mit seinem Sortiment aus
fairem Handel. Durch eine faire
Entlohnung der Produzenten
erhaften die Produzenten die
Maoglichkeit auf eine menschen-
wiurdige Existenz.

Wer mehr zum Thema wissen
mochte, kann sich beim Forum
Erndhrung im  Landwirtschaft-
samt melden..
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Hier gibt es weitere Infos

https://fairtrade.landkreis-tuttlingen.de

Mit fair gehandelten Produkten in der Verwaltung, in
Handel und Gastronomie, in Schulen, Vereinen und Kir-
chen sowie durch Aktionen und Veranstaltungen setzt
der Landkreis Tuttlingen ein Zeichen fiir mehr Gerech-
tigkeit. Seit 2016 ist er zertifizierter »Fairtrade-Land-
kreis«. Vergangenen Herbst wurde der Titel fir zwei
Jahre verldngert.

www.ernaehrung-bw.de

Das Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucher-
schutz (MLR) setzt sich fur gutes Essen in Baden-Wrt-
temberg ein. Ein Schwerpunkt liegt dabei auf dem The-
ma »Essen zwischen Hektik und Genuss«.

https://machs-mahl.de/Lde/Themen/Gutes+Es-
sentohne+Reste

Das Ministerium fur Landlichen Raum und Verbrau-
cherschutz Baden-Wirttemberg gibt hier Informatio-

nen und Hinweise, was jeder Einzelne tun kann, damit
keine Lebensmittel in den Abfall wandern.

www.zugutfuerdietonne.de

Die Bundesinitiative »Zu gut fur die Tonnel« informiert
umfassend Uber Fakten rund um Lebensmittelver-
schwendung. Vor allem aber bietet sie viele praktische
Tipps, Rezepte, Materialien und eine App, die den wert-
schitzenden Umgang mit Lebensmitteln erleichtern.

www.lebensmittelwertschaetzen.de

Diese Plattform bundelt Aktivititen von unterschied-
lichen Akteuren gegen Lebensmittelverschwendung in
ganz Deutschland und dient als Informationsquelle fiir
alle engagierten Lebensmittelretter; die sich darliber au-
Berdem vernetzen kénnen.

https://foodsharing.de

Uber diese Plattform vernetzen und koordinieren sich
Lebensmittelretter in den einzelnen Stadten und Regio-
nen. Uber die Plattform werden iiberregionale Themen,
Veranstaltungen und Informationen veroffentlicht.




