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Vorwort

Liebe Leserin, lieber Leser,

in der Landwirtschaft, im Erndhrungshandwerk und -industrie,
im Handel sowie in der Gastronomie und Verpflegung arbeiten
tdglich engagierte Menschen, um uns mit qualitativ hochwertigen
Lebensmitteln zu versorgen. Daftir werden wertvolle Ressourcen
wie Boden, Wasser und Energie beansprucht. Umso bedauerlicher
ist es, dass laut Bundesministerium fiir Erndhrung und Land-
wirtschaft (BMEL) allein die privaten Haushalte in Deutschland
jahrlich etwa sechs Millionen Tonnen Lebensmittel wegwerfen.
Das entspricht circa 75 Kilogramm pro Jahr und Person!

Lebensmittel aber sind im wahrsten Sinne des Wortes ,zu gut
fuir die Tonne". Deshalb begriiBe ich die vom BMEL im Jahr 2012
gestartete Kampagne gegen Lebensmittelverschwendung aus-
drticklich. Ich bin dankbar, dass sich auch bei uns in Sachsen
eine Vielzahl an Initiativen gegen Lebensmittelverschwendung
engagieren, sich vernetzen, Projekte und Mitmachaktionen ins
Leben rufen und aufkldren. Hier stellen sich einige Akteurinnen
und Akteure personlich vor. Sie geben Einblick in ihre Arbeit,
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zeigen auf, wie sie mit dem
Thema umgehen und geben
praktische Tipps flr zu Hause.
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Wo kann ich mich informie-
ren oder selbst einbringen?
Welche Angebote gibt es fir
Kinder? Wie kann ich meine
Reste sinnvoll verwerten? Wie lagere ich meine Lebensmittel
richtig? Und wenn doch Reste anfallen, wie entsorge ich diese
richtig? Antworten auf diese und weitere Fragen - kurz und
knapp zusammengefasst - erhalten Sie auf den folgenden Sei-
ten. Ich wiinsche viel Freude beim Entdecken und Ausprobieren.
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Sdchsischer Staatsminister fiir Klimaschutz,
Energie, Umwelt und Landwirtschaft
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JENIGER

ENSWWEE.
VERSCHWENDEN,

ABER WIE?

Was kann ich selbst tun, um weniger Lebensmittel zu verschwenden und
wo finde ich Informationen dazu? Hier stellen sdchsische Initiativen ihre
Angebote vor, zeigen auf, wo man sich informieren und aktiv engagieren
kann und geben tolle Tipps fiir zu Hause.




DAS PRC

EKT ..ZUR TONNE™

«Zur Tonne” macht Lebensmittelverschwendung
sichtbar, erlebbar und genieBbar. Mit dem Kiichen-
fahrrad ,Tonnja" sind wir in ganz Dresden unterwegs.
Wir gehen dahin, wo die Menschen einkaufen und kochen
auf Wochenmarkten mit von Héndlerinnen und Handlern
aussortierten Lebensmitteln. Die Speisen und Infotiiten
fiir Zuhause stecken voller wertvoller Informationen, An-
regungen und Rezepte.

Wir veranstalten Restaurantabende in wechselnden Dresd-
ner Stadtteilen. Alle sind willkommen gemeinsam zu essen
und sich auszutauschen. Es gibt keine festen Preise, jede
Person gibt das, was sie kann. Neben Aufklarung und Wis-
senstransfer liegt uns vor allem am Herzen, einen Raum fir
nachhaltigen Genuss, SpaB am Kochen und ein solidarisches
Miteinander zu gestalten. Workshops, Vortrige (auch fur
Kinder) und Kooperationen runden unsere Arbeit ab. Im Café
Halva, einem Treffpunkt fur Frauen mit Flichtlings- und
Migrationshintergrund, kochen wir einmal im Monat die Re-
zepte aus der Heimat der Frauen mit saisonalen und regio-
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nalen Zutaten. Eine enge Zusammenarbeit besteht mit dem
Treberhilfe Dresden e.V. In regelméBigen Abstdnden kochen
wir fiir Menschen ohne Obdach, wie auch zu Weihnachten
2020. Wahrend der Pandemie entstand eine Onlinewissens-
seite. Hier gibt es Tipps, Rezepte und Hintergrund-
informationen zu nachhaltigem Essen und Konsum:

www.zur-tonne.de/wissen
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http://www.zur-tonne.de/wissen
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REZEPT FUR
HOHRENGRUNPESTO

Die ganzheitliche Verwendung von Lebensmitteln liegt uns
am Herzen. Denn es ist doch widersinnig, dass das Griin an
den Méhren uns Frische signalisieren soll - oft aber schon
direkt im Markt entfernt wird. Dabei ist es eine wunderbare
Grundlage fir ein regionales Mohrengriinpesto!

Zutaten:

1 Bund Mohrengriin

50 g Sonnenblumenkerne (ca. eine Handvoll)
100-150 ml Pflanzendl (z. B. Rapsél)
Apfelessig

Gewdirze (Salz, Pfeffer), optional Parmesan

Zubereitung:

Mohrengriin waschen und mit Stielen in ein Sieb zupfen,
dann mit heiBem Wasser tbergieBen. Sehr frisches Griin
kann auch roh verwendet werden. Sonnenblumenkerne in
der Pfanne ohne Ol anrésten. Méhrengriin, Sonnenblumen-
kerne und etwas Ol in ein hohes GefaB geben und mit dem
Plrierstab zerkleinern. Langsam und je nach Bedarf mehr

0l dazugeben bis eine homogene Masse entsteht. Mit Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken und optional geriebenen
Parmesan dazugeben. Das Pesto kann zu Brot und Kése,
auf Pasta oder als Salatdressing serviert werden.

@ In unserem Kochbuch ,Gut. Besser. Saisona-
les Gemiise"”, einem Gemeinschaftsprojekt mit

#: der solidarischen Landwirtschaft Schellehof aus
Struppen, gibt es Tipps zu 34 regionalen Gemisesorten
und 60 tolle Rezepte.

Wir freuen uns tber Riickmeldungen und wiinschen viel Spal3
beim Kochen und gemeinsamen Essen. Bestellungen an:

hallo@zur-tonne.de


mailto:hallo@zur-tonne.de
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Es klingt fast wie ein Mdrchen: Lebensmittel, die nie alle
werden und immer wieder nachwachsen - egal wie oft wir
sie verwenden. Regrowing Food heiBt das Prinzip, mit dem
wir unsere Lebensmittelabfdlle minimieren, gleichzeitig
Geld sparen und unsere Fensterbanke aufpeppen kénnen.
Das Prinzip ist einfach: Die Abschnitte von einigen Ge-
musesorten wachsen nach, wenn sie in Wasser oder Erde
gesetzt werden, wobei einige Gemisesorten eher erntereif
werden als andere.

Im Wasser kdnnen so Abschnitte von verschiedenen Salaten,
Zwiebeln, Karotten, Knoblauch, Kohl, Lauch und Kréutern,
wie Basilikum und Minze, immer wieder auf's Neue ge-
erntet werden.
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Regrowing von Friihlingszwiebeln:

Den griinen Stangeln kénnen wir formlich beim Nach-
wachsen zuschauen. Anstatt sie komplett aufzubrauchen,
schneidet man sie 3-5 cm oberhalb der Wurzel ab und stellt
sie einfach ins Wasser. Schon nach einem Tag kann man
sehen, wie sie nachwachst. In circa 2 Wochen ist sie dann
vollstandig nachgewachsen. Wichtig ist dabei, regelmaBig
das Wasser zu wechseln und die Friihlingszwiebeln direkt
ans Fenster zu stellen.

Man kann die Zwiebeln auch einpflanzen, allerdings braucht
die Pflanze dann erst einmal Zeit zum Wurzeln, bevor sie
wieder Lauch ausbildet. Dann je nach Bedarf so viel ab-
schneiden wie benétigt, wahrend die Pflanze immer weiter
wachst. Viel SpaB dabei!

Autorinnen: Maria Funke und Stefanie Niinchert, Zur Tonne
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VERBRAUCHERZENTRALE SACHSEN:
KEIN ESSEN FUR DEN HiLL!

Kann ich das abgepackte Hackfleisch noch essen, auch
wenn das Verbrauchsdatum verstrichen ist? Diirfen
Lebensmittel mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD) noch verkauft werden? Ist matschiges
Gemiise nur noch was fiir die Tonne oder genau das
richtige fiir ein Chutney?

Solche Fragen horen die Expertinnen und Experten der Ver-
braucherzentrale Sachsen téglich. der Verbraucherzentrale
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KEIN ESSEN FUR DEN MULL!
Verbraucherbildung gegen Lebensmittelverschwendung

verbraucherzentrale

Saclnece

Sachsen. Und genau hier setzt diese mit ihren Bildungsan-
geboten fir eine abfallarme, ressourcenschonende Erndh-
rung an: Unter dem Motto ,Kein Essen fiir den Miill* wird
das Thema Lebensmittelverschwendung fiir Schilerinnen
und Schiler, Erwachsene und Lehrkréfte aufbereitet und
passgenaue Workshops und Webseminare angeboten. In
den Veranstaltungen erarbeiten die Teilnehmenden Hinter-
grundwissen und alltagspraktische Tipps, reflektieren ihr
eigenes Verhalten, |dsen interaktive Aufgaben und erhalten
damit DenkanstdBe fiir oder gegen ihre Alltagsgewohnheiten.
Lehrkréfte erhalten vertieften fachlichen Hintergrund und
Vorschldge zur Bearbeitung im Unterricht.

Die Verbraucherzentrale Sachsen informiert zu zahlreichen
Aspekten bei der Reduzierung vermeidbarer Lebensmittelab-
félle: zu den Aktivitaten in Politik und Wirtschaft, den Folgen
fir Umwelt, Ressourcen und Welterndhrung oder zum Einkauf
zwischen krummem Gemiise und Mindesthaltbarkeitsdatum.



Denn allein durch die Halbierung der Lebensmittelabfalle in
privaten Haushalten kénnten etwa sechs Millionen Tonnen
CO,-Aquivalente eingespart werden.

Eine héhere Wertschatzung von Lebensmitteln ist furr Verbrau-
cherinnen und Verbraucher der Einstieg in einen bewussteren
Konsum. Ein nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln erfordert
Kenntnisse ber den Weg der Lebensmittel vom Feld bis auf
den Teller und den Erwerb von Kompetenzen fir Einkaufs-
planung, Lebensmittelkennzeichnung, Produktqualitdt sowie
Speisezubereitung. Wertschatzung wird tber Bildung, Genuss
und Esskultur erreicht. Erndhrungs- und Verbraucherbildung
vermittelt Kindern, Jugendlichen und Erwachsenen gesund-
heitsforderliches Verhalten und Know-how flir nachhaltige
Erndhrungsweisen. Ein Blick auf das Angebot lohnt sich!

Alle Angebote unter:
www.verbraucherzentrale-sachsen.de/ernaehrungsbildung

Text: Birgit Brendel, Verbraucherzentrale Sachsen e.V.



http://www.verbraucherzentrale-sachsen.de/ernaehrungsbildung
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TIPP: WINDESTHALTBARKEITSDATUM -
VETRAUE DEINEN SINNEN:

Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird noch oft
missverstanden. Entgegen dem Irrglauben, dass
Produkte, die das Mindesthaltbarkeitsdatum lber-
schritten haben, direkt in die Tonne gehoren, sagt
dieses Datum lediglich aus, dass die Haltbarkeit bis zu
dem genannten Datum sicher garantiert werden kann.

In Norwegen beispielsweise existiert seit wenigen
Jahren die neue Haltbarkeitsanzeige ,Best for, men
ikke darlig etter" - zu Ubersetzen mit ,Mindestens
haltbar bis, aber nicht schlecht nach".

Diesem Beispiel sollte man folgen, seinen Sinnen ver-
trauen und das Produkt ansehen, daran riechen und
probieren und erst dann entscheiden ob es in die
Tonne gehdrt oder noch genieBbar ist.



DER SACHSISCHE KARTOFFEL-
VERBAND E. V. INFORMIERT

Der Sachsische Kartoffelverband e.V. setzt sich als
Dachverband der Kartoffelwirtschaft nachdriicklich
fiir die Minimierung der Lebensmittelverschwendung
ein. Unsere Kartoffeln sind wertvolle, regional erzeugte
Lebensmittel. Es braucht eine lange Zeit, Geduld und viel
Arbeit bis sie verspeist werden kdnnen. Nicht immer kann der
Verlust einiger Kartoffelknollen vermieden werden, aber jede
und jeder kann etwas dazu beitragen, dies zu minimieren.

Was tun Kartoffelbetriebe fiir bessere Qualitdaten und
weniger Abfall?
In den Landwirtschaftsbetrieben werden die Kartoffeln auf

Sachsischer
~7Z7 Kartoffelverband e.V.

das Feld gepflanzt und die Kartoffelpflanzen gepflegt, damit
qualitativ hochwertige Knollen heranwachsen kdnnen. Dabei
missen die Kartoffelpflanzen vor Schédlingen und Krank-
heiten geschiitzt werden, sodass die Knollen weder faulen
noch andere unschdne Schaden bekommen. Um die Qualitat
zu erhalten ist es sehr wichtig schonend zu ernten. Nur eine
gesunde und unbeschadigte Knolle kann den ganzen Winter
uber im Lager ruhen, ohne dass ihre Qualitat leidet. Zusatz-
lich sorgen unsere Landwirtinnen und Landwirte fiir beste
Lagerbedingungen fir die Knollen. Optimale Luftfeuchte und
Lagertemperaturen von 4°C durch Beltiftung und Kiihlung
erhalten die Qualitat der Kartoffeln so, dass Verbraucherin-
nen und Verbraucher bis in den Friihling hinein frische und
knackige Knollen kaufen kdnnen.

Was kann ich selbst tun, um meine gekauften Kartoffeln
lange frisch zu halten und optimal zu lagern?

Fehlen im Haushalt optimale Lagerbedingungen, sollten nur
kleine Gebinde gekauft werden. Kartoffeln sollten dunkel und
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maoglichst kiihl gelagert werden, damit sie nicht keimen oder
gar griin werden. Passiert es doch einmal, missen die Knollen
nicht gleich in der Tonne landen. Haben die Kartoffeln gerade
erst begonnen zu keimen, sind sie nach dem Entfernen der
Keime noch essbar. Auch griine Stellen, die kleiner als ein
1 Euro-Stiick sind, kdnnen vor dem Kochen groBziigig aus-
geschnitten werden.

Auch beim Kochen kann man verhindern, dass Lebensmit-
tel weggeworfen werden. Reste einer Mahlzeit kdnnen am
nachsten Tag zu einem neuen, leckeren Gericht verarbeitet
werden. Bleiben einmal Kartoffeln (ibrig, kann man daraus
ganz klassisch Bratkartoffeln zaubern oder aber zum Beispiel
ein Kartoffelbrot backen!

Das Projekt ,Kids an die Knolle" sensibilisiert schon
die Jiingsten

Wie wertvoll unsere heimischen Lebensmittel sind, vermittelt
der Séchsische Kartoffelverband e. V. schon unseren Jiings-

ten in Schulen und Kindergérten im Rahmen des Kartoffel-
projektes ,Kids an die Knolle". Die Kinder pflanzen, pflegen
und ernten die Kartoffeln selbst in ihrem Schulgarten und
erfahren, wieviel Arbeit und Miihe es braucht, bis die Knolle
endlich auf ihrem Teller liegt. So lernen sie den Wert der
Kartoffel zu schdtzen und die Knolle landet sicher nicht mehr
so schnell im Mll.

Weitere interessante Fakten zur Kartoffel sowie zum Projekt

sind zu finden unter: RAMIRCIRUHTEVELER B NSNS


http://www.kartoffelverband-sachsen.de

REZEPT FUR KARTOFFELBROT
MIT GEKOCHTEN KARTOFFELN

Dieses saftig lockere und vor allem leckere Kartoffelbrot ist
ein Rezept von Brotpapst Lutz GeiBler aus dem Erzgebirge.

Zutaten:

150 g Kartoffeln

500 g Weizenmehl Typ 550
335 g Wasser

12 g Salz

0,4 g Frischhefe

Zubereitung:
Kartoffeln vom Vortag pellen und mit der Gabel oder einer
Kartoffelpresse fein zerdriicken.

Alle Zutaten mit dem Kartoffelbrei mischen und zu einem
Teig verarbeiten. Den Teig abgedeckt in einer Schissel
24 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen. Dabei etwa
alle 8 Stunden vorsichtig den Teig 2 - 3 mal aufziehen, deh-
nen und Gber einander falten, ohne dass die Luft aus dem

Teig entweicht. Nach dem letzten Falten das Brot formen.
Nochmals 1 Stunde in einer mit einem bemehlten Tuch
ausgelegten Schissel reifen lassen.

Den Ofen auf 250 °C vorheizen. Das Brot kann in einem Topf
oder auf dem Blech gebacken werden. Soll in einem Topf

gebacken werden, diesen im Ofen mit vorheizen.

Den Teigling vorsichtig in den heiBen Topf oder auf das
Blech geben und 45 Minuten bei 230 °C backen.

Text: Ariane WeiB, Sachsischer Kartoffelverband e.V.
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PRAKTISCHE TIPPS VOM ABFALLPROFI
IN MITTELSACHSEN - DIE EXMM INFORMIERT

Die Entsorgungsdienste Kreis Mittelsachsen GmbH
(EKM) ist Beauftragte des Landkreises Mittelsachsen
fiir die 6ffentliche Abfallentsorgung. Sie schreibt die
Leistungen der Abfallentsorgung aus, tiberwacht Vertréage,
stellt Abfallgebiihren in Rechnung, sorgt fiir alte Deponien
und informiert Biirger, Gewerbe und Institutionen.

Und auch hier ist man klar der Meinung, dass schlichtweg
zu viel GenieBbares in der Tonne landet!

1,67 Kilogramm! Das ist die durchschnittliche Abfall-
menge, die die Deutschen laut Statistischem Bundesamt
tagtédglich produzieren, also etwa 609 Kilogramm pro Jahr*.
Damit liegt Deutschland in den Top 3 der abfallreichsten
Lander Europas. In diesen Massen an Abfallen befinden sich
auch unzéhlige Pausenbrote, abgelaufene Konserven oder
schrumpeliges Gemiise. Etwa 1/3 unseres Wochenein-
kaufs landen statistisch betrachtet, laut Welthunger-
hilfe so, im Miill.

Km eine/Sorge weniger
E Entsorgungsdienste Kreis Mittelsachsen GmbH

Lebensmittel werden unter groBen Anstrengungen her-
gestellt. Warum also werfen wir nach wie vor viel zu viel
Essbares weg?

Einige meinen die PackungsgroBen seien schuld, andere
schieben es auf das MHD - letzten Endes gibt es oft nur
eine Person, die fiir den Inhalt in der Tonne verantwortlich
ist und das sind wir selbst.




Um Geld und Arbeit zu sparen und das schlechte Gewissen
zu vermeiden, lohnt es sich folgende Tipps zu beherzigen:

1. Nur kaufen, was man tatsachlich braucht
Angebote sind verlockend, aber mit verdorbenem Essen
spart man nichts.

2. Essensplan und Einkaufsliste schreiben

Klingt altmodisch, hilft aber. So behalt man den Uberblick,
was gebraucht wird, was noch da ist und was auf den
Teller kommt.

3. Richtige Lagerung

Das heiBt Gemise ganz unten in den Kihlschrank, im
nachsten Fach Fleisch und Fisch, dartiber Molkereiprodukte
und alles andere landet im oberen Bereich des KiihIschranks.
Kartoffeln und Zwiebeln muissen nicht in den KiihIschrank,
wollen aber kiihl und dunkel gelagert werden. Apfel und Ba-
nanen sollten von anderem Obst getrennt gelagert werden.

4. Essen, was man da hat

Ob Reste vom Feste oder die alte Marmelade von Oma
Gerda - es gibt zahlreiche Méglichkeiten, das was man
noch daheim hat, zu etwas Leckerem zu verarbeiten. Einige
Rezepte finden sich auch, in dieser Broschiire!

Weitere tolle Tipps zum Thema Abfallvermeidung und
Milltrennung sowie Mitmachangebote fiir Kinder und
Jugendliche, begleitet von den Maskottchen Toni und
Pfiffikus, finden sich auf der Homepage der EKM unter:

www.ekm-mittelsachsen.de

Text: Saskia Siegel, Entsorgungsdienste Kreis Mittelsachsen GmbH

*Angaben des Statistischen Bundesamtes [ Abfallbilanz
2019 - Siedlungsabfille
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RESTEKUCHE MIT DEN
SACHSISCHEN LANDFRAUEN

Auch der Sachsische Landfrauenverband e.V. engagiert
sich im Kampf gegen Lebensmittelverschwendung.
RegelméaBig finden Veranstaltungen statt, wo sich Inte-
ressierte einfache und kreative Rezeptideen zur Reste-
verwertung und weitere Kniffe abschauen kénnen, zum
Beispiel diese hier:

AUFBEWAHRUNG VON.
KRAUTERN UND GEWURZEN

Um frische Krauter zu lagern, wickelt man am besten
zuerst die Stiele in ein feuchtes Kiichentuch und legt
dann die Krduter nochmals in einem Plastikbeutel in den
Kihlschrank.

Kréuter, wie z. B. Petersilie und Koriander, konnen auch in
einem kleinen Glas stehend im KiihIschrank frisch gehalten
werden. Dazu 1-2 Zentimeter der Stielenden abschneiden,
sodass das Wasser von den Krdutern gut aufgenommen

Land Fré;uen

Sachsischer Landfrauenverband e.V.

werden kann. Das Glas mit Wasser fillen, die Krduter
hineinstellen und einen Plastikbeutel dariber stiilpen. Zum
Schluss ein Gummiband Gber die Tiite und die Vase ziehen.
So bleiben die Kréauter ein bis zwei Wochen lang frisch.

Gewdirzregale neben dem Herd sehen zwar nett aus, aber
Gewiirze und getrocknete Krauter kdnnen leicht an Aroma
verlieren, wenn sie der Hitze ausgesetzt sind.

Mehr Informationen zu Veranstaltungen, Tipps und leckere

Rezepte finden Sie unter:

Text: Heike Sparmann, Sachsischer Landfrauenverband e.V.



http://www.slfv.de
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REZEPT FUR VOGTLANDISCHE BROTSUPPE -
VUGTLANDISCHE BRUETSUPP

Zutaten:

500 g getrocknetes Brot (Brotreste)
1-1 12 | Wasser

50 g Speck

1 Zwiebel

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Brot in kleine Wirfel schneiden und mit heiBem Wasser
Uberbriihen. Speck und Zwiebeln in Wirfel schneiden,
goldbraun rdsten und Uber die Suppe geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Verfeinern kann man das pro Portion mit einem

Ei und frischen Krdutern.

Die Landfrauen Irfersgriin e.V. wiinschen viel SpaB
beim Nachkochen
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REZEPT FiR
GEMUSEBRATLINGE

Zutaten:

1 Teller GemUsereste
Salz

1 kleine Zwiebel

3-4 gekochte Kartoffeln
40 g Semmelmehl

1-2 Eier Ol zum Braten

Zubereitung:

Das Gemiise fein hacken oder durchriihren. AnschlieBend
mit den geriebenen Kartoffeln, Eiern, Salz und der fein ge-
schnittenen Zwiebel vermischen. Semmelmehl hinzugeben,
um flache KI6Be formen zu kdnnen. KIoBe panieren und
anschlieBend braten.

llse Wachs, Landfrauen Mittelsachsen, wiinscht guten Appetit

21
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ER BUMD DRESDEN UND
DAS PR

OJEKT ,,FOOD FOR FUTURE™

Der Bund fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland
(BUND) engagiert sich fiir Umwelt und Klimaschutz.
Das Projekt Food for Future des BUND Dresden bietet
Tipps und Infos fiir eine klimafreundliche Erndhrung,
denn die Erndhrungsindustrie ist flir einen groBen Teil der
vom Menschen verursachten Treibhausgase verantwort-
lich. Pro Jahr emittiert ein Mensch in Deutschland der-
zeit durchschnittlich rund 2,1 Tonnen an klimarelevanten
Gasen aufgrund seiner Erndhrung.

Schon bei der Kaufentscheidung und im Verhalten im
Allgemeinen kann viel fiir den Klimaschutz getan werden.
So gibt es vier Saulen, die dabei helfen, sich klima-
freundlich zu erndhren:

1. Wenig tierische Produkte verzehren

2. Méglichst keine Lebensmittel wegwerfen
3. Saisonale UND regionale Produkte einkaufen
4. Zusammenhénge erkennen

©BUND

FRIENDS OF THE EARTH GERMANY

Foodwaste (Lebensmittelverschwendung) hier gilt es ent-
gegen zu wirken. Dem Thema hat sich der BUND Dresden
auf verschiedenen Wegen gewidmet.

Einerseits wurde eine Schnitzeljagd konzipiert, die auf
spielerische Weise die Spielerinnen und Spieler ratseln
|dsst, wo in der Produktionskette die meisten Verluste
entstehen. Dabei kann es schon sein, dass man auf einem
Bein um die Wette hiipfen muss, um an die Losung zu
kommen. Die Rallye, in der App Actionsbound, I&sst sich
individuell zu jeder beliebigen Tageszeit durchfihren. Die
Stationen liegen im Stadtgebiet verteilt. Wo es losgeht
und wie man startet, erfahrt man auf der Homepage.

AuBerdem bietet der BUND Dresden eine Kochshow auf
Youtube an, die sich dem Thema Foodwaste widmet und
in der alles eingekocht wird, was mdglich ist. In dem Video
werden Kimchi (fermentierter Kohl), Schiittel-Zucchini
und Anti-Pasti-Aufstrich hergestellt. Man erféhrt, dass
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sich Gemisebriihe ganz einfach aus GemUseabfillen ein-
kécheln ldsst.

Des Weiteren finden sich Vortrdge zum Thema Foodwaste
auf Youtube unter dem Titel ,Hand auf's Herz, wieviel
werfen wir weg?". Hier werden Foodwaste und seine
Folgen erldutert.

Natirlich finden sich auch Tipps, um Mill zu vermeiden,
beispielsweise in dem Vortrag ,Schimmel, Druckstelle
und Haltbarkeit - kann ich das noch essen?”. Das MHD,
Schimmel und andere Beeintrachtigungen der Nahrung
(eingedellte Dose) tragen enorm zur Lebensmittelver-
schwendung bei, durch die Unsicherheit, ob und wann man
beeintrachtigte Lebensmittel noch essen kann.

Alle Informationen zu Schnitzeljagd, Kochshows und
weiteren Angeboten sind auf der Homepage zu finden:

www.bund-dresden.de/was-wir-tun/food-for-future
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REZEPT FUR
KIMCHI (FERMENTIERTER KOHL)

Zutaten fiir 3 kleine Weckglaser:

500g Chinakohl/WeiBkohl

1 Karotte

1 Paprika (durch anderes Gemiise ersetzbar)
kleines Stiick Ingwer

1 Stiick Zitronengras

1 Stange Lauch

5 Radieschen (durch anderes Gemiise ersetzbar)
(koreanische) Chiliflakes und -paste
Sesamdl, gerdstet

Salz

Zubereitung:

Den Kohl schneiden und in stark gesalzenem Wasser
tber Nacht marinieren. Das Gemise putzen und in feine
Streifen schneiden. AnschlieBend aus den restlichen Zu-
taten eine Paste herstellen, mit dem Gemise und dem
abgetropften Kohl vermischen. Danach in ein groBes
Weckglas geben und ein bis drei Tage bei Raumtempera-
tur lagern. Dabei téglich den Deckel einmal kurz 6ffnen
und wieder verschlieBen um den Druck zu verringen.
Das Glas nun mindestens zwei weitere Wochen im Kuihl-
schrank lassen. Das fertige Kimchi kann zur Zubereitung
und Beilage vieler asiatischer Gerichte genutzt werden.

Text: Barbara Braun, BUND Dresden
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E INITIATIVE
FOODSHARING

Wer doch einmal zu viel eingekauft hat oder spontan in
den Urlaub fahrt, fiir den bietet Foodsharing eine gute
Maglichkeit, ungenutzte Lebensmittel weiterzugeben und
nicht entsorgen zu miissen. Foodsharing ist eine Initiative,
die sich zum Ziel gesetzt hat, im deutschsprachigen Raum
und auch dariiber hinaus Lebensmittel vor der Tonne zu retten
und damit wertvolle Ressourcen zu schonen und die Wert-
schdtzung von Lebensmitteln wieder zu férdern.
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*Msharing

Dafiir werden zum Beispiel Kooperationen mit Supermark-
ten, Restaurants und Cafés eingegangen und zu festgelegten
Zeiten die nicht mehr verkauflichen Lebensmittel im Betrieb
abgeholt, um sie weiter zu verteilen.

Die Initiative, sprich der foodsharing e.V. wurde 2012 ge-
griindet. Zum einen war der Filmemacher Valentin Thurn an
der Griindung beteiligt, der 2011 den Film ,Taste The Waste"
drehte und das Thema Lebensmittelverschwendung nach
Deutschland brachte und damit das Teilen der Lebensmittel
durch digitale Essenskdrbe erméglichte. Zum anderen schloss
Raphael Fellmer in dieser Zeit die erste offizielle Kooperation
mit einem Supermarkt und brachte die Bewegung des Lebens-
mittelrettens in Schwung.

Mitmachen kann jede oder jeder, der das 18. Lebensjahr er-
reicht hat. Voraussetzung ist eine Anmeldung auf der food-
sharing-Plattform. Dort wird das ,Foodsaver-Quiz" absolviert,
darauf folgen drei Einfiihrungsabholungen. Nach dieser Ein-
lernphase kann man sich offiziell beim Lebensmittelretten
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beteiligen. Wer etwas mehr machen mochte, kann das Quiz zum
Betriebsverantwortlichen absolvieren und dbernimmt dann die
Verantwortung fiir eine Betriebskooperation. Zu guter Letzt be-
steht die Mdglichkeit, sich als Botschafterin oder Botschafter um
einen ganzen Bezirk zu kimmern. Hierzu gehort die Einarbeitung
von neuen Foodsaverinnen und Foodsavern, Offentlichkeits-
arbeit und der Aufbau neuer Kooperationen.

In Sachsen gibt es foodsharing vorwiegend in den groBen Stad-
ten, Dresden, Leipzig, Chemnitz, Gorlitz und Zittau, und in eini-
gen wenigen landlichen Gebieten und Kleinstédten, wie Freiberg,
Bautzen, Bischofswerda, Kamenz, Pirna und im Muldentalkreis.
Wer aber Interesse hat, foodsharing bei sich aufzubauen, kann
sich einfach bei uns melden und bekommt von Mitgliedern der
Initiative Unterstiitzung. Insgesamt gibt es in Sachsen etwas
{iber 2.000 Foodsaverinnen und Foodsaver, und circa 260 lau-
fende Kooperationen mit Betrieben, Tendenz steigend.

Alle Informationen finden sich auf der Foodsharing-Platt-

[J(ul W ww.foodsharing.de

FOODSHARING BAUTZEN -
EIN EINBLICK VON CHRISTIN WEGNER

Bereits im Jahr 2017 hatten sich in Bautzen Interessierte
zusammengefunden, um im kleinen Rahmen Lebensmittel
miteinander zu teilen, Anfang 2020 entstand schlieBlich
ein offizieller Foodsharing-Bezirk in Bautzen. Ich brachte
das Konzept und die Erfahrung aus KdIn mit zurtiick in die
Lausitz und wollte es hier etablieren.

Das alte Pfértnerhaus der Post war aufgrund der zentralen
Lage perfekt geeignet fiir den Aufbau eines Platzes zum
Teilen von Lebensmitteln. Durch die Unterstiitzung des
Sédchsischen Mitmachfonds renovierten zehn engagierte
Personen innerhalb eines Tages das bis dahin als Papierlager
genutzte Hauschen und machten daraus einen ansehnlichen
Fairteiler. Regale und sogar einen Kiihlschrank bekamen wir
von Privatpersonen und Vereinen, welche an unsere Idee
geglaubt haben, geschenkt.

Durch umfangreiche Offentlichkeitsarbeit konnten wir das
Thema Foodsharing in Bautzen bekannt machen. Unser An-
gebot wurde gut angenommen und Lebensmittel reichlich
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miteinander geteilt. Besonders tiber die Sommermonate
bekamen wir tdglich zahlreiches Obst und Gemise von
Kleingédrtnerinnen und Kleingartnern, welche ihre Erzeug-
nisse auch mit anderen teilen wollten.

Der néchste Schritt sollte sein, Kooperationen mit Res-
taurants und Lebensmittelbetrieben aufzubauen. Erste
Gespriche mit einem vegan/vegetarischen Restaurant in
Bautzen zeigten, dass sich auch die Gastronomie flir unsere
Idee begeistern kann.

Leider wurden wir dann durch den Lockdown ausgebremst. In
dieser Zeit arbeiteten wir an unserem Auftritt in den sozialen
Medien, um noch mehr Interessierte fiir den Aufbau neuer
Kooperationen zu finden. Nach und nach sprachen uns weitere
Gastronominnen und Gastronomen sowie Marktleiterinnen
und Marktleiter an und wollten mit uns den Kampf gegen die
Lebensmittelverschwendung aufnehmen. Unser groBter Erfolg
im vergangen Jahr war die Rettung von 2.000 Kasewdrstchen,
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welche wegen des Lockdowns nicht mehr verkauft werden
konnten. Mit Hilfe von vielen Enrenamtlichen verteilten wir die
Wiirstchen innerhalb kurzer Zeit - noch vor Ablauf des MHD.

Unser Ziel ist es, noch weitere Kooperationen mit regionalen
Erzeugerinnen und Erzeugern, dem Handel und der Gastronomie
aufzubauen. Aber auch die Bildungsarbeit in Schulen ist fir uns
ein wichtiger Bestandteil, denn Kinder und Jugendliche sind die
Mediatoren fiir die Lebensmittelwertschitzung von Morgen.

Text: Anna-Maria Engel, Foodsharing Sachsen & Christin
Wegner, Foodsharing Bautzen
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DIREKT VOM BEET E. V.
GEHT DEN DIGITALEN WEG

Lebensmittelrettung sollte SpaB machen und daher
geht die Plattform www.direktvombeet.de des gleich-
namigen Chemnitzer Vereins, einen etwas anderen
Weg. Hier steht die speziell dafiir entwickelte Inter-
netplattform fiir das Tauschen und Weiterverwenden
von iiberschiissigem Obst und Gemiise aus Kleingarten
zur Verfiigung.

S

www.direktvombeet.de

Oft werden wir gefragt, wie groB dieses Potenzial denn ist.
0b man es beziffern kann. Klare Antwort, nein, aber das
Potenzial ist riesig. Uberschiissiges Obst und Gemiise aus
Privat- und Kleingérten ist in keiner Statistik aufgefihrt.
Doch jeder kennt das Bild vom Uberreifen Apfel- oder Pflau-
menbaum, welcher nicht abgeerntet wird. Oder die Zeit
der vielen Zucchini? Aber eine Bespielrechnung soll hier
ersatzweise helfen: Bundesweit gibt es circa 16 Millionen
Haus- und Gartengrundstiicke. Wenn je ein Kilogramm Obst
oder Gemiise gerettet werden, sind das 16 Millionen Kilo-
gramm oder 16.000 Tonnen. Oder anders gesagt, 600 bis
800 voll beladene LKWs. In guten Jahren kann bei Apfeln,
Kirschen, Birnen, Pflaumen, Zucchinis oder Tomaten oft
mit dem Fiinffachen gerechnet werden.

Direkt vom Beet bietet auch eine kostenlose App in den
App Stores, die es erleichtert, diese Ressourcen zu nutzen.
Die Anmeldung ist kostenlos und auch mit dem eigenen
Facebook-Login zu nutzen, ein Angebot oder eine Suche
ist in drei Minuten erstellt und ein interner Nachrichten-
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dienst macht die Kommunikation zu Interessierten einfach.
Es macht SpaB, sich mit Gartnerinnen und Gértnern zu
treffen und Uber die Ernte zu philosophieren. Erntegemein-
schaften und Freundschaften entstehen, die Wertschatzung
flr Lebensmittel steigt, wenn sich Nutzerinnen und Nutzer
mit Anbau und Herkunft beschéftigen und vielleicht wird
auf das eigene Géartnern Lust gemacht.

Text: Thomas Seidel, Direkt vom Beet e.V.

Und bevor wir es vergessen, Lebensmittel werden ganz
nebenbei gerettet!

www.direktvombeet.de
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Nicht nur die Verbraucherinnen und Verbraucher sind aufgefordert, ihr

Verhalten beziiglich des Umgangs mit Lebensmitteln zu hinterfragen. Auch

alle anderen Akteurinnen und Akteure entlang der Wertschopfungskette tragen hier
Verantwortung. Wie sie mit dem Thema im Arbeitsalltag umgehen, berichten

an dieser Stelle einige Mitglieder des Arbeitskreises ,Lebensmittel sind wertvoll*.

LE

F==_ R
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MITTEL SIND WERTVOLL" -

.LEBENS
SACHSENWEITE INITIATIVE

EINE

Anlésslich des Sachsischen Landeserntedankfestes 2012
in Sebnitz wurde die Projektinitiative ,Lebensmittel sind
wertvoll" durch den damaligen Staatsminister fiir Umwelt
und Landwirtschaft Frank Kupfer ins Leben gerufen. Seit-
dem ist das Christlich-Soziale Bildungswerk Sachsen e.V.
(CSB) Tréger der sachsenweiten Initiative und wird dabei
durch das Sachsische Landeskuratorium Landlicher Raum
e.V. unterstiitzt. Die Initiative mochte das Bewusstsein
fiir den Wert und die Herkunft von Lebensmitteln
scharfen und fiir einen verantwortungsvollen Um-
gang damit sensibilisieren. Mittlerweile engagieren sich
liber 30 Akteurinnen und Akteure aus Vereinen/Verbinden,
Unternehmen und Institutionen in der Initiative, von denen
viele auch in dieser Broschire vertreten sind.

Ein standiger Arbeitskreis dieser Akteurinnen und Akteure
dient dem Austausch, der Biindelung und Koordinierung zu
aktuellen Entwicklungen und Kooperationsméglichkeiten im
Bereich der Lebensmittelwertschitzung sowie dem Setzen

MITTEL
SINDV/E# 1 VOLL
€Ernahrungs und Krauterzentrum e

von gemeinsamen Themenschwerpunkten. RegelmaBig
werden zudem externe Fachleute eingeladen.

Das CSB als Trager der Initiative organisiert sachsenweite
Mitmachaktionen mit unterschiedlichen Kooperations-
partnerinnen und -partnern aus der Initiative zu jahrlich
wechselnden Themen. Zu den Aktivitaten gehdren auBer-
dem Prdsentationen auf regionalen und sachsenweiten
Veranstaltungen wie dem Landeserntedankfest, dem Tag
der Sachsen oder auf Messen in Kooperation mit Land-
urlaub in Sachsen e.V.

Das Erndhrungs- und Krauterzentrum als Partner

Ein wichtiger Kooperationspartner, insbesondere im Hinblick
auf die Sensibilisierung von Kindern und Jugendlichen, ist
das Erndhrungs- und Kriuterzentrum (EKZ) in Tragerschaft
des CSB. Das Zentrum ist ein Lernort, in dem Innovatives
und Informatives zur gesunden Erndhrung mit regionalen
und saisonalen Produkten sowie zur Lebensmittelwert-
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schdtzung vermittelt wird. Besonders gefragt sind die ziel-
gruppenspezifischen Projekttage zur Erndhrungsbildung
fir alle Schul- und Altersklassen an den Standorten des
Zentrums im Kloster St. Marienstern in Panschwitz-Kuckau
sowie auf der Kinder- und Jugendfarm in Hoyerswerda.
GroBe Resonanz erfahren auch die Seminarreihen ,Treff-
punkt gesunde Erndhrung” und ,Clever und kreativ kochen".
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Im Erndhrungszentrum Kloster St. Marienstern bereichert
ein 6.000 Quadratmeter groBer Umwelt- und Lehrgarten
die Angebote mit Anschauung sowie direkter Verarbeitung
der Frichte. Der Standort in Hoyerswerda bietet darlber
hinaus eine Begegnung mit vom Aussterben bedrohten
Haustierrassen und eine moderne Lehrkiiche.

Weitere Informationen zum Arbeitskreis und zur Initiative
JLebensmittel sind wertvoll” sowie zu Veranstaltungen
im Erndhrungs- und Krduterzentrum sind hier zu finden:
www.lebensmittel-sind-wertvoll.de

www.ekz-marienstern.de

Autor: Peter Neunert, Christlich Soziales Bildungswerk e.V.
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http://www.ekz-marienstern.de
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ERZEUGERGEMEINSCHAFT FUR MILCH -

LEBENSMITTEL LANGER GENIEBEN

Auch die Erzeugergemeinschaft ,Milchquelle” w.V. ist Mit-
glied des Arbeitskreises ,Lebensmittel sind wertvoll”.
Durch eine Biindelung des Milchangebots am Markt
werden Transportwege und —dauer optimiert, es gibt
klare Qualitatsregeln fiir alle Mitglieder der Gemein-
schaft und gemeinsam engagiert man sich auch gegen
Lebensmittelverschwendung.

So nehmen Mitgliedsbetriebe an Studien und Forschungs-
arbeiten zur Optimierung der Milchproduktion teil, auch um
Verluste zu vermeiden.

Text: Caroline Kalide, EZG Milch

i,
uaEkGEMEW“'HAH
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Diese sind in der Primdrproduktion zwar sehr gering - bei
der gesamten von den Mitgliedern im Jahr 2020 erzeugten
Milchmenge liegen sie bei 0,03 Prozent, dennoch handelt es
sich bei Milch um ein sensibles Produkt mit einer nur kurzen
Lagerféahigkeit. Milch sollte einer raschen Verarbeitung zu
langer lagerfahigen Produkten zugefiihrt werden, um Ver-
luste zu vermeiden. Da diese bei Milchprodukten nachweis-
lich gehduft bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern
auftreten, sollen sie méglichst fiir das Thema sensibilisiert
werden. Vertragspartner der Erzeugergemeinschaft, die
Milchprodukte aus der Rohware herstellen, unterstiitzen
diesen Ansatz aktiv, indem sie sich der ,0ft langer gut"-
Kampagne der Plattform ,Too Good To Go" anschlossen.
Privathaushalte sollen durch das ,oft langer gut"-Label, das
auf der Verpackung platziert ist, auch hier dafir sensibi-
lisiert werden, dass Produkte nach Ablauf des MHD nicht
automatisch schlecht sein miissen.

www.ezg-milchquelle-chemnitz.de
www.toogoodtogo.de/de/campaign/commitment
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Die Hauptaufgabe unserer Landwirtschaft ist die Pro-
duktion hochwertiger Lebensmittel zur Versorgung der
Bevdlkerung. Dafiir gibt es eine Vielzahl gesetzlicher
Vorgaben und Kriterien, denen die Lebensmittel ent-
sprechen miissen. Hier spricht man von der sogenannten
Verkehrsfahigkeit von Lebensmitteln.

Weitere Anforderungen stellt der Lebensmitteleinzelhandel, die
in den meisten Fallen nicht die Wertigkeit, sondern oftmals das
optische Angebot betreffen. So sind krumme Gurken, kleine
Apfel oder zu groBe Kartoffeln zumeist unerwiinscht. Zu Os-
tern moéchte man weiBe Eier, den Rest des Jahres braune. Hier
ware ein Umdenken der Verbraucherinnen und Verbraucher
wiinschenswert. Da in den sdchsischen Landwirtschafts-
betrieben mit lebenden Organismen gearbeitet wird, fallen
immer wieder Produkte an, die nicht den Anforderungen ent-
sprechen. Das betrifft beispielweise Nahrungsweizen, dessen
EiweiBgehalt, den die Muhle aufgrund ihrer Abnehmer vorgibt,

NATIVEN GEGEN LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
S PERSPEKTIVE DER ERZEUGUNG - DER SACHSISCHE
LANDESBAUERNVERBAND E. V. GIBT EINEN EINBLICK
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Landesbauernverband e.V.

5[??) Sachsischer

aber durch ausbleibende Niederschldge nicht erreicht wird.
Auch durch Witterungseinfliisse wie Hagel und Sturm kann
es zu optischen Mangeln an Lebensmitteln kommen. In diesen
Féllen wird aber nichts weggeworfen. In der Regel findet sich
eine andere Form der Verwertung: entweder als Viehfutter,
oder die energetische Verwertung in der Biogasanlage oder
auch als Griindiingung zur Verbesserung der Humusstruktur
des Bodens.
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Auch bei der Herstellung tierischer Produkte, zum Beispiel der
Milch, kann es aufgrund von Tiererkrankungen vorkommen,
dass diese nicht verkehrsfahig sind. Auch sie werden, sofern
sie im Landwirtschaftsbetrieb anfallen, innerhalb des land-
wirtschaftlichen Kreislaufes verwertet.

Daher appellieren wir auch im Namen unserer Mitglieds-
betriebe im Sdchsischen Landesbauernverband e.V. an die
Verbraucherinnen und Verbraucher, ebenfalls nach Verwer-
tungsmaglichkeiten zu suchen, um hochwertige Lebensmittel,
in denen viel FleiB und Arbeit von Landwirtinnen und Land-
wirten steckt, nicht wegwerfen zu missen

Weitere Informationen finden sich auf folgender Homepage,
auf der lhnen unsere Direktvermarkterbroschiire ,So schmeckt
Sachsen" mit Tipps u.a. zu Mindesthaltbarkeits- und Ver-
brauchsdatum zum Download zur Verfligung steht.

www.slb-dresden.de

Text: Manfred Uhlemann, Sachsischer Landesbauernverband e.V.
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DEROGA SACHSEN E.V. - _
NACHHALTIGE BRANCHENLOSUNGEN

Der Hotel- und Gaststittenverband e.V. (DEHOGA
Sachsen e.V.) ist die Berufsorganisation des Gastge-
werbes in Sachsen. Als Unternehmerverband vertritt
er die Interessen von 2.200 Mitgliedern aus allen Be-
triebstypen der siachsischen Gastronomie und Hotel-
lerie. Als moderner Branchenverband setzen wir uns fir
die Verbesserung der gewerbe-politischen Interessen, fur
eine zukunftsweisende Wirtschaftspolitik sowie fiir nach-
haltige Branchenldsungen ein. Wir fordern einen fairen
Wettbewerb durch gerechte Rahmenbedingungen. Der Ver-
band ist kompetenter Netzwerk- und Verhandlungspartner
gegentiber Politik sowie Wirtschaft und unterstiitzt seine
Mitglieder aktiv und mit umfassenden Informationen, um
Nachhaltigkeit und verantwortungsvollen Umgang mit
Lebensmitteln im Gastgewerbe zu starken. So auch in Bezug
auf das Thema Lebensmittelverschwendung:

Lebensmittel sind kostbar - wir brauchen einen breiten
gesellschaftlichen Schulterschluss fiir eine groBere Wert-
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DEHOGA

SACHSEN

schdtzung unserer wertvollen Ressourcen. Im Gastgewerbe
liegt es in der Natur der Sache, Einkauf und Wareneinsatz
so zu kalkulieren, dass mit der richtigen PortionsgréBe
und einer professionellen Einkaufspolitik Lebensmittel-
abfélle vermieden werden. Eine effiziente Verarbeitung
von Lebensmitteln ist daher ein fester und wichtiger Be-
standteil der dualen Ausbildung und dem umfassenden
Weiterbildungsangebot in den Gastronomieberufen. Die
Vermeidung unnétiger Lebensmittelabfalle gehért zum
Handwerkszeug eines jeden Gastronomen. Und auch die
Gaste kdnnen einen wichtigen Beitrag leisten, um die Le-
bensmittelverschwendung zu verringern.

Uber zahlreiche Projekte, Initiativen und Informationen
in Publikationen und auf Veranstaltungen starken wir als
DEHOGA das Bewusstsein fiir einen verantwortungsvollen
und achtsamen Umgang mit Lebensmitteln und unter-
stlitzen die Branche mit ihren 220.000 Unternehmen und
2,2 Millionen Beschéftigten in der Betriebspraxis.
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Bereits seit Griindung von
.Zu gut fir die Tonne

1" im v
Jahr 2012, engagiert sich der

DEHOGA als Kooperations- BUNDES z"

partner bei der Initiative zur s WEITE G
. ) TR
Reduzierung der Lebensmittel- ATEGIE u

verschwendung des Bundeser- ?{)R DIE
nahrungsministeriums (BMEL) NNE
.Zu gut flr die Tonne!". Seit der -

erstmaligen Auslobung des ,Zu
gut fiir die Tonne!"-Bundespreises zur Kampagne im Jahr
2016 ist Ingrid Hartges, Hauptgeschaftsfihrerin des DE-
HOGA Bundesverbands, Mitglied der Jury. Aktiv werben
wir fur die Teilnahme an dem Wettbewerb.

Wir sind Griindungsmitglied der Initiative ,United Against
Waste" und engagieren uns auch hier fortlaufend. Wir hel-
fen mit praxistauglichen Lésungen, Lebensmittelabfélle
zu reduzieren.

Der DEHOGA trdgt sowohl die Grundsatzvereinbarung zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen als auch die Ziel-
vereinbarung zur Reduzierung von Lebensmittelabféllen
in der AuBer-Haus-Verpflegung zwischen dem BMEL und
weiteren Verbdnden mit.

Dariiber hinaus unterstiitzt der DEHOGA aktuelle Projekte
und Aktionen, wie die Aktionswoche ,Deutschland rettet
Lebensmittel!" und die Beste-Reste-Boxen-Aktion des BMEL
und bringt sich in die Arbeiten zur ,Nationalen Strategie zur
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung" ein.

Text: Franziska Luthardt, DEHOGA Sachsen e.V.

Weitere Informationen unter:

www.dehoga-sachsen.de
www.zugutfuerdietonne.de
www.united-against-waste.de
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WIE STEHT'S UM DIE LEBENSMITTELRETTUNG
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RWS

IN KANTINE UND CO? RWS CATERING BERICHTET

Die RWS Catering GmbH ist als Frischkostanbieter
mit seinen iiber 40 regionalen Produktionskiichen
auf die Gemeinschaftsverpflegung in Kindertages-
stitten und Schulen, Senioren- und Behindertenein-
richtungen, sowie in Krankenhdusern oder Fachkliniken
spezialisiert. Die Bewirtung von Menschen jeden Alters mit
ausgewogenen Speisen, die Forderung einer erndhrungs-
bewussten Lebensweise und der nachhaltige Umgang mit
Lebensmitteln stehen dabei stets im Mittelpunkt, weshalb
man auch seit einigen Jahren im Arbeitskreis ,Lebensmittel
sind wertvoll" engagiert.

In der Gemeinschaftsverpflegung gilt es, verschiedenste
Verzehrgewohnheiten durch ein abwechslungsreiches
Speisenangebot zu berlcksichtigen. Doch auch mit vie-
len Voriiberlegungen landen immer wieder Speisereste
im Abfalleimer.

Um diese zu reduzieren gilt es bereits zu Beginn, eine be-
darfs- und altersgerechte Speiseplangestaltung zu erarbei-

ten. Schon hier kann unter anderem durch die Beachtung
regionaler Besonderheiten sowie dem Austausch mit Kun-
den zu konkreten Wiinschen ein optimierter Einsatz von
Lebensmitteln erreicht und unnétiger Abfall vermieden wer-
den. Mit Hilfe zielgruppenspezifischer Nahrungsmittelmengen
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und -hdufigkeiten fir die Menls wird darlber hinaus im
Produktionsprozess eine gezielte Abfallvermeidung vor-
genommen und mittels definierter Prozesse im Arbeits-
alltag der Produktionskiichen dem nachhaltigen Einsatz von
Lebensmitteln Rechnung getragen. So wird beispielsweise
durch das First-In-First-Out-Prinzip in der Lagerhaltung,
als auch durch die konsequente Einhaltung von Rezepturen
der Lebensmitteleinsatz strukturiert gesteuert.

Trotz aller gezielter Regelungen, ist eine vollstandige Ver-
meidung von Lebensmittelabféllen in der Speisenproduktion
nicht moglich. Aus diesem Grund ist es wichtig, die Abfall-
situation zu analysieren, zu dokumentieren und effektive
Losungsansatze abzuleiten.

Eine wichtige MessgréBe ist dabei die Abfallquote. Diese
wird durch eine detaillierte Messung der Lebensmittelreste
und deren Kategorisierung abgebildet. Mit Hilfe dieses
zentralen Instruments lassen sich an allen Prozessschritten
konkrete Abfalldaten erheben. Durch entsprechend abge-

leitete und passgenaue MaBnahmen kann in Einzelféllen
eine Abfallreduktion von bis zu 50 Prozent erreicht werden.
Die auf diese Weise gewonnen Erkenntnisse flieBen an-
schlieBend wieder in die Kalkulation der Lebensmittel und
deren Zusammensetzung auf dem Speiseplan ein. Dieser
Prozesskreislauf fordert, dass Lebensmittel als wertvolle
Ressource nicht verschwendet werden und aktiver Beitrag
zum Klimaschutz geleistet wird.

WWW.rws-gruppe.de/cateringservice

Text: Hannes Rieseberg, RWS Cateringservice GmbH


http://www.rws-gruppe.de/cateringservice

Anzeige

regionales.sachsen.de;

STAATSMINISTERIUM Freistaat

FUR ENERGIE, KLIMASCHUTZ, SACHSEN

UMWELT UND LANDWIRTSCHAFT







3. UND WEN

I
DOCH REST
ANFALLEN?

Komplett lassen sich Lebensmittelabfélle wohl nie vermeiden. Was mit den
Resten und Abféllen passiert, wie sie teilweise noch genutzt werden und
eine wertvolle Ressource darstellen, zeigen die folgenden Beitrége.
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DIE TAFEL SACHSEN:

TareL G

LEBENSMITTEL RETTEN - MENSCHEN HELFEN

Seit nunmehr fiinfzehn Jahren unterstiitzt der Landes-
verband Tafel Sachsen e.V. regelmiBig bis zu 200.000
bediirftige Biirgerinnen und Biirger im Freistaat Sach-
sen mit Lebensmittelspenden, um den Mitmenschen
trotz ihres schmalen Geldbeutels eine gesunde und vor
allem ausgewogene Erndhrung zu ermdglichen. Darii-
ber hinaus bieten die Tafeln neben frischen Lebensmitteln
auch notwendige Bedarfsglter des téglichen Lebens sowie
sonstige ergdnzende Hilfeleistungen an. Der Landesverband
Tafel Sachsen e.V. und seine 44 regionalen Tafeln im Frei-
staat Sachsen sind vielfaltig aufgestellt und werden durch
verschiedenste soziale Blrgerinitiativen, durch Trager der
Wohlfahrtspflege und durch eigensténdige Tafel-Vereine
ausgestaltet. Die Arbeit der Tafeln erfolgt in erster Linie
durch ehrenamtliche Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter und
besteht im selbstlosen Wirken bei der Bewahrung tber-
zéhliger Lebensmittel und Bedarfsgitern des taglichen
Lebens vor der Vernichtung. Diese werden direkt von den
erzeugenden Unternehmen, dem Handel und der Lebens-
mittelindustrie sowie der landwirtschaftlichen Produktion

bereitgestellt, kommissioniert, portioniert und regional
an sozial bedirftige Menschen zur Verteilung gebracht.

Tafeln unterstiitzen mit diesen Spenden insbesondere So-
zialleistungsempfangerinnen und -empfanger nach SGBI
und SGBII, Kinder und Jugendliche aus Bedarfsgemein-
schaften sowie Seniorinnen und Senioren mit geringen
Rentenbezlgen.
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Auch Schiilerinnen, Schiiler und Studierende in Ausbildung,
sowie Personen, welche Kurzarbeitergeld beziehen, konnen
Spenden durch die Tafeln in Anspruch nehmen.

Durch die wirtschaftlichen Auswirkungen der Corona-Krise
hat sich der Anteil sozial bedrftiger Personen im Frei-
staat Sachsen seit 2020 erh6ht. Personen oder Familien,
welche Unterstiitzung bendtigen, erhalten diese bei einer
Ausgabestelle regionaler Tafeleinrichtungen in der Nahe
ihres Wohnortes. Darliber hinaus gewahrleistet die Lan-
deslogistik der Tafel Sachsen e.V., dass Tafeleinrichtungen
stets ein umfangreiches Sortiment an Warenspenden aus
tiberregionalen Spenden zur Verteilung bereitgestellt wird.
Viele Tafeln liefern, Lebensmittel direkt nach Hause, wenn
kérperliche Beeintrdchtigungen einen Besuch der Tafel-
ausgabestellen nicht méglich machen.

Eine Ubersicht iiber die Tafeln im Freistaat Sachsen findet

BIGITIEE https://landesverband-saechsische-tafeln.de/|
de/standorte-ausgabestellen/
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Die Leitungen der Tafeln informieren selbstverstandlich
gern vertraulich tber die Zugangsbedingungen fiir Spen-
denempfangerinnen und -empféanger.

Text: Matthias Thomas, Landesverband Tafel Sachsen e.V.



https://landesverband-saechsische-tafeln.de/de/standorte-ausgabestellen/
https://landesverband-saechsische-tafeln.de/de/standorte-ausgabestellen/
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WANDERAUSSTELLUNG )
LABFALL IST MEHR ALS NUR MULL"

Um Lebensmittel zu erzeugen, zu lagern sowie zu trans-
portieren, werden natiirliche Ressourcen, wie zum
Beispiel Wasser, Energie und Bodenfliche, verbraucht
beziehungsweise beansprucht. Dariiber hinaus verur-
sacht die Lebensmittelproduktion Treibhausgasemissionen
(THG), vor allem durch den AusstoB von Kohlendioxid (CO2).
Diese stellen eine Belastung fir das Klima dar, weshalb die
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung auch einen
direkten Beitrag zum Klimaschutz darstellt.

Ungefdhr 11 Millionen Tonnen Lebensmittelabfalle fallen
jéhrlich an verschiedenen Stellen der Wertschépfungskette
in Deutschland an: in der Landwirtschaft, bei der Verarbei-
tung der Rohstoffe in der Erndhrungsindustrie oder dem
-handwerk (Backer, Metzger), beim Lebensmittelhandel und
bei den Verbraucherinnen und Verbrauchern. In deutschen
Haushalten fallen etwa 60 Prozent der Lebensmittelab-
félle an. Das sind circa 82 Kilogramm, vor allem Obst und
Gemise sowie Brot- und Teigwaren, die jede und jeder
durchschnittlich im Jahr wegwirft.

E Freistaat

=% SACHSEN

LANDESAMT FUR UMWELT,
LANDWIRTSCHAFT
UND GEOLOGIE

Die Griinde, warum Lebensmittel weggeworfen werden,
sind vielfaltig: Es wird zu viel eingekauft, das Mindesthalt-
barkeitsdatum wird als Wegwerfdatum interpretiert oder
Lebensmittel verderben, weil sie falsch gelagert werden.

Wer Lebensmittelabfélle vermeidet, schont nicht nur Res-
sourcen und leistet damit einen Beitrag zum Klima- und
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Umweltschutz, sondern spart auch Geld. Der Warenwert
flr die weggeworfenen Lebensmittel liegt bei jahrlich etwa
235 Euro fir einen Durchschnittshaushalt.

Die Wanderausstellung ,Abfall ist mehr als nur Miill"
zeigt unter anderem, welche Ressourcen in Lebensmit-
teln stecken, wieso wir Lebensmittel wegwerfen und gibt
Tipps, wie Lebensmittelabfdlle vermieden werden kénnen.
Die Ausstellung ist fir Kinder und Jugendliche ab der
5. Klasse geeignet und kann beim Séchsischen Landes-
amt fur Umwelt, Landwirtschaft und Geologie (LfULG)
von Schulen, Entsorgungsunternehmen, Kommunen und
Vereinen kostenlos entliehen werden.

Ndhere Angaben zur Ausstellung sowie weitere Infor-
mationen und Materialien zum Thema finden sich auf

www.wertstoffe.sachsen.de/lebensmittelabfallvermeidung

Text: Dr. Astrid Arthen, Séchsisches Landesamt fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie

Aofall vermeiden, richtig trennen
und kreativ wiederverwenden

LANDESAMT FOR UMWELT,
UANDWIRTSCHAFT
UND GEOLOGIE

g

Freistaat

SACHSEN
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http://www.wertstoffe.sachsen.de/lebensmittelabfallvermeidung
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NACHHALTIGE VERWERTUNG
VON WEBENPRODUKTEN AUS
DER LEBENSMITTELVERARBEITUNG

Bei der Verarbeitung von pflanzlichen und tierischen
Rohstoffen entstehen auBer dem Hauptprodukt vielfach
zahlreiche Nebenprodukte, welche essbar sind, bis-
lang aber nicht oder nur eingeschrinkt weiter genutzt
werden. Ein Beispiel dafiir sind Pressriickstéande, die bei der
Verarbeitung von Obst zu Fruchtsaft tibrigbleiben. Diese als
Trester bezeichneten Pressriickstdnde werden allenfalls zur
Diingung oder in Biogasanlagen eingesetzt. Sie enthalten
jedoch Ballaststoffe, EiweiBe, Fette und sekundare Pflan-
zeninhaltsstoffe, welche zu einer gesunden, menschlichen
Erndhrung beitragen kdnnen.

Das Potential dieser Nebenprodukte und die Nachhaltigkeit
der Verarbeitung in der Lebensmittelproduktion werden ak-
tuell in zahlreichen Projekten erforscht. Neben Trester wird
auch die Verwertung anderer Nebenprodukte untersucht,
zum Beispiel Presskuchen aus der Pflanzendlproduktion,
Molke aus der Kaseherstellung und Treber bei der Bierher-

TECHNISCHE
UNIVERSITAT

d} Instltut fur Naturstofftechnik

stellung. Im Sinne einer nachhaltigen Nutzung dieser Neben-
produkte oder darin enthaltener wertvoller Inhaltsstoffe ist
deren direkter Einsatz im Lebensmittel anzustreben. Mittels
gemahlenem Apfel- oder Beerentrester kann beispielsweise
der EiweiB- oder Ballaststoffgehalt eines Gebackes erhht
werden, indem ein Teil des Weizenmehles damit ersetzt wird.
So werden attraktive Produkte erzeugt, welche durch die im
Trester enthaltenen sekundéren Pflanzeninhaltsstoffe auch
natiirlich gefarbt werden kénnen (siehe Abbildung).
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Neben dem direkten Einsatz im Lebensmittel ist es auch
mdglich, hochwertige Inhaltsstoffe aus Nebenprodukten
zu extrahieren und beispielsweise in der Pharmazie oder
Kosmetikherstellung einzusetzen. Ebenso konnen aus Ne-
benprodukten wie Molke mittels biotechnischer Verfahren
chemische Grundstoffe produziert werden, welche bisher
aus fossilen Rohstoffen gewonnen werden.

An der Professur fiir Lebensmitteltechnik der TU Dres-
den wird die Nutzbarmachung von Nebenprodukten in
nationalen und internationalen Forschungsprojekten unter-
sucht. Nahere Informationen unter:

tu-dresden.de/ing/maschinenwesen/int/forschung

Text: Dr.-Ing. Susanne Struck, Technische Universitat Dresden
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WiIR WOLLEN EURE RESTE!

VZ AW

DER ZWECKVERBAND ABFALLWIRTSCHAFT
WESTSACHSEN MACHT NOCH WAS DRAUS

Lebensmittel sind wertvoll. Keine Frage. Dennoch
bleibt es trotz perfekter Vorratshaltung, leckerer
Reste-Kiiche und bedachtem Einkaufen nicht aus,
dass auch mal etwas iibrig bleibt. Dann kommen wir
ins Spiel. Egal ob Kartoffelschalen, Apfelgriebs oder Kaf-
feesatz - bei uns sind die Bioabfille in guten Handen.

In vielen Teilen Sachsens steht den Biirgerinnen und Biir-
ger mittlerweile eine griine oder braune Tonne zur Verfi-
gung-die Biotonne. Aus ihrem Inhalt wird in zertifizierten
Anlagen Kompost, also wertvoller Dinger fir Garten oder
die Landwirtschaft, oder - noch besser - erst Biogas und
danach Kompost hergestellt.

In sogenannten Bioabfallvergdrungsanlagen werden Kar-
toffelschalen, Apfelgriebse und Kaffeesatz ndmlich von
Bakterien zersetzt und teilweise in Biogas, ein Gemisch
aus Kohlendioxid und Methan, umgewandelt. Letzteres
ist ein enormer Energietréger. Die festen Riickstande ver-

wandeln sich nach einiger Zeit in hochwertigen Kompost.
Diese groBartigen Vorgange funktionieren allerdings nur,
wenn die Verbraucherinnen und Verbraucher mithelfen!

Bitte werfen Sie nichts in die Biotonne, was dort nicht
hinein gehdrt: Keine Katzenstreu, keine Kunststofftiiten
und auch keine Plastetiiten, auf denen ,kompostierbar”
steht. Warum - das erklart Michael, der Wachter der Tonne.
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Strom fiir knapp 5.000 Personen und 18.000
Tonnen Kompost fiir die Landwirtschaft jahrlich:
Bei uns am Entsorgungsstandort Crobern im Stden
von Leipzig wird derzeit eine hochmoderne Bioab-
fallvergdrungsanlage gebaut - unsere Kompost- und
Energieanlage KEA. Bis zu 42.000 Tonnen Bioabfall
aus der Stadt Leipzig und dem Landkreis Leipzig kdn-
nen ab dem Jahr 2022 dort dann pro Jahr zu Biogas
und Kompost verarbeitet werden. Darauf sind wir
michtig stolz.

Text: Sara Schmiedel, Zweckverband Abfallwirtschaft
Westsachsen

Der Zweckverband Abfallwirtschaft Westsachsen

und die Stadtreinigung
[RQIep4le] v w.stadtreinigung-leipzig.de R{VgsIN
sdchsische Abfallwirtschaft.

GESTATTEN,
MICHAEL,

der Wachter der Tonne und Hauptfigur in der sdchsi-
schen Kampagne fiir sauberen Bioabfall. Ich ziere bereits
viele Tonnen und sogar Miillfahrzeuge im Land. Auf der Web-
site und in den Sozialen Medien gebe ich Tipps und berichte
Wissenswertes rund um mein Lieblingsthema. AuBerdem sind
hier Materialien zum Download verfiigbar.

Instagram und Facebook: @bioohneplaste

www.bio-ohne-plaste.de



http://www.zaw-sachsen.de
http://www.stadtreinigung-leipzig.de
http://www.bio-ohne-plaste.de

Die Abfallberatung der KELL Kommunalentsorgung
Landkreis Leipzig GmbH organisiert in enger Zusam-
menarbeit unter anderem mit dem freiberuflichen
Theaterpadagogen Parick Strohm, mit dem Lieder-
macher Eric-Udo Zschiesche oder Giinter Geisler
vom Mirchentheater Aschaffenburg e.V. in Kinder-
tagesstdtten und Schulen des Landkreises Leipzig
kostenfreie Auffithrungen zur Abfallvermeidung und
Trennung, zum Recycling und schonenden Umgang
mit Ressourcen.

Dabei wird auf einen bunten Mix aus Theater, Puppenspiel,
Geschichtenerzéhlen, Musik und Spielaktionen gesetzt.
Ein Programm ist der Wertschdtzung von Lebensmitteln
gewidmet:

«Esst uns auf!” - Theaterstiick fiir Kinder

Ziele:

_ Information tiber AusmaB und Ursachen der Lebens-
mittelverschwendung

' \
KELL

_ Wertschdtzung von Lebensmitteln

_ Vermittlung von Handlungskompetenzen zum nach-
haltigen Umgang mit Essen

__ Ganz viel SpaB fir Kinder, Pddagoginnen, Pddagogen
und Eltern

Inhalt:

Als der Milimann Herr Stinknich gerade gutgelaunt vor
sich hinsummend seiner Arbeit nachgeht, entdeckt er eine
Milltute gefillt mit allerlei noch essbaren Lebensmitteln.
Schon wieder! Wie oft hat er schon leckeres Essen in der
Milltonne finden missen.

Schweren Herzens entsorgt er die Milltiite in einem
schwarzen Container, da passiert das Unglaubliche: Die
weggeworfenen Lebensmittel wehren sich!

Bevor sie von Herrn Stinknich in der Millverbrennungs-
anlage entsorgt werden kdnnen, halten Banane, Mohre,
Déner und Co. ihn im Container fest, um der ganzen Welt
ihre bertihrenden Lebensgeschichten zu erzahlen. Von ihren



3. UND WENN DOCH RESTE ANFALLEN?

aufwendig-liebevollen Herstellungen, tiber die unbandige
Vorfreude verspeist zu werden, bis hin zum respektlosen,
traurigen Ende in der dunklen Tonne: Die Lebensmittel
haben die Nase voll!

Aber anstatt sich ihrem stinkigen Schicksal zu ergeben,
halten sie zusammen und formieren sich zu einem Protest-
marsch nach Berlin, um den Chefs von Deutschland und
tiberhaupt allen ignoranten, wegwerfenden Menschen ins
Ohr zu schreien: ,,Esst uns auf!”

Dauer: 45 Minuten
Zielgruppe: Kinder von 6-12 Jahren

Text: Arne Roland, Kommunalentsorgung Landkreis
Leipzig GmbH

Weitere Informationen zu diesem und weiteren
Bildungsangeboten der KELL:

kell-gmbh.de/abfallberatung/bildungsangebote
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B. MEHR
LEBENSMITTEL-

WERTSCHATZUNG
BITTE!

Zu selten macht man sich bewusst, wie viel Arbeit hinter der Produktion
von Lebensmitteln steckt und welche Ressourcen aufgewendet werden.
So sehen das auch die folgenden Akteurinnen und Akteure.
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VERNETZUNGSSTELLE KITA-
UND SCHULVERPFLEGUNG

Sachsische
Landesvereinigung fir
W) Gesundheitsforderung

SACHSEN NiMMT BROTDOSEN IN DEN BLICK

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung
Sachsen setzt sich fiir eine nachhaltige Erndhrung
in Kitas und Schulen ein. Ein breit gefdchertes In-
formations- und Veranstaltungsangebot unterstiitzt
Akteurinnen und Akteure sowie Entscheiderinnen und
Entscheider bei der Qualitdtsentwicklung der Kita- und
Schulverpflegung. Fachliche Grundlage bilden dabei die
Qualitatsstandards der Deutschen Gesellschaft fiir Er-
ndhrung (DGE), die damit neben gesundheitsfordernden
Kriterien auch Anforderungen an ékologische, soziale und
Tierwohl-Aspekte der Verpflegung stellt. Neben der Planung
und Auswahl der Lebensmittel umfassen diese den Ein-
kauf, die Zubereitung, die Ausgabe sowie die Entsorgung.

In der AuBer-Haus-Verpflegung entstehen in Deutsch-
land jahrlich circa 14 Prozent der Lebensmittelabfélle
(1,2 Millionen Tonnen). Mit der Reduzierung von Spei-
seresten in Kitas und Schulen kann bereits der 6kologi-
sche FuBabdruck verbessert werden. Weitere Beispiele

der Einflussnahme bestehen in der Verwendung von
Mehrportionengebinden, von Produkten aus &kolo-
gischer Landwirtschaft, regionalen, saisonalen sowie
Uberwiegend pflanzlichen Lebensmitteln, Fisch aus be-
standserhaltender Fischerei und Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung. Wirkungsvoll sind auch die Optimierung der
Planung und Arbeitsabldufe sowie die Erndhrungsbildung.
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STAATSMINISTERIUM FUR SOZIALES Freistaat
UND GESELLSCHAFTLICHEN

ZUSAMMENHALT

Das Team der Vernetzungsstelle sieht seine Aufgabe da-
rin, fir eine nachhaltige Erndhrung zu sensibilisieren und
dariiber zu informieren.

—Im Newsletter und auf der Website werden Fachbei-
trdge und Veranstaltungsangebote verdffentlicht.

__ Eswerden (Web-)Seminare fiir Pddagoginnen, Pada-
gogen und Eltern zur gesunden Brotdose angeboten.

__Jahrliche Mitmachaktionen zum Tag der Schulverpfle-
gung ermdglichen Schulen anhand eines Leitfadens,
Lebensmittelabfélle zu erfassen und gemeinsam mit
Schiilerinnen und Schiilern das eigene Essverhalten
zu reflektieren.

__Runde Tische oder Mensa-AGs bieten eine gute Mg-
lichkeit, die Verpflegung gemeinsam zu beleuchten
und nachhaltiger zu gestalten.

SACHSEN
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Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung
Sachsen

Die Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Sachsen
ist ein vom Freistaat Sachsen gefordertes Projekt bei der
Sachsischen Landesvereinigung fiir Gesundheitsférderung
e.V. (SLfG).

Text: Manuela Sorg, Vernetzungsstelle Kita- und Schul-
verpflegung Sachsen

Weitere Informationen zu Angeboten und Projekten sind

Pledg www.vernetzungsstelle-sachsen.de FAVRITLelqM


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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HEHR REGIONALITAT,

WENIGER LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Lebensmittel sind wertvoll. Sie werden von Menschen
geschaffen, die mit ihrem Handwerk, ihrer Leidenschaft
und ihrer Liebe zum Beruf einen Beitrag zu unserer
Versorgung leisten. Sie bauen an, stellen her, ziehen groB
und sind fir Tierwohl und Tiergesundheit verantwortlich.
Vom Feld bis zum Teller schaffen sie wertvolle Produkte.

Der Freistaat Sachsen bietet mit dem Regionalportal
regionales.sachsen.de eine Mdglichkeit, diese Menschen
und ihre Unternehmen kennenzulernen: Regionale Land-
wirtinnen und Landwirte sowie Direktvermarkterinnen
und Direktvermarkter, lokale Backereien, Konditoreien
und Fleischereien, heimische Brauereien, Hofmolkereien,
kleine Manufakturen und viele mehr. Auch zahlreiche re-
gionale Vermarkterinnen und Vermarkter, Handlerinnen
und Héndler sowie interessante Initiativen stellen sich im
Regionalportal vor.

Der direkte Kontakt zu regionalen Akteurinnen und Akteu-
ren der Land- und Erndhrungswirtschaft hat viele Vorteile.

REG\ONHLES\@/

SACHSEN.DE

Verbraucher:innen erhalten aus erster Hand interessante
und nitzliche Informationen zu Herkunft, Herstellung und
Qualitat regionaler Lebensmittel. Sie kénnen individuelle
Mengen einkaufen, sich iiber die Zubereitung und rich-
tige Lagerung der Produkte informieren und erfahren,
wie sich Lebensmittelreste verwerten lassen. So reduzieren
sich Lebensmittelabfélle und die heimische Land- und Er-
nahrungswirtschaft wird gestarkt.

Das Regionalportal wéchst stetig und immer mehr regionale
Anbieterinnen und Anbieter sowie Initiativen nutzen die
Méglichkeit, sich und ihre Produkte vorzustellen. Dabei
stehen Transparenz und Wertschatzung regionaler Lebens-
mittel an oberster Stelle.

Text: Stefan Mansfeld, Sachsisches Landesamt fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie

Informieren Sie sich Gber regionale Produkte in Ihrer Nahe

@ www.regionales.sachsen.de


http://regionales.sachsen.de
http://www.regionales.sachsen.de

LEBENSHITTEL-
RETTUNG

LEICHT

DIE EINFACHSTEN TIPPS
NOCH EINMAL AUF EINEN BLICK
LUSAMMENGEFASST:
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® Restekiiche
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