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»Genieflbare Lebensmittel gehéren
nicht in den Miill. Denn in ihnen
steckt nicht nur unser Geld, sondern
Wasser, Energie — und jede Menge
Herzblut. Sie sind Mittel zum Leben.“

Liebe Leserinnen
und Leser,

wir leben in einer Uberflussgesellschaft: Was nichts
kostet, ist nichts wert, was immer und schnell verfiigbar
ist, wird zu wenig geschitzt. Das gilt auch fiir Lebensmit-
tel: Mehr als 80 Kilo Lebensmittel werfen wir pro Kopf
und Jahr in den Mll. Das darf nicht sein. Genief3bare
Lebensmittel gehoren nicht in den Miill. Denn in ihnen
steckt nicht nur unser Geld, sondern Wasser, Energie -
und jede Menge Herzblut. Sie sind Mittel zum Leben.

Deshalb freue ich mich, dass das Umdenken schon an-
gefangen hat: Mehr als 150 Bewerber haben tolle Ideen
eingereicht fiir den Zu gut fiir die Tonne! - Bundespreis
fir Engagement gegen Lebensmittelverschwendung.

Unsere diesjahrigen Nominierten und Preistrager stellen
wir IThnen in dieser Broschiire vor - von der Schiilerin
bis zum Groflunternehmen, von der privaten Initiative
bis zum Mittelstdndler. Engagierte Menschen, die ein-
drucksvoll zeigen, wie es besser geht.

Ich wiinsche Thnen eine spannende Lektiire - und uns
allen, dass die guten Beispiele moglichst viele Nachah-
mer finden!

Julia Klockner
Bundesministerin fiir Erndhrung
und Landwirtschaft
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Der Zu gut fir die Tonne! -
Bundespreis fir Engagement gegen
Lebensmittelverschwendung

Noch immer werden zu viele geniel3bare Lebensmittel

gar nicht erst genutzt oder landen vorzeitig im Abfall.
Dagegen setzen sich immer mehr Biirgerinnen und Biirger,
Initiativen, Unternehmen und Projekte ein.

Ihr beeindruckendes Engagement gegen Lebensmittel-
verschwendung verdient es, gewiirdigt und bekannt
gemacht zu werden. Deshalb verleiht das Bundesminis-
terium fir Erndhrung und Landwirtschaft seit 2016 den
Zu gut fiir die Tonne! - Bundespreis fiir Engagement
gegen Lebensmittelverschwendung. Was zihlt, sind eine
gute Idee und der besondere Einsatz, um Lebensmittel-
abfille zu reduzieren.

In der dritten Runde des Wettbewerbs gingen 152 Be-
werbungen ein. Aus dieser Vielzahl nominierte die Jury
15 Beitrdge in den Kategorien Landwirtschaft & Produk-
tion, Handel, Gastronomie und Gesellschaft & Bildung.
In jeder Kategorie wird ein Bundespreis verliehen.
Hinzukommen drei Forderpreise, dotiert mit 7.500,
5.000 und 2.500 Euro, fiir innovative Projekte und Ideen,
die sich noch in der Start- oder Testphase befinden.

Lernen Sie die nominierten und ausgezeichneten Pro-
jekte auf den folgenden Seiten kennen. Lassen Sie sich
inspirieren fiir Thr Engagement gegen Lebensmittelver-
schwendung. Und bewerben Sie sich 2018 mit eigenen
Ideen und Projekten fiir den ndchsten Bundespreis!
Dieser wird 2019 vergeben.

THEMENGENAUIGKEIT

KREATIVITAT/INNOVATION
ENGAGEMENT

ERFOLG
VORBILDWIRKUNG




Die Gewinner
und Nominierten
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1 Landwirtschaft & Produktion
2 Handel

3 Gastronomie

4 Gesellschaft & Bildung

5 Forderpreis

BARBEL DIECKMANN (VORSITZ)

INGRID HARTGES

CHERNO JOBATEY

CHRISTOPH MINHOFF

CHRISTIAN RACH

VALENTIN THURN

YVONNE WILLICKS




Landwirtschaft
& Produktion

Wo wertvolle Lebensmittel entstehen, entstehen auch Abflle. Das
betrifft die Landwirtschaft ebenso wie die industrielle und handwerkliche
Herstellung von Nahrungsmitteln. Die Ursachen sind vielfdltig: Weil Obst
und Gemiise den Normen nicht entspricht, weil in der Produktion nicht der
gesamte Rohstoff verwertet wird oder weil unverkéufliche Uberschiisse
entstehen. Diejenigen, die darauf aufmerksam werden, entwickeln L6-
sungen dagegen. Unperfektes und nicht mehr ganz knackiges Obst und
Gemiise wird kreativ weiter verwertet. Aus Resten werden neue Produkte.
Es entstehen Gemeinschaften, die fiir die Verwertung der gesamten Ernte
sorgen. Andere richten die Produktionsprozesse so ein, dass Lebensmittel-
abfdlle und -verluste vermieden werden.

Gartnerel
Schnelles Griinzeug

Einzelunternehmen, Grammendorf (Mecklenburg-
Vorpommern) www.schnelles-gruenzeug.de

Die Gartnerei Schnelles Griinzeug konserviert tiberschiis-
siges Gemiise durch Fermentation.

Die Fermentation ist eine uralte und nattirliche Metho-
de, Gemise haltbar zu machen. Wenn WeifRkohl so zu
Sauerkraut wird, warum sollte dies nicht mit fast allen
anderen Gemiisesorten gelingen? Dies war die Grund-
idee der Gemiisegértnerei Schnelles Griinzeug, um
ibrig gebliebenes Gemiise sinnvoll zu verwerten. Seit
2015 fermentiert der Betrieb tiberschiissiges Gemtise
vom Feld oder Gemiise, das einen Markttag hinter sich
hat und nicht mehr verkauft werden kann. Die erzeug-

R ten Produkte sind roh, vegan, probiotisch und frei von
v.L.n.r.: Bundesministerin Julia Kléckner,

Olaf Schnelle, Valentin Thurn



jeglichen Zusatzstoffen. Das ,,Fermentierte Griinzeug*
vertreibt die Girtnerei tiber einen Onlineshop und in
der Gastronomie. Dem Vertrieb zugutekommt, dass die
Gemiisefermentation gerade einen Boom erlebt.

Im Jahr 2017 wurden rund zwei Tonnen Gemiise durch
Fermentation vor dem Verderb gerettet. Zu Beginn
wurde in der heimischen Kiiche produziert. Um die
Menge deutlich erhohen zu konnen, musste eine eigene
Produktionsstitte aufgebaut werden. So entstand neben
der Girtnerei ein 130 Quadratmeter grofies Fermen-
tationsgebaude mit neuer Produktionsstrecke. Sie ist
darauf ausgelegt, jahrlich rund 20 Tonnen Gemiise zu
fermentieren. Es werden dann nicht nur eigene Uber-
schiisse verarbeitet, sondern wie urspriinglich geplant
zunehmend auch die der anderen Gértnereien. Die
Finanzierung erfolgte tiber ein erfolgreiches Crowdfun-
ding, durch eine Férderung im Rahmen des Modellvor-
habens Land(auf)Schwung sowie durch Eigenkapital.

Der Plan ist es, das Konzept so zu verbreiten, dass noch
viel mehr Uberschiisse in den einzelnen Regionen
verarbeitet und damit noch mehr Lebensmittelabfille
vermieden werden kénnen.

DAS SAGT OLAF SCHNELLE,
GARTNEREI SCHNELLES GRUNZEUG:

»» Durch unsere Arbeit wollen wir die Tradition der Fer-
mentation jetzt wiederbeleben und modernisieren. Gesunde
Erndhrung, haltbares Gemiise und Genuss schliefien sich
auf keinen Fall aus. Und dies wollen wir auch weitergeben.
Denn das Fermentations-Know-how zu verbreiten, ist sinn-
voll, da man schon mit sehr geringen Mengen zu Hause sel-
ber fermentieren kann. Das reduziert den heimischen Abfall
und ist ein Beitrag zur gesunden und bewussten Ernédhrung
im privaten Haushalt. <<

DAS SAGT DIE JURY:

»» Um Lebensmittel auf der Stufe der landwirtschaftlichen,
industriellen und handwerklichen Produktion zu vermeiden,
braucht es starke Ideen. Das Fermentieren von liberschiis-
sigem Gemiise der Gdrtnerei Schnelles Griinzeug ist ein sol-
ches innovatives Konzept. Mehr noch, es trifft den Zeitgeist,
Fermentieren ist ,,in“. Das Projekt hat daher gute Aussichten
auf Erfolg, auch weil hier besonderer Unternehmergeist
dahintersteckt. Der diesjdhrige Gewinner geht voll ins unter-
nehmerische Risiko. Und dies ist absolut preisverddchtig. <<
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Brotbrand

Backer Dietz, Handwerksbackerei,
Buxtehude (Niedersachsen) www.baecker-dietz.de

Die Handwerksbackerei Backer Dietz fand eine innovative
Losung, um nicht verkauftes Brot sinnvoll zu verwerten.

Im Schnitt werden in einer Backerei rund zehn
Prozent der Backwaren nicht verkauft. Ein Teil der
Retouren geht beispielsweise an die Tafeln oder wird
zu Paniermehl oder Tierfutter verarbeitet. Um das
nicht verkaufte Brot noch sinnvoller zu verwerten,
entwickelte Backer Dietz zusammen mit der Nordik
Edelbrennerei einen Brotbrand. Brot vom Vortag wird
nun handwerklich zur Spirituose verarbeitet. Fiir die
erste Destillation wurde rund eine Tonne Restbrot
gesammelt. Diese Menge fiel in den zehn Fachgeschif-
ten der Béckerei in zwei Wochen an. Verwendbar sind
etwa 80 Prozent der Retouren, Brote mit Zusitzen wie
Karotten, Oliven oder Rosinen sind nicht geeignet. Da
Brot schnell schimmelt, wurde fiir die Produktion eine
besondere Lagerlogistik und Kithlung aufgebaut.

Die Einfiihrung im Weihnachtsgeschaft war erfolg-
reich, ein grofRerer Teil wurde schon im Vorverkauf an
Firmen mit Weihnachtsgebéck als Kombiprasent ver-
kauft. Ziel ist es, das Produkt zu etablieren, um dauer-
haft Restbrot sinnvoll verwerten zu konnen. Geplant ist
es, den Brotbrand auch in Spezialitidtenldden, im Inter-
net und in Hofldden im Alten Land anzubieten. Zudem
stehen Bars im Fokus, in Zusammenarbeit mit einem
Barkeeper werden Cocktailvorschlage entwickelt.

DAS SAGT RALF DIETZ, BACKER DIETZ:

»» Uns geht es beim Verkauf des Brotbrands nicht um mehr
Umsatz. Vielmehr méchten wir das Bewusstsein unserer
Kundinnen und Kunden fiir die sinnvolle Verwendung von
Lebensmitteln schdrfen. Dass wir dabei ein erfolgreiches
Produkt geschaffen haben, freut uns umso mehr. <<



Solidarische
Landwirtschaft

Tragerverein Solidarische Landwirtschaft e. V.,
Witzenhausen (Niedersachsen)
www.solidarische-landwirtschaft.org

Landwirtschaftliche Betriebe aus dem Netzwerk
Solidarische Landwirtschaft produzieren ihre Lebensmittel
fiir einen festen Kundenkreis.

Viel zu viele landwirtschaftliche Erzeugnisse landen
nicht auf dem Teller, sondern im Abfall. Mit dem
Konzept der Solidarischen Landwirtschaft wird dieser
Anteil deutlich verringert. Die Idee: Die Lebensmittel
werden liber eine Versorgungsgemeinschaft verteilt,
die daran Beteiligten finanzieren einen landwirt-
schaftlichen Betrieb als Ganzes, nicht die Erzeugnisse
als solche. Der Betrieb kann dadurch bedarfsgerecht
produzieren. Durch den direkten Kontakt zwischen
Erzeugern und Verbrauchern kénnen Gréflen- und
Qualitatsschwankungen vermittelt werden. An festen
Abholtagen wird die jeweils vorhandene Ernte aufge-
teilt, durch lokale Organisation kommt es kaum

zu Verlusten auf Lieferwegen und bei der Lagerung. Die
Mitglieder einer Solidarischen Landwirtschaft erfahren
mehr iber die Bedingungen und die Zusammenhinge
in der Lebensmittelherstellung. So wird vor Ort der
Wert unserer Lebensmittel begreifbar.

Die Bewegung der Solidarischen Landwirtschaft ist in
den letzten Jahren stark gewachsen, 2007 gab es neun
Hofe, heute sind es tiber 150 Betriebe. Seit 2011 unter-
stiitzt das Netzwerk Solidarische Landwirtschaft die
einzelnen Gemeinschaften und sorgt fiir sozial und
okologisch nachhaltige Umsetzung des Konzeptes und
seine Weiterentwicklung.

Die Arbeit des Netzwerks wird zum grofdten Teil durch
Mitgliedsbeitrage, durch Spenden und Projektforde-
rungen finanziert. Eine Mitgliedschaft ist sowohl als
Einzelperson als auch als Hof oder Projekt moglich.

DAS SAGT KIRSTEN GROVER,
SOLIDARISCHE LANDWIRTSCHAFT:

»» Die Solidarische Landwirtschaft hat ein grofies Poten-
zial, nachhaltige Landwirtschaft auf den Héfen zu ermdg-
lichen. Und dariiber hinaus wird den Verbraucherinnen und
Verbrauchern der eigene Umgang mit Lebensmitteln durch
unmittelbar persénliche Erfahrungen nahegebracht. <<




Handel

Im Supermarkt oder beim Discounter gibt es alles, was das Kundenherz
begehrt. Idealerweise soll alles immer verfiigbar sein, am besten makellos
und absolut frisch. Allzu leicht landet deswegen gute, aber nicht mehr
ganz perfekte Ware vorschnell in der Tonne. Diese Lebensmittelverschwen-
dung zu verhindern, ist fiir den Handel nicht nur eine ideelle Frage. Es
kostet ihn bares Geld, wenn zu viele Waren nicht rechtzeitig verkauft
werden. Dieses Problem ist bekannt - und viele Geschdfte schaffen bereits
praktische Lésungen.

SirPlus

Unternehmensgriindung (GmbH), Berlin
www.sirplus.de

SirPlus ist ein Laden und Onlineshop, in dem gerettete
Lebensmittel verkauft werden.

2017 eroffneten die SirPlus-Griinder den ersten reinen
Food-Outlet in Berlin. Hier werden Lebensmittel ange-
boten, die im Handel nicht verkauft oder in der Pro-
duktion aussortiert wurden. Sie werden verglinstigt im
Laden und im Onlineshop angeboten. Die Initiatoren
wollen auf das Problem der Lebensmittelverschwen-
dung aufmerksam und Lebensmittelretten zum Main-
stream machen.

Dartiber hinaus spendet SirPlus 20 Prozent aller Lebens-
mittel an gemeinniitzige Einrichtungen wie Flicht-
lingsunterkiinfte, Kinder- und Obdachloseneinrichtun-
gen. Ein Darlehen und eine erfolgreiche Crowdfunding-
Kampagne ermoglichten die Eroffnung des ersten
Geschifts in Berlin.

v.L.n.r.: Bundesministerin Julia Kléckner,
Raphael Fellmer, Martin Schott, Christian Rach



Innerhalb der ersten sechs Monate hat SirPlus

600 000 Produkte bzw. rund 300 Tonnen Lebensmittel
gerettet. Das Ziel ist es, in den nachsten finf Jahren
insgesamt eine Million Tonnen Lebensmittel vor der
Tonne zu bewahren. Dazu sind 35 weitere Liden in
Planung. Daneben soll es einen digitalen Marktplatz
geben, auf dem Landwirte, Hersteller und der Handel
Uberschiissiges anbieten und verkaufen kénnen.

Uber den Verkauf hinaus engagiert sich das Team mit
Bildungsworkshops fiir Schulen, Universitdten und
Betriebe und setzt sich fiir die Lebensmittelwertschat-
zung ein. Die Kundinnen und Kunden werden tiber den
richtigen Umgang mit Lebensmitteln aufgeklart.

DAS SAGT RAPHAEL FELLMER, SIRPLUS:

Wir freuen uns, mit SirPlus noch mehr Menschen und
Unternehmen erreichen zu kénnen, um sie fiir die Wertschdt-
zung aller Lebensmittel zu begeistern! Sei es online oder im
Laden. Nicht nur wollen wir viele Menschen auf die M6g-
lichkeit aufmerksam machen, dass sie sich (iberschiissige
Lebensmittel bequem nach Hause schicken lassen kénnen.
Uns liegt ein Sinneswandel und generelles Umdenken am
Herzen, denn jedes Lebensmittel hat es verdient, gegessen
zu werden!

DAS SAGT DIE JURY:

Um Lebensmittelabfdlle im Handel zu verringern, sind
pragmatische und wirtschaftlich tragféhige Lésungen
nétig. SirPlus ist eine solche gute Idee. Ein Food-Outlet fiir
gerettete Lebensmittel ist ein wirklich innovatives Konzept.
Es ldsst sich tiberall umsetzen und geht (iber die Idee, diese
Lebensmittel zu verschenken, weit hinaus.
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Foodsharing-Hauser

Hieber’s Frische Center KG, Lebensmitteleinzelhandel,
Binzen (Baden-Wiirttemberg) www.hieber.de

Die Hieber’s Frische Center KG verteilt (iber zwei Food-
sharing-Hauser abgelaufene und unverkaufte Ware und
vermeidet so unnoétige Lebensmittelabfille.

Abgelaufene Ware, nicht verkauftes Obst und Gemiise
sowie Backwaren vom Vortag und Molkereiprodukte
mit iberschrittenem Mindesthaltbarkeitsdatum landen
im Einzelhandel oft im Abfall. Nicht so bei Hieber. Die
regionale Lebensmittelkette verteilt diese Ware bisher an
zwei ihrer zwolf Markten iiber sogenannte Foodsharing-
Hauser. Diese stehen am Rande des Kundenparkplatzes
und sind wahrend der Geschiftszeiten fiir alle zugdng-
lich. Mehrmals taglich ftillen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sie auf. Die Waren konnen kostenlos mitge-
nommen werden.

Einen Teil der nicht verkauften Lebensmittel spendet
der Hiandler weiterhin an die 6rtliche Tafel. Dariiber
hinaus stehen in den Obst- und Gemiiseabteilungen

,Grunfutter“-Boxen, in denen Hieber lose Salatblitter,
Karottengriin und Ahnliches als Tierfutter kostenlos
zum Mitnehmen anbietet.

Fiir die Kosten kommt das Unternehmen selbst auf

und tragt auch das Risiko fiir die Abgabe abgelaufener
Artikel. Bei der Anschaffung der Hiuschen hat sich die
Hornbach Baumarkt AG zu 50 Prozent beteiligt. Seit
ihrer Einfihrung werden die Foodsharing-Héauser rege
besucht und sind abends meist komplett leer. Die Menge
an Biomiill konnte Hieber so deutlich reduzieren. Das
nichste Ziel ist es, auch an weiteren Markten ein Food-
sharing-Haus zur Verfiigung zu stellen.

DAS SAGT LARISSA RUDOLPH, HIEBER:

»» Wir haben die Foodsharing-Hduser aufgestellt, um so-
ziale Verantwortung zu iibernehmen und der Lebensmittel-
verschwendung entgegenzuwirken. Dabei spielt auch das
Vermitteln von Wertschétzung fiir Lebensmittel eine grofSe
Rolle. Wir sind iiberrascht iiber den hohen und positiven
Zuspruch, den wir erfahren haben. Natiirlich freuen wir uns,
wenn wir hier auch Bediirftige unterstiitzen kénnen. <<



PENNY Markt GmbH

Lebensmitteleinzelhandel, K6ln (Nordrhein-Westfalen)
www.penny.de/nachhaltigkeit/gruen-sparen

Im Rahmen seiner Nachhaltigkeitsstrategie vermarktet
PENNY unter anderem Bio-Obst und -Gemdise, das duRer-
lich nicht immer makellos ist.

Im Biosortiment von PENNY finden sich seit 2016

die ,Naturgut Bio-Helden“. Unter dieser Eigenmarke
vermarket der Discounter deutschlandweit optisch
nicht ganz perfektes Obst und Gemiise. Wird davon
mehr verzehrt statt weggeworfen, profitieren zum
einen die Biolandwirte. Denn gerade im 6kologischen
Landbau kommt es unter anderem durch den Verzicht
auf chemisch-synthetischen Pflanzenschutz und leicht
l6sliche Diingemittel beispielsweise zu Schalenfehlern
sowie kleineren Friichten.

Zum anderen wird auch bei den Kundinnen und
Kunden die Wertschitzung von Lebensmitteln gestei-
gert, da man real erfihrt, dass Obst und Gemiise nicht
perfekt aussehen muss, um gut zu schmecken. Ein Jahr
nach der Einfithrung erfreuen sich die Naturgut Bio-
Helden grofRer Beliebtheit bei den PENNY-Kunden. Die
verkauften Mengen stiegen um fast 7,5 Prozent. Wegen
der starken Nachfrage hat PENNY die Anzahl der Bio-

Helden bereits von 13 Artikeln auf aktuell 21 erhoht.
Neben der Sensibilisierung der Kunden setzt PENNY
auch auf interne Mafinahmen. Fiir Auszubildende gibt
es ein Schulungsprogramm zum Thema Food Waste
im Rahmen des EU-Projekts Refresh. Automatisierte
Bestellverfahren mit modernen Prognosesystemen
inkl. Wettervorhersage sorgen fiir eine bedarfsgerechte
Belieferung der Mirkte. Ware, bei der das Mindesthalt-
barkeitsdatum bald ablauft, wird preisreduziert ange-
boten. Zudem unterstiitzt PENNY seit 2007 die lokalen
Tafel-Initiativen mit Lebensmitteln, die nicht mehr
verkauft, aber dennoch bedenkenlos verzehrt werden
koénnen.

DAS SAGT STEFAN MAGEL, COO PENNY:

»» Als Lebensmittelhdndler liegt uns bei PENNY der
bewusste Umgang mit Lebensmitteln am Herzen. Deshalb
versuchen wir aktiv zur Wertschétzung von Lebensmitteln
beizutragen und engagieren uns bereits seit vielen Jahren,
dass méglichst wenig Lebensmittel vernichtet werden
miissen. Da ein Gros der Lebensmittel zu Hause vernichtet
wird, méchte PENNY insbesondere seinen Kunden einfache
und problemlos in den Alltag integrierbare Méglichkeiten
bieten, sich gegen Food Waste zu engagieren. Der Erfolg der
Naturgut Bio-Helden zeigt eindeutig, dass die Kunden einen
solchen ,alltagstauglichen® Ansatz honorieren. <<
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Gastronomie

Uberall dort, wo Essen zubereitet und angeboten wird, entstehen auch
Lebensmittelabfdlle. Da schwankt die Nachfrage und eingekaufte
Lebensmittel verderben im Lager, mal bleiben Reste vom Buffet oder
auf den Tellern der Gdste. Das ist zum einen verschwendetes Geld.

Zum anderen ist fiir alle, die Lebensmittel mit Liebe verarbeiten, die
Verschwendung auch ein ethisches Problem. Aber sie muss nicht sein.
Ob die restlose Verwertung aller Rohstoffe, eine verfeinerte Planung,
der richtige Umgang mit Tellerresten oder gar die ganzheitliche Vermei-
dung von Abfdllen - die Ansdtze in der Gastronomie sind vielfdiltig.

v.l.n.r.: Cherno Jobatey, W. Dietmar Hoffmann,
Ina Enders, Bundesministerin Julia Klockner

NORDSEE GmbH

Privatwirtschaftliches Unternehmen (Systemgastronomie),
Bremerhaven (Bremen) www.nordsee.com

Die NORDSEE GmbH reduziert Lebensmittelabfall auf
verschiedenen Wegen, unter anderem iiber Doggybag-
Stationen in 23 Filialen.

Das Systemgastronomieunternehmen NORDSEE deckt
ein grofes Sortiment rund um das Produkt Fisch ab:
Frischfisch, Feinkostsalate sowie ein Restaurantan-
gebot und Snacksortiment. Diese Bandbreite verlangt
unterschiedliche Losungen, um Lebensmittelabfille zu
reduzieren.



Damit Géste ihr Gibrig gebliebenes Essen fiir zu Hause
einpacken konnen, finden sich in zunéchst 23 der 370
Filialen sogenannte Doggybag-Stationen. Dort sind
gratis nachhaltige To-go-Verpackungen erhiltlich.
Anhand der verbrauchten Verpackungen konnte das
Unternehmen feststellen, dass die Doggybag-Stationen
sehr gut angenommen werden. NORDSEE plant daher,
diese auch in weiteren Filialen anzubieten. Das Ziel ist
eine hundertprozentige Versorgung.

Dartiber hinaus bietet NORDSEE kurz vor Ladenschluss
Produkte in der Snackbar giinstiger an. Im Rahmen

der Aktion,,30 % in den letzten 30 Minuten® erhalten
die Gaste 30 Prozent Rabatt auf alle fertig zubereiteten
Lebensmittel aus der Theke. So bleiben weniger Reste
ibrig. Daran kénnen alle Filialen teilnehmen und ent-
sprechende Werbemittel dafiir nutzen. Im Rahmen des
Controllings wurde festgestellt, dass die Aktion gute
Ergebnisse erbracht hat. Ziel ist es daher, sie noch weiter
zu bewerben.

I AR
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DAS SAGT ROBERT JUNG,
GESCHAFTSFUHRER NORDSEE GMBH:

»» Die Schonung der natiirlichen Ressourcen unserer Erde
hat fiir uns Prioritdt entlang unserer gesamten Wertschop-
fungskette. Durch unsere Aktionen gehen weniger Lebens-
mittel verloren und dies macht sich auch betriebswirtschaft-
lich bemerkbar. Es gibt dennoch viel zu tun und wir freuen
uns, gute Beispiele und Ideen zu liefern. <<

DAS SAGT DIE JURY:

» Die Ansdtze zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen
in der Gastronomie sind vielfdltig. Den Bundespreis erhdlt
ein Projekt, das eine bekannte Idee weiter in die Breite trdgt
und damit Vorbildcharakter hat. Es ist ein wichtiges Signal,
wenn eine Branchengréfie Resteboxen anbietet und zur Sen-
sibilisierung der Gdste fiir das Thema Lebensmittelabfdlle
beitrdgt. Auch weil es sich zeigt, dass das Konzept erfolg-
reich angenommen wird und wirtschaftlich tragfdhig ist. <<
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Raupe Immersatt

Gemeinnitziger Verein, Stuttgart (Baden-Wiirttemberg)
www.raupeimmersatt.de

Der gemeinniitzige Verein Raupe Immersatt plant die
Eroffnung des ersten Foodsharing-Cafés in Stuttgart.

In Stuttgart rettet die Initiative Foodsharing taglich bei
mehr als 60 kooperierenden Betrieben Lebensmittel vor
der Tonne. Sie zu verteilen ist Tag fiir Tag eine Heraus-
forderung. Das fiinfkopfige Griindungsteam des Vereins
Raupe Immersatt bietet nun Foodsharing und Privat-
personen die Moglichkeit, gerettete Lebensmittel in ein
Café zu bringen. Die Giberschiissigen, noch genief}baren
Lebensmittel werden dort kostenlos angeboten und
somit vor der Tonne bewahrt. Raupe Immersatt geht
das globale Problem der Lebensmittelverschwendung
damit lokal an. Das Café macht die Lebensmittelver-
schwendung 6ffentlich sichtbar und sensibilisiert fiir
einen wertschitzenden Umgang mit Nahrung. Durch
das Weiterverwenden der Lebensmittel wird zum Um-
weltschutz beigetragen.

NOMINIERT

Zusitzlich stehen regionale und fair gehandelte Ge-
tranke zum Verkauf, deren Preis die Besucherinnen und
Besucher selbst bestimmen diirfen. Ergdnzend wird

es im Café ein breites Bildungsangebot mit Weiterver-
arbeitungskursen und Vortragen geben. Bereits jetzt
bietet der Verein Workshops, Themenvortriage und
Realexperimente an, um Menschen den ideellen Wert
von Nahrung aufzuzeigen und Lebensmittelverschwen-
dung in privaten Haushalten zu reduzieren.

Eine erfolgreiche Crowdfundingkampagne bei Start-
Next und das Férderprogramm fiir studentisches
Engagement , Stuttgarter Change Labs“ der Universitit
Stuttgart finanzieren den Start. Langfristig tragt sich
das Konzept tiber den Getrankeverkauf. Gesucht wird
nur noch eine Raumlichkeit in Stuttgart.

DAS SAGEN JANA PFEIFFER, SIMON KOSTELECKY,
MAIKE LAMBARTH, LISANDRO BEHRENS UND
MAXIMILIAN KRAFT, RAUPE IMMERSATT:

»» Unsere Motivation ist es, Menschen fiir einen Moment
lang aus dem Alltagstrott herauszuholen und zu ermégli-
chen, gewohnte Routinen zu hinterfragen. Dadurch binden
wir mehr Menschen in das Thema der Lebensmittelver-
schwendung ein. Nur so kann eine weitreichende Verdnde-
rung erfolgen. Diese Inspiration ldsst dann hoffentlich nach
und nach weitere solche Orte entstehen! <<



Broich Catering
& Locations

Privatwirtschaftliches Unternehmen, Diisseldorf
(Nordrhein-Westfalen) www.broichcatering.com

Durch striktes Management will das Cateringunternehmen

BROICH Lebensmittelabfille in allen Bereichen reduzieren.

Das Familienunternehmen BROICH liefert Essen fiir
Events, aber auch fiir Schulen und Kindertagesstatten.
Zentral ist dabei die Vermeidung von Resten. In der Pro-
duktion werden verschiedene Caterings inhaltlich so
abgestimmt, dass méglichst wenig Uberschuss entsteht.
Beim Event-Catering ist es tiblich, etwa zehn Prozent
mehr zu kalkulieren, damit alle Speisen bis zum Veran-
staltungsende nachgereicht werden kénnen. Da sind
Abfille vorprogrammiert. BROICH bietet seinen Kun-
den an, auf diese Mehrproduktion zu verzichten, sodass
eventuell gegen Ende der Veranstaltung einige Speisen
nicht mehr nachgereicht werden kénnen. Im Gegenzug
kommt BROICH den Kunden im Preis entgegen.

NOMINIERT

Impulse zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen
kommen aus diversen Abteilungen. Gebiindelt und auf
Umsetzbarkeit gepriift werden die Ideen im Facility Ma-
nagement. Der Vertrieb iberarbeitet stetig die Angebote
und fiihrt Gespriache mit den Kunden, um die Auswahl
der Speisen nicht nur fiir die Kunden, sondern auch far
die Umwelt zu optimieren.

Die interne BROICHAkademie schult Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter rund um das Thema Nachhaltigkeit.
Auf Reduzierung der Lebensmittelverschwendung und
Energieeffizienz wird dabei besonders geachtet. Dieses
Wissen wird an Kunden und Partner weitergegeben. Das
Ergebnis der Bemithungen: Die Menge an Speiseresten
ist 2016 im Verhiltnis zum erzielten Jahres-Foodumsatz
gegeniliber dem Vorjahr splirbar zuriickgegangen.

DAS SAGT GEORG BROICH,
BROICH CATERING & LOCATIONS:

»» BROICH versucht nicht nur im Kerngeschdft, dem
»Event-Catering®, Food Waste zu vermeiden, sondern auch
in den anderen Geschdftsbereichen. Fiir uns ist der bewusste
und ressourcenschonende Umgang mit Lebensmitteln in
allen unterschiedlichen Geschdftsbereichen und Abteilungen
wie Produktion, der Food-Einkauf, die Lagerung von Vorrd-
ten und deren Bestand oder die Auslieferung ein wichtiger
Effekt. Dies wird nicht nur partiell umgesetzt, sondern ist in
allen Aufenstellen seit Jahren gelebte Praxis. <€




Gesellschaft
& Bildung

Lebensmittelverschwendung zu verhindern ist eine Gemeinschaftsaufgabe.
Es braucht nicht nur das Engagement der Profis in Handel, Produktion
und Gastronomie. Jeder von uns ist gefragt, einen Teil beizutragen, um die
Lebensmittelabfiille bis zum Jahr 2030 zu halbieren. Daher zeichnet der

Zu gut fiir die Tonne! - Bundespreis fiir Engagement gegen Lebensmittel-
verschwendung in der Kategorie Gesellschaft & Bildung besonderes Enga-
gement aus der Zivilgesellschaft aus. In dieser Kategorie werden auch die-
jenigen gewiirdigt, die (iber den Wert unserer Lebensmittel informieren und
zeigen, was jeder Einzelne gegen Lebensmittelverschwendung tun kann.

Wirf mich nicht weg!

Regionales Umweltzentrum Hollen e. V., Ganderkesee
(Niedersachsen) www.wirf-mich-nicht-weg.de

Wirf mich nicht weg! will durch Aufklarung und
Wissensvermittlung in Schulklassen Lebensmittelabfille
verringern helfen.

Was ist der ,,Auge-Nase-Mund-Check®, wie riumt man
einen Kithlschrank richtig ein oder wie erkennt man
alte Eier? Diese und weitere Fragen rund um die Wert-
schitzung von Lebensmitteln beantwortet Wirf mich
nicht weg!. Das Projekt des Regionalen Umweltzentrum
Hollen e. V. besucht pro Jahr 50 Grundschulen bundes-
weit. Die Kinder lernen an finf handlungsorientierten
Stationen, wie sie das Wegwerfen von Lebensmitteln
vermeiden konnen. Nicht mit dem erhobenen Zeigefin-
ger, sondern mit einfachen Tipps und Tricks werden die
Schiiler ausgebildet und fungieren als Multiplikatoren
auch fiir ihre Familien. Das Projekt regt zum Nachden-
ken an und sensibilisiert fiir richtiges Verhalten. Frith-
zeitig erfahren die Kinder, dass Lebensmittel wertvoll

) ) ) ) sind und wir sie daher nicht wegwerfen sollten.
v.l.n.r.: Christoph Minhoff, Marina Becker-Kiickens,

Claudia Kay, Bundesministerin Julia Klockner
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Mittlerweile haben iiber 3 300 Kinder aus 150 Schul-
klassen an dem Projekt teilgenommen. Personal,
Reisekosten, Materialien und Offentlichkeitsarbeit des
Projekts sponsert die Firma Cofresco mit der Marke
Toppits®. Die Sets im Wert von 80 Euro verbleiben in
den Schulen, damit diese auch weiter iiber das Thema
informieren kénnen. Die Materialien fiir die Kinder
sind werbefrei.

Im Rahmen des Projekts fand 2017 gemeinsam mit

der Kinderzeitschrift GEOlino ein Schiilerwettbewerb
statt. Die Kinder hatten die Aufgabe, selbst eine Idee
gegen die Verschwendung zu entwickeln, und konn-
ten Videos, Bilder, Plakate etc. einsenden. Teilnehmen
konnten Schulklassen, Gruppen und Einzelpersonen.
Fir die Gewinner gab es einen Kochkurs, fiir die Ge-
winnerklasse einen Geldbetrag zur Pflege oder fiir die
Anlegung eines Schulgartens. Auch 2018 gibt es wieder
einen Wettbewerb.

DAS SAGT CLAUDIA KAY,
REGIONALES UMWELTZENTRUM HOLLEN:

»» Gewohnheiten aus der Kindheit setzen sich im weiteren
Leben fort. Daher ist es wichtig, schon in der Grundschule
fiir die Wertschdtzung von Lebensmitteln zu motivieren.

In der Bearbeitung des ersten Schiilerwettbewerbs haben
Schulklassen, Gruppen und Einzelteilnehmer in herausra-
gender Weise Ideen entwickelt und sich mit dem Thema
beschdftigt. Wir sind uns sicher, dass bei den teilnehmenden
Kindern deutlich weniger Lebensmittel in der Tonne landen.
Wir sind froh, dass wir dieses Projekt so erfolgreich weiter
umsetzen kénnen. <<

DAS SAGT DIE JURY:

»» Das Projekt Wirf mich nicht weg! schaffte es bereits im
Vorjahr in den Kreis der Nominierten. Seitdem hat es sich
weiterentwickelt und sinnvolle Vorschldge zur Verbreitung
von Bildungsangeboten im schulischen Umfeld gemacht. Es
ist ein rundum gutes Projekt und eines der Bildungsprojekte
mit der bundesweit gréfSsten Reichweite, wenn es um die
Wertschdtzung von Lebensmitteln geht. Der Bundespreis in
diesem Jahr ist also mehr als verdient. <<
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Johnny und das
Mullmonster

Lari-Fari Puppentheater GbR, Dorfprozelten (Bayern)

Mit einem Theaterstiick sensibilisiert das Lari-Fari
Puppentheater Kinder im Vor- und Grundschulalter
fiir das Thema Lebensmittelverschwendung.

Ist eine Banane eklig, weil sie braune Stellen hat? Dass
sie auch dann noch genief’bar ist, lernen Kinder im
mobilen Lari-Fari Puppentheater. Die Marionettenge-
schichte ,Johnny und das Miillmonster” motiviert Kin-
der im Vor- und Grundschulalter, sich mit dem Problem
der Nahrungsmittelverschwendung auseinanderzu-
setzen. Dies geschieht spielerisch, kindgerecht und auf
witzige Art. ,Was mache ich mit meinem Pausenbrot,
wenn ich keinen Hunger mehr habe oder wenn es mir
nicht schmeckt?“ ist nur eine Frage von vielen, die be-
sprochen werden. Das Publikum wird miteinbezogen,
es werden Fragen gestellt und Ideen der Kinder aufge-
griffen. Auch die Eltern erreicht das Stiick, denn oft
sprechen die Kinder im Anschluss zu Hause mit ihnen

KATEGORIE
GESELLSCHAFT
& BILDUNG

dartber. ,Johnny und das Millmonster® ist nur eines
von mehreren Puppenspielen des Theaters, die sich mit
Umweltthemen befassen. Lari-Fari setzt bewusst auf
Marionetten. Sie erzielen bei den Kindern grofie Wir-
kung und mit ihnen lassen sich auch komplexe Themen
verstiandlich erkldren. Einfache Texte und die ohrgin-
gigen Melodien bleiben den Kindern im Gedachtnis.

Bis das Puppenspiel auffiihrungsreif war, verging ein
Jahr. In dieser Zeit haben die beiden Erzieherinnen die
Geschichte geschrieben, komponierten Musik und bau-
ten Marionetten, Requisiten, Kulissen. Premiere war im
Friithjahr 2017, seitdem wurde das Puppenspiel in meh-
reren Vorstellungen vor tiber 2 000 Kindern aufgefiihrt.

DAS SAGEN INGEBORG BLOS UND BETTINA
KELLER, LARI-FARI PUPPENTHEATER:

Uns ist es sehr wichtig, den Kindern zu vermitteln, wie
sie auch schon im Kleinen dazu beitragen kénnen, Le-
bensmittelabfdlle zu reduzieren, die Umwelt zu schiitzen
und verantwortungsvoll mit ihr umzugehen. Die positiven
Riickmeldungen aus den Kindergdrten und Grundschulen,
in denen wir bereits aufgetreten sind, zeigen uns, dass die
Kinder durch die Geschichte aufmerksamer fiir das Thema
geworden sind. Unsere eigene Arbeit als Erzieherinnen hat
uns bei der Entwicklung sehr geholfen.



Soziale Betriebe
Laufer Mihle

Gemeinniitziges Integrationsunternehmen, Adelsdorf
(Bayern) www.laufermuehle-sozialebetriebe.de

Die Soziale Betriebe Laufer Miihle gGmbH sammelt
Lebensmittel aus regionalen Geschéften und verwertet
diese weiter.

Lebensmittel, die im Laden nicht verkauft werden,
wandern meist in den Abfall. Damit dies nicht ge-
schieht, holen die Helferinnen und Helfer der Laufer
Miihle pro Woche etwa acht Tonnen Lebensmittel ab,
sortieren sie und verwerten sie neu. Einen guten Teil
davon verteilt das gemeinniitzige Unternehmen an
Suchtkranke, psychisch Kranke, Langzeitarbeitslose
sowie an Asylbewerber. Diese kommen so regelmaiflig
in den Genuss von gutem und glinstigem Essen. Auch
das tagliche Frithstiick fiir Schulkinder der regiona-
len Mittelschule beliefert der Betrieb mit geretteten
Lebensmitteln. Fir die hauseigenen Betriebe werden

Obstsalate und Obstkorbe bereitgestellt. Unter dem
Motto ,Gesundheit am Arbeitsplatz“ gehen sie an die
eigenen Beschiftigten. Aus dem Rest entstehen Mar-
meladen und Séfte, die in den Laden der Laufer Mihle
verkauft werden.

Seit neun Jahren gibt es das Projekt. Mittlerweile ver-
wertet der Betrieb rund 80 Prozent der dabei geretteten
Lebensmittel. Der Rest geht als Futter an Nutztiere

oder wird kompostiert. Das Projekt finanziert sich
ausschliefdlich durch Spendengelder. Was durch den
symbolischen Verkauf eines Lebensmittelkorbes im
Wert von zwei Euro eingenommen wird, flief}t komplett
in den Unterhalt der Projektarbeit. Die Hauptarbeit
wird von Ehrenamtlichen geleistet.

DAS SAGT MICHAEL THIEM,
SOZIALE BETRIEBE LAUFER MUHLE:

»» Wir sind stolz darauf, dass wir durch den Hilfe-zur-Selbst-
hilfe-Ansatz ein erfolgreiches und stetig wachsendes Projekt
geschaffen haben. Davon profitieren viele Menschen in der
Region. Der Dank geht an unsere Ehrenamtlichen, die uns
tatkrdftig unterstiitzen. Das ist gelebte Ndchstenliebe. <<

NOMINIERT
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Forderpreise

Engagement gegen Lebensmittelverschwendung verdient Unterstiitzung.
Damit aus ersten Ideen und Konzepten erfolgreiche Projekte oder Ge-
schdftsmodelle werden, ist es oft ein weiter Weg. Der Zu gut fiir die Tonne!
- Bundespreis fiir Engagement gegen Lebensmittelverschwendung dient
deshalb nicht nur dazu, bereits in die Tat umgesetztes Engagement mit
einer Auszeichnung zu wiirdigen. Er soll auch solche Ideen férdern, die
noch ganz am Anfang stehen, aber besonders vielversprechend sind.

v.L.n.r.: Bundesministerin Julia Kléckner, Ann-Kathrin Wohlrab,
Jilianne Schroder, Mauritz Schroder, Ingrid Hartges

DingsDums
Dumpling

Gastronomie Start-up (GmbH), Berlin
www.facebook.com/DingsDumsDumplings

Das Team von DingsDums Dumpling produziert und
verkauft handgefertigte Teigtaschen aus tiberschiissigen
Lebensmitteln.

Ein Dumpling ist eine gefiillte Teigtasche, wie zum Bei-
spiel eine deutsche Maultasche, italienische Ravioli,
russische Pelmeni, japanische Gyoza und viele mehr.
Das junge Unternehmen DingsDums Dumpling inter-
pretiert die Teigtasche im Sinne der Resteverwertung:
Hergestellt werden die Dumplings aus geretteten
Lebensmitteln. Dadurch sind immer neue Teigtaschen
im Angebot, die in Form, Farbe, Zubereitung und Ge-
schmack stark variieren und eine Fusion aus mehreren
Kichen der Welt sind. Zur Unternehmensphilosophie
gehort es, alle erhaltenen Waren bei der Produktion
auch zu verwerten. So macht DingsDums Dumpling
die Kundinnen und Kunden durch bewussten, aber vor
allem genussvollen Konsum auf die Problematik der
Lebensmittelverschwendung aufmerksam.



Bisher wurden die Dings, wie sie im Unternehmen
genannt werden, bei Caterings angeboten. Im April
eroffnet das Team ein Restaurant in Berlin-Kreuzberg.
Zudem haben die Dumplings als fertiges Tiefkiihlpro-
dukt ein langeres Haltbarkeitsdatum. Sie kénnen daher
nicht nur im Restaurant oder im Catering angeboten
werden, sondern sind auch zum Selberzubereiten fur
zu Hause geeignet.

Aufgebaut werden Kooperationen zu Partnern aus dem
Lebensmittelhandel. Fiir ihn soll das Unternehmen

in Zukunft eine kontinuierliche Abnahme- und Ver-
arbeitungsmoglichkeit sowie eine Anlaufstelle fiir die
nachhaltige Verwertung von Lebensmitteln bieten.
Ziel ist es auf lange Sicht, weitere Vertriebsmoglich-
keiten auszubauen und somit moglichst viele Lebens-
mittel zu retten.

DAS SAGT MAURITZ SCHRODER,
DINGSDUMS DUMPLING:

»» Die Idee zu unseren Dings entstand aus einer privaten
Eigenkreation: einem Nirnberger-Wiirstchen-Dumpling,
gefiillt mit gebratenen Rostbratwiirstchen und Sauerkraut,
in Teig verpackt mit einer passenden Sof3e. Der Geschmack
war fantastisch und die Uberlegung, durch die Produktion
der ausgefallensten Dumplings auf spontane Lebensmittel-
liberschiisse eingehen zu k6nnen, geboren. Wir freuen uns,
ein einzigartiges Produkt entworfen zu haben, das so gut
vom Markt und in der Szene angenommen wird. <

DAS SAGT DIE JURY:

»» Die Dumplings aus geretteten Lebensmitteln sind einfach
eine fantastische Idee. Sie trifft den Zeitgeist und macht es
mdglich, Reste auf schmackhafte Weise zu verwerten. Durch
Einfrieren werden diese sogar haltbar. Die Resonanz auf die
Idee ist sehr positiv und es ist zu wiinschen, dass sich dieses
Projekt mit der Griindung eines eigenen Restaurants durch-
setzt. Dafiir ist eine Férderung nétig und absolut verdient. <<
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Crowdbutching

GmbH, Aub (Bayern)
www.kaufnekuh.de, www.kaufeinschwein.de

Die Crowdbutching.com GmbH vermarktet Fleisch von
Kuh und Schwein, bevor das Tier geschlachtet wird, und
beugt so der Verschwendung vor.

Crowdbutching tritt der Lebensmittelverschwendung
beim Fleischkonsum vorausschauend entgegen. Uber
die diversen Websites des Unternehmens kénnen Ver-
braucherinnen und Verbraucher Fleischpakete von Kuh,
Schwein oder Specials wie Weihnachts-Weidegans be-
stellen. Geschlachtet wird ein Tier erst, wenn genug
Abnehmer zusammen sind und die Fleischpakete eines
Tieres zu 100 Prozent verkauft wurden. So wird kein
Fleisch unnétig im Voraus produziert und muss am
Ende weggeworfen werden. Gearbeitet wird nach dem
Prinzip ,,von der Schnauze bis zum Schwanz®, die Inne-
reien und Knochen gehen an Tierfuttermittelhersteller.

Das Unternehmen startete den Verkauf im September
2015 und wichst stetig. Das Angebot richtet sich an alle,
die sich bewusst erndhren wollen und wissen mochten,

wo ihr Fleisch herkommt und wie das Tier gehalten
wurde. Das Geschaftsmodell macht den Fleischkauf
und die Herkunft der Tiere transparent. Die Kauferin-
nen und Kiufer wissen anhand der Bauernprofile genau,
wo und wie ihre Kuh bzw. ihr Schwein gelebt hat. So
werden die eingekauften Produkte wieder mehr wert-
geschitzt und letztendlich weniger weggeworfen.

DAS SAGT DORIT SONNERT, CROWDBUTCHING:

»» Der Aufruf unseres Unternehmens an die Konsumentin-
nen und Konsumenten: Esst weniger Fleisch, dafiir aber nur
gutes und zuriickverfolgbares! Wir wollen den Umgang mit
Fleisch in Deutschland und den Fleischhandel revolutionie-
ren und transparenter machen. Denn Fleischkonsum geht
auch anders: Weniger essen, Herkunft deutlich machen und
das Tier von der Schnauze bis zum Schwanz verwerten. <{

DAS SAGT DIE JURY:

»» Die Nutzung des gesamten Tieres ist ein starkes State-
ment gegen Lebensmittelverschwendung. Im Grunde baut
Crowdbutching damit auf ein friiher véllig tbliches Vor-
gehen auf. Dieses ist heute leider in Vergessenheit geraten.
Diese Tradition neu zu beleben und daraus ein Start-up zu
entwickeln, zeugt von besonderem Unternehmergeist, der
unterstiitzt werden sollte. <<



DEINE ERNTE

Internetplattform, Berlin
www.deineernte.de

Die Plattform DEINE ERNTE will der Lebensmittelver-
schwendung in privaten Garten entgegenwirken.

Es gibt iiber 30 Millionen Gérten in Deutschland, haufig
wird dort Obst und Gemiise angebaut. Oft solche Men-
gen, dass die Besitzerinnen und Besitzer nicht mehr
wissen, wohin damit. DEINE ERNTE bietet die Mog-
lichkeit, Giberschiissige Lebensmittel aus dem eigenen
Garten anderen Menschen zur Verfliigung zu stellen. So
verfaulen die frischen regionalen Gartenfrichte nicht,
sondern werden verwertet.

DEINE ERNTE ist eine Internetplattform, Gber die
Gartenbesitzerinnen und -besitzer ihre Ernte oder auch
selbst gemachte Lebensmittel wie zum Beispiel Marme-
lade anbieten konnen. Menschen, die besonderen Wert
auf frische regionale Produkte legen, konnen auf diese
Angebote reagieren und die Gartenbesitzer kontaktie-
ren. Und nicht nur die Reduzierung von Lebensmittel-
verschwendung ist ein Ziel. Die Plattform will eine aktive
Community schaffen, regionale Bekanntschaften férdern
sowie Natur und Menschen einander nidherbringen.

Erdacht hat dieses Konzept die Schiilerin Annalina
Landsberg urspriinglich fiir einen Ideenwettbewerb.
Im Anschluss erstellte sie mit Unterstiitzung der Greif-
Design KG die Website und Werbematerial. Erste Medi-
en berichteten bereits tiber die Plattform, die zunichst
fir Berlin mit seinen vielen Kleingarten, langfristig
aber bundesweit wirken soll. In Planung sind zudem
eine App und ein Lieferdienst fiir Menschen, die nicht
mehr so mobil sind.

DAS SAGT ANNALINA LANDSBERG, DEINE ERNTE:

»» DEINE ERNTE ist meine Herzensangelegenheit, die ich
an die Menschen bringen will. Ich bin (iberzeugt, dass sie
sowohl die Lebensmittelverschwendung reduziert als auch
anderen Menschen eine Freude macht. Es ist kein utopischer
Plan. Mit wenig Material und Technikaufwand kann Grofies
erreicht werden. <<

DAS SAGT DIE JURY:

»» DEINE ERNTE ist nicht nur die Idee einer 16-Jdhrigen,
die viel Herzblut darin investiert. Es ist auch ein tragféhiges
Konzept, das grofies Potenzial verspricht, um Lebensmittel-
abfdlle in Gdrten zu reduzieren. Der Internetplattform ist
daher viel Erfolg zu wiinschen und dafiir steht der Férder-
preis als Anschub bereit. Weitere sollten diesem Beispiel
unbedingt folgen.
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Jetzt aktiv werden:
Aktionsideen fir Lebensmittelretter

Sie mochten sich ebenfalls gegen
Lebensmittelveschwendung enga-
gieren? Mit Ihrem Unternehmen,
Ihrer Initiative, an Ihrer Schule oder
auch privat? Die Initiative Zu gut
fiir die Tonne! unterstiitzt Sie dabei.

LEBENSMITTEL
WEITERGEBEN

Geben Sie nach Veranstaltungen ibrig
gebliebene, genussfahige Lebensmittel
an lokale Initiativen, die diese fiir soziale
Zwecke weiterverwerten, zum Beispiel
die Tafeln, Kirchen, Suppenkiichen oder
Foodsharing. Das brauchen Sie dazu:
Leitfaden zur Abgabe von Lebensmitteln
an soziale Einrichtungen - Rechtliche
Aspekte, Kontakte zu Tafeln oder Food-
savern vor Ort.

MITMACHAKTIONEN
VERANSTALTEN

Retten Sie gemeinsam Lebensmittel,
veranstalten Sie Diskussionsrunden oder
Informationsabende in Ihrem Verein,

TIhrer Schule oder Ihrer Gemeinde. Binden
Sie Erzeuger, Handel und Handwerk ein
und laden Sie Gesprédchspartner aus Lhrer
Region ein, die sich mit Lebensmitteln
beschiftigen. Das brauchen Sie dazu:
Passende Raumlichkeiten, Partner, unter
Umstanden Genehmigungen und Ver-
sicherungen, Werbematerialien, Helfer,
Lebensmittelreste, zum Beispiel aus dem
Handel oder von Erzeugern bereitgestellt,
Koch und Kochausriistung, Tische/Banke
oder Picknickdecken.

RESTLOSE EVENTS
ORGANISIEREN

Nichts ist drgerlicher, als wenn bei Ver-
anstaltungen oder Empfangen am Ende
Reste bleiben. Mit der richtigen Planung
lasst sich das vermeiden. Planen Sie Ihre
Events nachhaltig, planen Sie voraus-
schauend und verwerten Sie die (ibrig ge-
bliebenen Lebensmittel. Das brauchen Sie
dazu: Leitfaden von Zu gut fiir die Tonne!
zur Vermeidung von Lebensmittelabfllen
bei Veranstaltungen mit Verpflegung. Er
enthalt Informationen und Checklisten
zur restefreien Veranstaltungsplanung.

BESTE-RESTE-BOXEN
EINSETZEN

Gemeinsam mit Greentable, dem Info-
portal fiir nachhaltige Gastronomieange-
bote, hat Zu gut fiir die Tonne! die Aktion
»Restlos genieRen.” gestartet. Hierfir
wurde eine kompostierbare Beste-Reste-
Box entwickelt, in der sich Ubriggeblie-
benes sicher und umweltfreundlich nach
Hause transportieren lasst. Das brauchen
Sie dazu: Die Boxen sind kostenpflichtig
bei METRO Cash & Carry erhiltlich. Wei-
tere Informationen und Bestellhinweise
unter: www.restlos-geniessen.de

INFORMIEREN

Machen Sie auf eigene Aktivitaten auf-
merksam und verbreiten Sie praktische
Tipps gegen Lebensmittelverschwen-
dung. Werbematerialien — zum Beispiel
Poster, Broschiiren, Onlinebanner, Post-
karten und eine Ausstellung - erhalten
Sie von uns. Das brauchen Sie dazu:
Werbe- und Infomaterialien, Auslege-
und Aushangméglichkeiten, Genehmi-
gung zur Verteilung von Werbe- und
Infomaterialien.

Unter www.lebensmittelwertschdtzen.de erfahren Sie, was bereits
gegen Lebensmittelverschwendung getan wird. Die Plattform ist
der erste Schritt auf dem Weg zu einer gemeinsamen Strategie von
Bund und Ldndern zur Reduzierung von Lebensmittelabfdllen und
-verlusten unter Federfiihrung des Bundesministeriums fiir Erndh-
rung und Landwirtschaft. Sie stellt Aktivitdten aus Produktion,
Handel, Auf3er-Haus-Verpflegung und Gesellschaft vor. Unterneh-
men finden dariiber hinaus Praxismaterialien zur Vermeidung von

Lebensmittelabfllen.




Die Initiative

Zu gut fir die Tonne!

Jedes achre Lebensmittel,
das wir kaufen, werfen wir weg.

WEB-ANGEBOTE

Tipps, Wissenstest, einen interaktiven
Partyplaner und zahlreiche Rezepte fir

die Restekiiche finden Sie auf der Website.
Uber Twitter und per Newsletter halten
wir Sie (iber Aktionen auf dem Laufenden
und geben Tipps zum Umgang mit Lebens-
mitteln. zugutfuerdietonne.de

YOUTUBE

Videos von den vergangenen Preisverleih-
ungen und Beitrage rund um Zu gut fiir die
Tonne!: youtube.com/user/bmelv

Jedes achte Lebensmittel,
n_ias wir kaufen, werfen wir weg,

MATERIAL FUR PARTNER
Materialien fir Initiativen, Ausstellungen,
Veranstalter, Kommunen, Lehrkrafte oder
andere Engagierte: von Broschiiren und
Leitfaden iber Poster in diversen GréRen
bis hin zu Aufklebern und Bastelbogen.
zugutfuerdietonne.de/service

DIE APP

Mit Giber 530 Resterezepten von Sterne-
kéchen, prominenten Kochpaten und
Hobbykdéchen sowie Tipps zum Einkauf,
zur Lagerung und Verwertung von
Lebensmitteln. Ein Lebensmittellexikon
informiert tiber Lagerung und Haltbarkeit.
Der Einkaufsplaner hilft dabei, nur das

zu kaufen, was wirklich gebraucht wird.
zugutfuerdietonne.de/app

nrl Jedes achte Lebensmittel,
das wir kaufen, werfen wir weg.

Du kannst das anderr

MATERIAL FUR LEHRKRAFTE

SCHULMATERIALIEN
Bastelbdgen fiir Kinder sowie Arbeitsblatter
flir Schiilerinnen und Schiiler und Lehrer-
hefte zum Thema Lebensmittelverschwen-
dung fir die Klassenstufen 3 bis 6 und 7 bis
9 sind im Klassensatz kostenfrei erhiltlich.
zugutfuerdietonne.de/schulmaterial

AKTION ,,RESTLOS GENIEMEN.*
Gastronomen, Kantinen und Caterer, die

die Beste-Reste-Boxen anbieten, konnen
sich an der Aktion ,Restlos genieRen.”
beteiligen. Weitere Informationen sowie

die teilnehmenden Restaurants unter:
restlos-geniessen.de

TWITTER

Folgen Sie der Initiative Zu gut fir die
Tonne!. Wir freuen uns tber Ihre Unter-
stitzung und auf Ihre eigenen Beitrage
fur den Zu gut fiir die Tonne! - Bundespreis
fur Engagement gegen Lebensmittelver-
schwendung. twitter.com/zgfdt

DER BUNDESPREIS

Bleiben Sie auf dem Laufenden tber

den Zu gut fiir die Tonne!-Bundespreis.
Kriterien, die Jury und Informationen zur
kommenden Runde des Bundespreises:
zugutfuerdietonne.de/bundespreis

Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung fiir den

Zu gut fiir die Tonne!
Bundespreis 2019!
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