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Auch knubbelige Kartotfeln schmecken

Schiiler veranstalten bei Regional- und Umwelttagen Schnippeldisko gegen Lebensmittelverschwendung

(\

Von Sabrina Kauer

Kelheim. Eine Schnippeldisko
gegen die Lebensmittelver-
schwendung bei den Regional-
und Umwelttagen in Kelheim?
Das mag sich im ersten Mo-
ment zwar etwas befremdlich
anhoren, denn was haben
schon Disko, Schnippeln und
dann auch noch die Ver-
schwendung von Lebensmit-
teln gemeinsam?

Dahinter verbirgt sich jedoch
eine Aktion des P-Seminars
»Esskultur” der Q12 des Donau-
Gymnasiums Kelheim, die
gegen die Vergeudung von Le-
bensmitteln ankdampft — und
dann auch noch bei anfeuern-
der Musik von ,hauseigenen”
DJs aus dem Wahlfach ,Licht
und Ton".

Schnippeln in Kulturkantine

Veranstalter der Aktion ist der
gemeinniitzige Verein Slow-
food Niederbayern. Die 16
Schiiler haben es sich mit ihrer
Seminarleiterin Edith Kufner
und dem Verein zum Ziel ge-
setzt, am Samstag, 23. Septem-
ber, zwischen 11 und 17 Uhr in
der Kulturkantine (Donaustra-
Re 12, in Kelheim) auf die Ver-
schwendung von Lebensmit-
teln nicht nur aufmerksam zu
machen, sondern gleich was
dagegen zu tun.

Jahrlich werfen Privathaus-
halte rund 0,6 Millionen Ton-
nen Lebensmittel inklusive Ge-
tranke weg, das sind mehr als
103 Kilogramm pro Haushalt.
42 Prozent davon wéren noch
verwertbar, so das Verbrau-
cherportal Bayern auf der Inter-
netseite ~des  Bayerischen
Staatsministeriums fiir Umwelt
und Verbraucherschutz.

Ein weiteres Problem: ,Der
Handel propagiert, dass nur
ganz tolles Gemiise in den Ver-
kauf kommt*, sagt Georg Flin-
gelli, von Slowfood Niederbay-
ern. Zweibeinige Mohren oder
knubbelige Kartoffeln passen
dabei nicht ins Raster, werden

deswegen aussortiert und lan-

den schlieflich im Miill.
Mit der Schnippeldisko wol-
len die Schiiler und der Veran-

stalter zeigen, dass auch ,nicht
perfekt” geformtes Gemiise zu-
bereitet werden kann und
schmeckt. Denn auch Kartof-

Andrea Lenkert-Horr-
mann von der Organisation
Slow Food Deutschland,
halt Gemuse, das krumm
gewachsen oder mit einge-
rissener Haut nicht in den
Handel gelangt wareinihren
Hénden (oben). Solches
Gemlise verarbeitet das P-
Seminar ,,Esskultur des Do-
naugymnasiums bei den
Regional- und Umweltta-
gen zu Eintopf. Beim Foto-
termin probierte ein Teil der
Schiiler schon mal die fiir
die Schnippeldisko be-
druckten Kochschtirzen an.
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feln mit Knubbeln, Verwach-
sungen oder Flecken haben es
verdient, verwertet zu werden,
findet Seminarleiterin Edith

Kufner. ,Die Lebensmittel sind
ja noch essbar, auch wenn sie
anders aussehen.

Eswirejavoll die Verschwen-
dung, die wegzuwerfen“, sagt
Felix Wedel, Schiiler des P-Se-
minars ,Esskultur®.

Das Gemiise liefern verschie-
dene Biohdfe aus der Region.

Es gibt Eintopf

Ausgertistet mit Kochschiirzen
und Messern bereiten die Schii-
ler zusammen mit Bernhard
Senkmiiller, Koch und Genuss-
botschafter des Projekts Ge-
nussregion Niederbayern,
einen Gemiiseeintopfzu, der in
der Kulturkantine verkauft
wird.

Der Erlos geht spiter an eine
lokale gemeinniitzige Organi-
sation.



