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SONG “LEBENSMITTELHELDEN"

Refrain
Das Brot wird alt, der Kase hart.
Das darf uns nicht passieren.
Probieren und studieren,
dass man EsSen Spart.

Strophe 1

Essen verschwenden ist nicht gut.

In mir spdr’ ich eine Wut.
Lebensmittelhelden - das sind wir!

Woll'n Kein Essen verschwenden,

sondern wiederverwenden

und an die Tafel spenden.
Die GurkKe Krumm, die Banane braun.

Man muss es nicht gleich in die Tonne haun!
- Tonne haun!

Refrain
Das Brot wird alt, der Kase hart.
Das darf uns nicht passieren.
Probieren und studieren,
dass man Essen Spart.




SONG “LEBENSMITTELHELDEN

Strophe 2
Bei uns gibt’s auf den Festen
auch Happchen aus Resten.
Lebensmittelhelden - das sind wir!
Die Rezeptideen,
die im Kochbuch stehen, sollt ihr alle sehen!
Wir haben viel Kreativitat -
Zum Lebensmittelretten ist es nie zu Spat -
nie zu spat!

' Refrain

Das Brot wird alt, der Kase hart.
Das darf uns nicht passieren.
Probieren und studieren,
dass man EsSsen Spart.

Auch ihr K&énnt Lebensmittelhelden sein,
darum stimmt alle mit uns ein! - mit uns ein!

Refrain 2x




