Stephanie Fromme

Wéhrend weltweit mehr als 840 Millionen Menschen hun-
gern, landet bei uns etwa die Halfte aller essbaren Lebens-
mittel im MGll. Von politischen Aktivisten bis zu den staatlich
geférderten Verbraucherzentralen gibt es inzwischen viele
kreative Ansdtze, um die Verschwendung von Lebensmitteln

einzudédmmen.

us Miillcontainern der Super-

marktketten, die gefiillt mit
brauchbaren Lebensmitteln sind,
fischen sogenannte Dumpster
Diver — Miilltaucher — Essbares
heraus. Viele machen das nicht
nur, weil Armut sie dazu zwingt.
Besonders junge Erwachsene
nutzen das Miilltauchen oder
Containern auch als politischen
Protest gegen unsere Konsum-
und Wegwerfgesellschaft. Durch
das Nutzen der Abfille entziehen
sie ihr Geld bewusst den Konzer-
nen. Die Handelsketten reagieren
darauf mit dem WegschlieBen

ihres Miills, der rein rechtlich bis
zur Ubergabe an das Entsorgungs-
unternehmen ihr Eigentum ist.
Das Miilltauchen oder Containern
ist in Deutschland — im Gegensatz
zu den USA — immer noch ille-
gal. Aber wem schadet es, wenn
aussortierte Lebensmittel noch
gegessen werden?

,»Wir werfen in etwa genau so
viel weg, wie wir essen®, hat der
Filmemacher Valentin Thurn re-
cherchiert. Sein Dokumentarfilm
,,Taste the waste* 16ste 2011 eine
intensive Auseinandersetzung und

zahlreiche 6ffentliche Diskussi-
onen zum Thema Lebensmittel-
verschwendung aus. Bewegungen
wie das Containern gab es schon
vorher weltweit, sie bekamen aber
plotzlich Aufmerksamkeit und
viele Nachahmer. Valentin Thurn
selbst griindete die Internet-Platt-
form www.foodsharing.de, iiber
die iiberschiissige Lebensmittel
von Privatpersonen, Héndlern und
Erzeugern abgegeben und von re-
gistrierten Teilnehmern kostenlos
abgeholt werden konnen. Mal fin-
den sich in den Essenskorben drei
Stiick Gemiise, mal Babyglas-
chen, mal konnen sie direkt privat,
mal iiber zentrale Stellen umver-
teilt werden. Die Plattform hat
nach eigenen Angaben inzwischen
bundesweit tiber 46.000 Nutzer,
iiber 10.000 Essenskorbe tiberge-
ben und {iber 39.000 Kilogramm
Lebensmittel gerettet.
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Organisierte Hilfe

spart Mill

Lebensmittel, die ein Supermarkt
selbst aussortiert, werden vieler-
orts von den Tafeln abgeholt. Aus
einer 1993 gestarteten privaten
Initiative sind mittlerweile mehr
als 900 lokale Gruppen entstan-
den, organisiert im gemeinniit-
zigen Bundesverband Deutscher
Tafeln. Sie unterstiitzen bundes-
weit Gber 1,5 Millionen Bediirf-
tige mit Lebensmitteln — knapp
ein Drittel davon Kinder und
Jugendliche. Auch in Osterreich
und der Schweiz gibt es dhnliche
Organisationen. Zwar werden so
noch verwertbare Produkte vor
dem Miill gerettet und auch ein
Stlick Armut aufgefangen, doch
die Ursachen der Probleme wer-
den auf diese Weise nicht geldst.
Dennoch lohnt sich der Einsatz,
findet Katja Rodtmann, die fiir die
Offentlichkeitsarbeit im Bethanien
Kinderdorf in Eltville-Erbach zu-
standig ist: ,,Die Lebensmittel der
Tafel sind eine enorme Entlastung
fiir unsere Familien und Gruppen.
Sie sind immer noch in gutem Zu-
stand und miissen einfach zeitnah
verarbeitet werden.

Warum aber muss im Lebensmit-
telhandel so viel Ware aussortiert
werden? Optische Fehler an Obst,
Gemiise oder der Verpackung,
Uberbestand und die Praxis, noch
bis zum Ladenschluss Verderb-

liches wie Brot und Salat nachzu-
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fiillen, sind Griinde dafiir. Viele
Héandler rdumen auch lange vor
Erreichen des Mindeshaltbar-
keitsdatums (MHD) die Ware

aus dem Regal, weil bei einem
Verkauf nach dem Ablauf die
Produkthaftung vom Hersteller
auf sie ibergeht. Den Verbrau-
chern wird signalisiert, die Ware
ist nicht mehr gut. Sinniger wére
es, Produkte kurz vor Ablauf des
MHD zum Beispiel durch eine
attraktive Prasentation noch zu
verkaufen. Weniger Arbeit macht
es den Supermirkten offenbar, die
entsprechenden Lebensmittel {iber
die Tafel abholen zu lassen oder
ganz wegzuwerfen.

Regierung setzt auf
Information

,»Zu gut fiir die Tonne™ heil3t die
staatliche Kampagne, die seit dem
Friihjahr 2012 14uft und Lebens-
mitteln wieder zu mehr Wertscht-
zung verhelfen soll. Dazu forderte
die damalige Verbraucherminis-
terin Ilse Aigner Landwirtschaft,
Industrie, Handel, Grof3verbrau-
cher sowie gesellschaftliche
Institutionen wie Kirchen oder die
Welthungerhilfe zu einem groflen
Biindnis gegen Lebensmittelver-
schwendung auf. Heute hat die
Kampagne zahlreiche Kooperati-
onspartner mit eigenem Engage-
ment — von einzelnen Personen
bis zu groflen Organisationen. So
kléren beispielsweise die Verbrau-
cherzentralen die Biirger verstérkt

iiber einen gut geplanten Einkauf,
die richtige Lagerung oder das
Verwerten von Lebensmittelresten
auf. Eine gut sortierte Fundgrube
ist beispielsweise ihr Ratgeber
,.Kreative Restekiiche®.

Vivantes, der grofite Klinikbe-
treiber Deutschlands, schaffte es
innerhalb eines Jahres, den Abfall
aus der Verpflegung von 5000
Patienten tiglich um 90 Tonnen
zu reduzieren. Wichtig wéren
aber in Zukunft auch gesetzliche
Verdnderungen, beispielsweise in
GrofBkiichen oder Gastronomie,
wo fast die Hilfte der eingesetz-
ten Lebensmittel entsorgt wird.
Noch verursachen strenge Regeln
zur Resteverwertung, unflexible
Portionsgroflen und schwer zu
berechnende Mengen — vor allem
bei Veranstaltungen — enorm viel
Miill. Um einen Anreiz zur Miill-
reduzierung zu schaffen, miissen
in GrofBbritannien Gastronomen
beispielsweise hohere Miillgebiih-
ren fiir organische Abfille zahlen.

Freiwilliges Engagement
der Industrie

Auch die Wirtschaft tut mittler-
weile etwas gegen die Lebensmit-
telverschwendung. Die Initiati-
ve United Against Waste, vom
internationalen Konzern Unilever
Food Solutions ins Leben gerufen,
richtet sich an die Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie
(www.united-against-waste.de).



Krummes Gemiise

oder Brot vom Vortag
miissen nicht in den
Mill wandern. Es gibt
viele kreative ldeen,

| um Lebensmittel vor
der Tonne zu bewahren,
unter anderem das
Verteilen an Bediirftige.

Culinary Misfits; R. Handke/pixelio.de W. Borrs/Bundesverband Dt. Tafeln e.V.

Der Verein ist seit Oktober 2012
in Deutschland aktiv und bietet
unter anderem eine kostenlose
Abfallanalyse an, die einem Kii-
chenbetrieb konkret zeigt, wo und
wie Lebensmittel vor der Tonne
bewahrt werden konnen. Einer
der Vorreiter in diesem Bereich ist
das Gasthaus Weisses Briauhaus in
Miinchen. Schon 2008 fingen sie
an, ihre Riesenportionen zu ver-
kleinern. Allein an Fleisch wan-
dern seitdem etwa 100 Spanferkel
und 100 Rinder pro Jahr weniger
in den Miill.

Auf politischer Ebene wurden
verschiedene Projekte initiiert,
wie das bereits 2011 gestartete
EU-Projekt FUSIONS (Food Use
for Social Innovation by Opti-
mising Waste Prevention Strate-
gies), das mit der Initiative Save
Food bis Mitte 2016 international
konkrete Daten sammeln und
wissenschaftlich fundierte Ideen
gegen Lebensmittelverschwen-
dung entwickeln soll. Ziel ist
zudem, europaweit entscheidende
Akteure entlang der Nahrungs-
mittelkette inklusive Forschungs-
einrichtungen und Nicht-Regie-
rungsorganisationen zu einem
produktiven, wissenschaftlichen
Austausch an einen Tisch zu
bringen. Die Internetseite www.
essens-wert.net informiert liber
ein dhnliches deutschsprachiges
Netzwerk, das mit FUSIONS ko-
operiert.

Bewusstsein schaffen

von klein auf

Aufklaren, Bewusstmachen und
Aktivieren ist fiir viele private
Lebensmittelretter das tibergeord-
nete Ziel. Michael Schieferstein,
einer der Begriinder der Food-
Fighters® (www.foodfighters.
biz), beschiftigt sich seit liber 25
Jahren mit dem Thema Lebens-
mittelmiill. Er berit als Kochpate
die oben genannte Bundeskam-
pagne und griindete unter ande-
rem das Schulprojekt ,,ABC der
Lebensmittelverschwendung*

an der Mainzer Goethe-Grund-
schule. Viertkldsslern brachte
der erfahrene Koch ein Schul-
jahr lang zweimal pro Woche
frische Lebensmittel nahe. Beim
gemeinsamen Kochen konnten
die Kinder hautnah erfahren,
was es heilit, gut und lecker zu
essen, Grundnahrungsmittel zu
schitzen und Gemeinschaft zu
erleben. Schieferstein hofft, dass
sein Projekt bundesweit Schule
macht. Die Goetheschule bietet es
nédchstes Schuljahr auf jeden Fall
wieder an.

Einen ganz anderen Ansatz gegen
Lebensmittelverschwendung
verfolgen die beiden Designe-
rinnen Tanja Krakowski und Lea
Brumsack aus Berlin. Sie nehmen
sich seit Anfang 2012 dreibei-
niger Mohren und knubbeliger
Kartoffeln an und haben sich mit
solchen Sonderlingen als CulinA-

Ry MiSfiTS (www.culinarymis-
fits.de) einen Namen gemacht:
,unser Ziel ist eine gesunde und
faire Esskultur, in der Lebensmit-
tel, Produzenten und Ressourcen
wieder wertgeschétzt werden.*
Inzwischen stecken sie andere mit
ihrem Credo , ,,Esst Misfits, esst
die ganze Ernte!* an und zeigen
mit leckeren Kreationen in einem
eigenen Laden in Berlin-Kreuz-
berg wie gut die Missratenen
schmecken.

Altes Brot und

frische Ideen

Vesta Heyn liegt das Brot von
gestern am Herzen. Schon seit
vielen Jahren sammelt sie tiglich
iibrig gebliebene Backwaren aus
Berliner Béckereien ein, bevor-
zugt aus Bioldden, und bietet sie
am néchsten Tag in ihrem Léad-
chen ,,Second Bick* zum halben
Preis an. Ihr Ziel, ein Zeichen
gegen die Wegwerfgesellschaft

zu setzen, hat sie mit ihrem Ge-
schéftsmodell erreicht. Es lauft

so erfolgreich, dass sie 2011 nicht
nur einen Nachhaltigkeitspreis
erhielt, sondern auch die zweite
Filiale erdffnete. Vortagsldaden und
Yesterday-Filialen gibt es inzwi-
schen auch in anderen Stédten
und als Backerei-eigene Einrich-
tung zum Beispiel in Arnsberg,
Liidinghausen oder Hannover.
Bernd Heberger verkauft in seiner
Secondhand-Bickerei in Niirnberg
gleich dazu noch krummes Obst
und Gemiise.

In Berlin scheinen sich die kre-
ativen Kopfe zu tummeln. Denn
hier startete auch Slow Food
Youth, die Jugendgruppe der
Slow Food Bewegung, ihre erste
Schnippeldisko Deutschlands.
Hunderte Kilos nicht normge-
treuen Gemiises wurden bei
regionalen Bauern zusammenge-
tragen und zu fetzigen Beats von
vielen jungen Leuten gemeinsam
geschnippelt. 2012 begleitete die
Aktion die Wir haben es satt-De-
monstration gegen industrielle
Landwirtschaft. Uber 200 Leute
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Die Emdhrungswissen-
schaftlerin Stephanie
Fromme, Jg. 1968, ist
langjdhrige Dozentin

an der UGB-Akademie.
AuBerdem unterrichtet sie
an der Hebammenschule
in Wigshaden Emdh-
rungslehre und und ist
freiberuflich in der Kita-
und Schulverpflegung
sowie als Autorin tatig.

Frisches vor dem Verderb.

bereiteten 1,2 Tonnen Gemiise in
nur einer Stunde zum Kochen vor.
Der Aktionskoch Wam Kat und
sein Team zauberten daraus Essen,
das die Demonstranten verpflegte.
Inzwischen ist diese Aktionsform,
die aufriittelt und Spall macht, eta-
bliert und wurde in verschiedenen
Stadten wiederholt. Mitte Juli
diesen Jahres war eine Schnippel-
disko in den Prinzessinnengérten
Berlins gleichzeitig Auftakt zu
Filmaufnahmen der ,,Wastecook-
ing on tour* liber europdische In-
itiativen gegen Lebens-
mittelverschwendung.
Die Doku-Reihe wird
im Frithjahr 2015 beim
Sender arte zu sehen
sein.

Reste mithehmen -
auch vom Acker
Wie vielfaltig mogliche
Ansitze gegen den Weg-
werfwahn sein konnen,
zeigen auch Arbeiten
der Ehrenfelder Aka-
demie fiir Gestaltung
ecosign. 2013 schrieb
hier die Verbraucherzen-
trale NRW den Wettbe-
werb ,,Verzehrte Welt*
aus. Die pramierten
Ergebnisse lassen sich sehen:

zum Beispiel pfiffige Spots, die
die Zahlen des Lebensmittelmiills
in alltagsnahe, pragnante Bilder
umsetzen, zu finden auf der Vi-
deoplattform youtube (Stichwort:
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Felder leer ernten oder Fallobst aufsammeln, ist nicht nur preisgiinstig, sondern rettet

-

Verbraucherzentrale NRW — Ver-
zehrte Welt Teil 1-3). Die Studen-
tin Julia Thommes kreierte eine
Bestecktasche fiir Restaurants,
mit deren Hilfe der Gast dezent
darauf hinweisen kann, dass er
sein iibriggebliebenes Essen mit-
nehmen mochte: Besteck einfach
auf ,,Zehn nach zwei* legen. Die
Siegerinnen des Wettbewerbs
Janina Damm und Sonja Lorenz
nahmen sich mit ihrer Projekt-
idee ,,Stoppeln* den Anfang der
Nahrungskette vor. Nach der
Ernte bleiben bis zu 50 Prozent
an Kartoffeln und Co. auf dem
Feld, weil sie durch das Raster der
Handelsanspriiche fallen. Uber
die neu geschaffene Internetplatt-
form www.stoppeln.com konnen
Landwirte zukiinftig ihre Acker
zum Nachernten fiir Verbraucher
freigeben. So soll das Stoppeln
bekannter und einfacher werden.

Bekannter ist bereits die Initiati-
ve www.mundraub.org, die tiber
Obstbdume oder Kréuterbeete
informiert, die der Allgemeinheit
gehoren oder mehr tragen, als
der Besitzer selbst pfliicken und
nutzen mag. Wer Ideen braucht,
was er mit der kostenlosen Ernte
anfangt, schaut vielleicht mal bei
www.marmelade-fuer-alle.de rein.
Dabhinter verbirgt sich eine Kam-
pagne der Evangelischen Jugend,
die nicht abgeerntetes Obst in
Marmelade und Co. verwandelt.
Zugute kommen die Leckereien

Ints/Fotolia.com; A.E. Amold/pixelio.de

zum Beispiel Kinder- und Jugend-
freizeiten. Was {ibrigbleibt, wird
auf Basaren verkauft oder auch
getauscht. Fast nebenbei erfah-
ren die Jugendlichen viel iiber
Lebensmittel und deren Wert und
dass sie selbst etwas tun kénnen.

Neue Wertschatzung fir
Lebensmittel nétig

Viele kleine Aktionen tragen zu
einem neuen, wertschitzenden
und bewussten Umgang mit Le-
bensmitteln bei. In Zahlen lasst
sich das Engagement dieser vielen
kleinen Initiativen nicht ausdrii-
cken. Sie regen aber auf jeden Fall
dazu an, den eigenen Umgang

mit Lebensmitteln zu iberdenken
und machen Mut, im personlichen
Umfeld neue Ideen anzupacken.
Zusammen mit den groflen Kam-
pagnen und Biindnissen mag es so
gelingen, den Lebensmittelmiill
bis 2020 zu halbieren. Dieses ehr-
geizige Ziel der EU ist nur Schritt
fiir Schritt zu erreichen. Wiin-
schenswert ist es auf jeden Fall,
das Thema weiter in die Offent-
lichkeit zu tragen und die angesto-
Benen Ideen auszubauen.

Anschrift der Verfasserin:

Dipl. oec. troph. Stephanie Fromme
Jakobstrafle 2

D-65343 Eltville

Die Autorin bietet im néchsten
Jahr das neu konzipierte Seminar
Vollwertkiche 2.0 an. Sie présen-
tiert Gerichte fir den kleinen oder
grofien Familienhaushalt, die mit
geringem Zeitaufwand lecker, ein-
fach und gut gelingen. Auch das
Thema kreative Resteverwertung
steht auf dem Programm.

Termin: 19.-21.06.2015 in Bring-
hausen/Edersee

Info + Anmeldung: UGB-Aka-
demie, Sandusweg 3, D-35435
Wettenberg, Tel. 0641-808960
www.ugb.de/einfach-gut



