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Reste-Essen reloaded – Neuauflage von Teller statt Tonne® 1



„Wohlstand oder Wahnsinn?“ fragt der Dokumentarfilm „Taste the Waste“ im Hinblick auf unseren verschwenderischen Umgang mit Lebensmitteln, zu dessen Kinostart die Fachgesellschaft für Ernährungstherapie und Prävention (FET) e.V. 2011 zu einem Aktionstag nach Aachen eingeladen hatte. Vier Jahre lang hatte Regisseur Valentin Thurn auf Feldern und Plantagen, in Supermärkten, Restaurants und Märkten rund um den Erdball recherchiert, um mit seinem Film ein dichtes Netz globaler Lebensmittelverschwendung zu dokumentieren. Von der Produktion über die Verarbeitung und Vermarktung bis hin zu den privaten Haushalten werden auf allen Ebenen genießbare Lebensmittel in großem Stil vernichtet. Der Wahnsinn beginnt beim Bauern, der die Hälfte seiner Kartoffelernte auf dem Acker zurücklassen muss, weil sie nicht den Handelsnormen entspricht. Er setzt sich fort in Großmärkten und im Einzelhandel, die nicht verkaufte Lebensmittel noch am gleichen Tag entsorgen. Der Wahnsinn zeigt sich bei der Angestellten, die bei der Pariser Tafel Bananen aufgrund von Druckstellen für den Müllcontainer aussortieren muss. Indessen können sich Ihre Verwandten in Kamerun die gelben Früchte trotz riesiger Plantagen selbst nicht leisten. Der Film lässt wohl jeden am Ende mit der Frage zurück: „Was kann ich tun?“


Als Antwort auf diese Frage und zeitgleich zum Filmdebüt in Aachen präsentierte FET e.V. das Buch „Teller statt Tonne – Arme Ritter & Co nicht mehr ganz frisch auf den Tisch“ . Fünf Jahre später ist die Welt noch lange nicht in Ordnung. Wir werfen immer noch zu viele Lebensmittel weg. Doch inzwischen hat sich einiges zum Positiven verändert. Vereinzelt finden sich im Einzelhandel Regalfächer für preisreduzierte Waren, deren Haltbarkeitsdatum in naher Zukunft abläuft. Kunden, die abends kurz vor Ladenschluss einkaufen, stehen mancherorten vor fast leeren Gemüse- und Brotauslagen, ohne sich deshalb beim Verkaufsleiter zu beschweren. Auf den regionalen Märkten werden zunehmend Produkte angeboten, die nach den Maßgaben des Vertriebes nicht verkehrsfähig sind. Kartoffeln unterschiedlichster Größe, krumme Gurken, wurmstichige Äpfel, angeknickte Eier und Gemüse mit abenteuerlichen Formen finden dort als misfits ihre Käufer. Vor fünf Jahren noch wäre das nicht möglich gewesen. Verbraucherplattformen und Netzwerke bilden sich, die Rezepte und Apps für Resteverwertung anbieten und gegenseitig Lebensmittelreste tauschen oder an andere vermitteln. Das sind zwar noch immer Ausnahmen, aber es ist immerhin ein guter Anfang.


Dieses Buch ist eine überarbeitete Neuauflage. Vieles von dem ursprünglichen Text konnte übernommen werden. Dazu gekommen sind weitere Tipps zur Resteverwertung. Man lernt nie aus. Auch nicht die Autorin. Bleiben wir am Ball, wir schaffen das.


Marianne Reiß
 

Braunschweig, Mai 2017





1 'Teller statt Tonne' ist ein seit 2011 laufendes Lebensmittelverschwendungsformat von Slow Food Deutschland e.V.
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Lebensmittel – zu wertvoll für den Müll


In den Ländern, die wir als hochzivilisiert bezeichnen, werden in großem Stil Lebensmittel vernichtet. Das Wissen darum verbreitet sich zunehmend, doch kaum jemandem ist das tatsächliche Ausmaß bewusst. Alle, die wir gefragt haben, glauben, dass nicht verkaufte Lebensmittel an die Tafeln gespendet und damit an Bedürftige verteilt werden. Doch dabei handelt es sich nur um einen verschwindend geringen Teil. Noch immer landen jährlich schätzungsweise 15 bis 20 Millionen Tonnen Nahrungsmittel allein bei uns in Deutschland in den Müllcontainern.


Politik und Medien schieben gerne uns Endverbrauchern den schwarzen Peter zu. Es ist schon richtig, dass in unseren Küchen zu viel in die Tonne wandert, was dort noch nicht hingehört. Doch das ist nur die Spitze des Eisberges. Genießbare Lebensmittel werden in großem Stil entsorgt, lange bevor sie überhaupt zum Käufer kommen.


In der landwirtschaftlichen Produktion schaffen bis zu einem Drittel der Produkte nicht den Weg in Richtung Teller. Sie werden wegen äußerer Mängel nach den EUVermarktungsnormen und den Qualitätsstandards der Supermärkte als nicht verkehrsfähig eingestuft. So bleiben Kartoffeln, die zu groß oder zu klein sind, um das Handelsklassen-Casting zu bestehen, auf dem Feld zurück oder wandern in die Biogasanlage. Dass sich das allmählich ändert, ist auf unseren regionalen Wochenmärkten zu beobachten. Dort landen inzwischen Kartoffeln unterschiedlichster Form und Größe in einer Tüte und sogar Äpfel finden ihren Käufer, die aufgrund von Schalenfehlern vom Einzelhandel abgelehnt werden. Hin und wieder ist sogar ein Apfel dabei, der ursprünglich einen Wurm beherbergt hat. Der aufgeklärte Käufer wird dies als Qualitätsmerkmal betrachten. Wenn dieser Apfel einem Wurm ein lebenswertes Umfeld bieten konnte, dann können wir ihn getrost und ohne Angst vor Pestizidbelastung essen.


Auch in der Weiterverarbeitung von Lebensmitteln fallen Unmengen an genießbaren Abfällen an. Je mehr Verarbeitungsschritte ein Lebensmittel braucht, um verzehrfähig auf unseren Tellern zu landen, umso größer sind die Abfallmengen. So vernichtet eine Sandwichfirma in Großbritannien täglich 17.000 Scheiben Brot, weil die Anfangs- und Endstücke der Brote als Sandwichscheiben nicht geeignet sind. So gesehen wird es sich lohnen, das gute alte Pausenbrot als schickes Schichtbaguette mit allerlei Belag wieder auferstehen zu lassen. Inzwischen wird sogar der Henkelmann der Nachkriegsjahre in modernisierter Form wieder entdeckt. Es gibt heute eine Fülle von praktischen Transportbehältern, die es erlauben, das Abendessen von gestern und andere Snacks unfallfrei zur Arbeit mitzunehmen.


Nur die Lebensmittel, die das harte Ranking um Handelsfähigkeit bestehen, kommen über die Großmärkte in Gastronomie und Einzelhandel. Das heißt aber noch lange nicht, dass sie am Ende auch in unseren Mägen landen. In der Gastronomie werden aufgrund unserer strengen Hygienerichtlinien Unmengen an Lebensmitteln vernichtet. Alles, was auf dem Tisch oder im Buffet war, muss - wenn es keinen Abnehmer gefunden hat - entsorgt werden. In früheren Zeiten gab es in Dorfgaststätten dafür einen Schweineeimer. Das ist in der modernen Massentierhaltung nicht mehr vorstellbar. Eigentlich schade, vermutlich würden die heutigen Schweine diese Kost ihrem jetzigen Hochleistungsfutter bei weitem vorziehen. Wenn auch unsere Speisereste für Fleischfresser wie Hunde und Katzen nicht geeignet sind, so wissen wir aus dem Biologieunterricht, dass das Verdauungssystem von Schweinen und Menschen nahezu identisch ist. Und – so fragt sich der interessierte Laie – wieso dürfen wir essen, was die nicht fressen dürfen? Das wäre doch einmal eine gute Frage an die Ernährungsforschung.


Im Einzelhandel werden Unmengen genießbarer Lebensmittel vernichtet. Besonders unsere Supermärkte sortieren großzügig Produkte aus. Das betrifft nicht nur konventionell erzeugte Nahrungsmittel. Auch Biolebensmittel gehen dabei den Gang alles Irdischen. Die Verschwendung trifft alle Nahrungsmittelgruppen.


Jedes fünfte Brot wird entsorgt oder im günstigsten Fall zu Pellets recycelt, um damit Backstuben zu beheizen. Milchprodukte, deren Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht abgelaufen ist, Gemüse- und Obstpaletten oder vollständige Eierkartons, in denen nur eines der Eier angeknickt ist, wandern bei Geschäftsschluss in den Müllcontainer. Sogar Mineralwasser wird vernichtet, da dessen Mindesthaltbarkeitsdatum nicht wie früher eineinhalb Jahre, sondern nur noch sechs Monate beträgt. Kaum ein Einzelhändler wird seinen Umsatz schmälern wollen und die Arbeitskraft bezahlen, die dazu nötig ist, um Ausschussware gezielt auszusortieren.


Von der großzügigen Beseitigung verzehrbarer Lebensmittel können sich weniger Schreckhafte mit einem - übrigens illegalen - Blick in die Abfallcontainer der Lebensmittelläden selbst überzeugen. Es gibt seit einigen Jahren eine namhafte Bewegung, die sich allein durch das Containern mit einwandfreiem Essen versorgt. Das sind keineswegs nur Bedürftige. Darunter sind auch so genannte Essensretter, die diese Verschwendung moralisch nicht hinnehmen wollen und für diesen Mundraub strafrechtliche Verfolgung in Kauf nehmen. Da fragt man sich, wie weit wir mit unserem Eigentumsdenken eigentlich gekommen sind, wenn wir sogar unseren Müll hermetisch sichern und für dessen unbefugte Entnahme die Staatsgewalt auf den Plan rufen.


Seit der Film von Valentin Thurn „Taste the Waste“ 2011 das Problem der Lebensmittelvernichtung ins öffentliche Bewusstsein gerückt hat, sind heute – fünf Jahre später – einige positive, wenn auch zaghafte Veränderungen zu spüren.


Inzwischen bieten viele große Lebensmittelmärkte Produkte zum halben Preis an, deren Haltbarkeitsdatum in naher Zukunft abläuft. In der Regel sind sie an wenig verkaufsfördernden Stellen zu finden: In einer versteckten Ladenecke und ganz unten im Regal. Wie auch immer, das gibt Hoffnung. Jede große Bewegung hat einmal klein angefangen. Jetzt kommt es natürlich darauf an, dass möglichst viele Kunden dieses zarte Pflänzchen pflegen und die aussortierte Ware mit nach Hause nehmen. Und nicht nur das, sondern dass sie sie am Ende auch verzehren. Denn das, was eingekauft wird, landet erfahrungsgemäß nicht unbedingt auf unseren Tellern. Damit sind wir wieder beim anfangs erwähnten schwarzen Peter.


Stellen Sie sich vor, Sie kommen mit zwei voll bepackten Einkaufstüten aus dem Supermarkt und werfen zu Hause eine davon sofort in den Müll. Das tun Sie nicht? Dann gehören Sie zu den wenigen Haushalten, die jährlich sehr viel Geld sparen. Steuerfrei! In der Tat entsorgt ein durchschnittlicher Haushalt jährlich Lebensmittel im Wert von etwa 400 Euro. Damit ließe sich so einiges anstellen, finden Sie nicht?
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