


Manche wissen es nicht,

andere bekommen es

gar nicht erst — zu krummes
Gemuse, altes Brot, Reste.
Essbar, lecker und
genug fur alle.

wie z. B. Radieschen, Mohren, Kohlrabi oder Pe-

geschnitten schmeckt so manches Blatt auch auf

mit Ol, Niissen und Parmesan als Pesto. Mindes-

Fond fiir Suppen.
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Die von Slow Food
Deutschland ins Leben
gerufenen ,Teller statt
Tonne“-Aktionen richten
sich nur in erster Linie
gegen die Lebensmittel-
verschwendung.
Letztendlich sind sie ein
Appell, sich gemeinsam fiir
ein weltweit gutes,
sauberes und gerechtes
Lebensmittelsystem zu

engagieren.

Von Ursula Hudson,

Vorsitzende von

Slow Food Deutschland.

Es geht um mehr
als nur Verschwendung

b

Lebensmittelverschwendung ist im Lau-
fe der letzten beiden Jahre in Deutsch-
land zu einem Thema geworden, das in
der Offentlichkeit breit diskutiert wird.
Viele verschiedene Initiativen und zahl-
reiche Akteure experimentieren mit
neuen ldeen und Projekten, um der im-
mensen Vergeudung Einhalt zu gebie-
ten. Und das ist gut so. Denn das Aus-
mafl der Lebensmittelverschwendung
ist ungeheuerlich, in Deutschland und
weltweit. Die Zahlen sprechen fiir sich:

Weltweit werden ungefahr 1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr, etwa ein Drittel aller Lebens-
mittel, nicht ihrer eigentlichen Bestimmung zugefiihrt, ndamlich dem menschlichen
Verzehr. Sie werden entweder direkt weggeworfen oder sind Verluste entlang der
Wertschopfungskette.

Laut der jiingsten FAO-Studie liegt die Menge der jahrlichen Pro-Kopf-Vergeudung
in Europa und Nordamerika bei insgesamt 280 bis 300 Kilogramm: eine unschone
Vernichtungskette, vom Acker {iber die Weiterverarbeitung und den Handel bis hin zu
unserem Haushalt als Endstation. Allein in den Haushalten werden etwa 95 bis 115
Kilogramm Lebensmittel pro Kopf entsorgt, darunter viele, die noch genief3bar waren.

Richten wir den Blick auf die EU: Hier werden, einer Studie der EU Kommission aus dem
Jahr 2010 zufolge, jahrlich 89 Millionen Tonnen Lebensmittel weggeworfen, 42 Pro-
zent davon in privaten Haushalten. 39 Prozent der nicht ihrer Bestimmung zugefiihrten
Lebensmittel verantworten die Hersteller, 14 Prozent die Gastronomie und 5 Prozent
die Einzelhandler.

In Deutschland werfen wir in privaten Haushalten pro Person und Jahr 82 Kilogramm
Lebensmittel weg. Das belegt die jiingste Studie, die vom Bundesministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz in Auftrag gegeben worden ist.

Menschen in Entwicklungslandern, vor allem in Afrika, im siidlichen Asien und in den
Landern Lateinamerikas, werfen selbst kaum etwas weg. Doch auch hier liegen die Ern-
te- und Nachernteverluste aufgrund unzureichender Lagerung, Verpackung und Kiih-
lung bei liber 4o Prozent. Das ist dieselbe Zahl, die die FAO auch fiir die Industrielan-
der ausgemacht hat. Doch im Unterschied zu den Landern des Siidens kommen hier
die 40 Prozent nicht durch infrastrukturbedingte Nachernteverluste zustande, sondern
in erster Linie durch Uberfluss und Konsumgewohnheiten, durch die Bedingungen der
industriellen Produktion, der Verteilung und des Handels. Um die folgenreichsten zu
nennen: die Ablehnung von Lebensmitteln aus dsthetischen Griinden (,krumme Gur-
ken“) und die Erwartung einer permanent-standigen Verfiigharkeit weltweit bezogener
Lebensmittel, unabhdngig von Ort und Jahreszeit und, wenn man an Brot und Back-
waren denkt, abgekoppelt auch von der Tageszeit.
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Lebensmittelverschwendung ist ein
Symptom fiir ein den Menschen entfrem-
detes, nicht nachhaltiges, nicht wert-
schdtzendes und ungerechtes Lebens-
mittelsystem. Stellt man Uberproduktion
einerseits und globale Lebensmittelver-
schwendung andererseits in den Kontext
von Ressourcenverbrauch, Belastung von
Boden und Wasser, Energie- und Klima-
wandel, sieht man die ungelosten Pro-
bleme der Welterndahrung bei steigender
Weltbevolkerung und den Hunger auf der
Welt, so wird sehr schnell deutlich, dass
es so nicht weitergehen kann.

Denn wahrend auf der einen Seite Mil-
lionen Tonnen von Lebensmitteln auf dem
Miill landen, steigt die Zahl der Menschen,
die keinen Zugang zu einer ausreichenden
Né&hrstoffversorgung haben. Laut Euro-
stat 2010 sind in der Europdischen Union
81 Millionen Menschen von Armut bedroht
(das sind 17 Prozent der Bevilkerung), und
42 Millionen Menschen leben bereits un-
terhalb der Armutsgrenze. Andererseits
werden heute bei einer Weltbevilkerung
von 7 Milliarden Menschen Lebensmittel
fiir zwolf Milliarden produziert — nur, dass
eben 40 Prozent der gesamten Lebensmit-
telproduktion auf dem Miill statt auf dem
Tisch landen. Wahrend in weiten Teilen
unserer Welt Nahrungsmangel das Leben
der Menschen bestimmt, leben wir in den
Industrieldndern in einer Welt des Lebens-
mitteliiberflusses und der Verschwendung.
Um uns dies leisten zu kdnnen, greifen wir —

im globalen Lebensmittelsystem — auf im-
mer mehr Ressourcen weltweit zu, mit ver-
heerender Wirkung auf Natur, Klima und
die Nahrungssysteme im Globalen Siiden.

Denn Lebensmittelverschwendung ist
nicht nur ein Symptom eines Lebensmit-
telsystems in Schieflage. Sie erzeugt oben-
drein einen wahrlich gigantischen Verlust
an materiellen Werten, der noch durch die
kosten- und energieintensive Entsorgung
des ,,Miills* erh6ht wird: Die allein schlagt
laut BMELV- Studie in Deutschland mit ca.
235 Euro pro Person zu Buche. Auf das Kon-
to der Lebensmittelverschwendung gehen
auch der unsinnige Verbrauch von Res-
sourcen, Béden, Wasser und Energie und
die Ausbeutung von Menschen. Damit wirft
Lebensmittelverschwendung auch ganz
zentrale ethische Fragen auf, zum Beispiel
nach unserem Umgang mit Gemeingiitern
wie Luft, Wasser und Bdden oder nach der
Wertschatzung des Lebendigen: Schlief3-
lich wird in einem Verschwendungssys-
tem sinnlos viel Lebendiges, Pflanzen und
Tiere, zur Ware gemacht.

Hier hat Slow Food eine ganz wesent-
liche Aufgabe und Botschaft: mit seinem
ganzheitlichen Zugang zum engstens ver-
netzten Handlungsfeld Essen und Erndh-
rung im Zeichen von Genuss und Verant-
wortung Aufklarung zu leisten. Slow Food
als weltweite Vereinigung von Genielern
und miindigen Konsumenten verfolgt seit
tiber 20 Jahren das Ziel, Erzeuger und Ver-

Bevor das verschmédhte

»Teller statt Tonne*
Gemiise auf den Teller kommt, ist Putzen und
Schnippeln angesagt — und alle helfen mit!

braucher zusammenzubringen. Slow Food
vermittelt Wissen um die Erzeugung, Ver-
arbeitung, Zubereitung von Lebensmitteln
und das Wissen um ihre Qualitdt. Slow
Food will das Lebensmittelsystem transpa-
rent machen, damit der Verbraucher infor-
mierte und verantwortungsvolle Entschei-
dungen treffen kann. Entscheidungen, bei
denen der Genuss nicht zu kurz kommt, da
es auf Vielfalt und Geschmack ankommt
und nicht auf konformes Aussehen. Vo-
raussetzung dafiir ist zu wissen, woher
die Lebensmittel kommen, mit welchem
Aufwand an natiirlichen Ressourcen und
menschlicher Arbeit sie erzeugt werden
und wie man mit ihnen in der Kiiche um-
geht. Es gilt, den Lebensmitteln die Bedeu-
tung und Wertschdtzung beizumessen,
die sie in unserem Leben haben sollten.
Und wo Lebensmittel wertgeschatzt wer-
den, werden sie nicht weggeworfen nur
wegen der Form und des Aussehens! Der
Slow Food Geist ist mit Lebensmittelver-
schwendung absolut unvereinbar.

Zum ersten Mal hat sich Slow Food
Deutschland am Terra Madre Tag 2010 un-
terdem Motto ,,Lebensmittelim Uberfluss —
ein Problem der Verteilung und Verwer-
tung" dem Thema Verschwendung zuge-
wandt. Unter den vielen wunderbaren und
ganz unterschiedlichen Veranstaltungen
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der Convivien beeindruckten vor allem
jene, bei denen ganze Tiere verwertet wur-
den. Denn sie machten auf ein zentrales
und viel zu wenig beachtetes Problem un-
serer westlichen Verschwendungs(un)kul-
tur aufmerksam: auf das Problem namlich,
dass nur noch wenige, meist wertvolle
Stiicke vom Fleisch verwertet werden. Und
nur wenige Fischarten, die am einfachsten
zuzubereiten sind.

Die Slow Food Deutschland-Aktion am
Terra Madre Tag 2010 im Schul-Umweltzen-
trum Berlin Mitte brachte zum ersten Mal
die Akteure zusammen, mit denen wir seit-
her in wechselseitiger Inspiration zusam-
menarbeiten: viele junge Menschen, den
Aktionskoch Wam Kat (Foto, 2. von links),
den Filmemacher Valentin Thurn (Foto, 2.
von rechts mit Stefan Kreutzberger), des-
sen Fernsehbeitrag ,,Frisch auf den Miill*
gerade Furore gemacht hatte. Mit den jun-
gen Leuten des Schul-Umweltzentrums
kochten wir und benutzten dabei nur Le-
bensmittel, die im Normalfall auf dem
Miill gelandet waren oder in Einzelfdllen
schon da gelandet waren. Wir diskutier-
ten den Umgang mit Lebensmitteln in den
Gdrten des Schul-Umweltzentrums eben-
so wie das Miilltauchen und mit Valentin
Thurn seinen Film. Im Zentrum standen
Kochen und das GenieBen des selbst zu-
bereiteten Essens. Dann folgte eine Dis-
kussionsrunde im ,,Interconti Hotel“ zum
Thema Verschwendung im Norden und die

Folgen unserer Konsumgewohnheiten fiir
den Globalen Siiden. Zum ,,Beweis* dafiir,
dass man auch Késtlichkeiten produzie-
ren kann, ohne dass Reste anfallen, hat-
te der Chefkoch des ,,Interconti ein Buffet
bereitgestellt, das unter dem Motto stand
,,Nur das Beste ohne Reste“.

Aus diesen Anfdngen hat sich seither
eine breite Aktionsbasis entwickelt — und
ein eigenstdandiges Slow Food Deutsch-
land-Format von offentlichen Veranstal-
tungen gegen Lebensmittelverschwen-
dung. Gemeinsam mit den Akteuren der
Veranstaltung im Schul-Umweltzentrum
Berlin, aber auch vernetzt mit neuen Part-
nern, Brot fiir die Welt — Evangelischer Ent-
wicklungsdienst, der Plattform Meine Land-
wirtschaft, dem BUND und vielen anderen
fiilhrt Slow Food Deutschland seither die
sogenannten , Teller statt Tonne“-Aktionen
durch. ,Teller statt Tonne“, das heift: ge-
meinsam mit Freiwilligen Erntereste beim
Bauern sammeln, das Gemiise, das nor-
malerweise ausgemustert worden ware,
schnippeln und kiichenfertig machen.
Gemeinsam kochen und gemeinsam es-
sen an einer langen Tafel. Tischgesprache,
in denen die Betroffenen der Wertschop-
fungskette vom Acker bis auf den Teller
und des Globalen Siidens ihre Perspektive
und ihre Probleme mit dem Lebensmittel-
miill zur Sprache bringen. Diese Veranstal-
tungen sollen Zusammenhdnge bewusst
machen. Sie sollen auf die Tatsache hin-
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weisen, dass das Erndhrungsverhalten im
Norden fiir die Lander der Siidhemispha-
re belastende Konsequenzen hat. Es geht
um die Wertigkeit und Wertschatzung von
Lebensmitteln, um die Bedeutung von
Kochen und Essen fiir die eigene Lebens-
qualitat. Es geht um den Zusammenhang
zwischen den personlichen Kauf- und Ess-
gewohnheiten sowie Landschafts- und
Naturschutz, Klimawandel, Umgang mit
den Ressourcen, Erhalt oder Verlust der
bauerlichen Landwirtschaft. Es geht um
die Erndhrungssouveranitét von uns allen.

Das Thema Lebensmittelverschwen-
dung ist ein Einstieg. Es weckt Interesse,
es sensibilisiert Menschen fiir das kom-
plexe, vernetzte Handlungsfeld Essen und
Erndhrung. Die Beschéftigung damit kann
ein erster Schritt auf dem Weg sein, Ge-
nuss und Verantwortung zu verbinden,
personlich Verantwortung zu iiberneh-
men. Mittlerweile haben wir viele solcher
Veranstaltungen durchgefiihrt. Bei der er-
sten in Berlin im September 2011 kamen
ca. 1000 Menschen, in Stuttgart, ebenfalls
im September 2011, waren 2500 auf dem
Schlossplatz, in Koln zur 20-Jahr-Feier von
Slow Food Deutschland im Juni 2012 waren
es etwa 1500, in Miinchen zum Auftakt des
Good Food Marches nach Briissel im Au-
gust fast 2000. Noch gar nicht mitgezahlt
sind die vielen und immer mehr werdenden
Convivien-Veranstaltungen und diejenigen,
die die jungen Erwachsenen des Slow Food

Fotos © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de



Fotos © Stefan Abtmeyer, www.fishinheaven.de

Youth Networks durchfiihren. Sie haben
das wunderbare Format von Schnippelpar-
ty und Protes(s)tsuppe erfunden, das mitt-
lerweile vielerorts, von Budapest bis Paris,
von jungen Food-Aktivisten kopiert und ver-
breitet wird (siehe Seite 38).

Das Engagement von Slow Food
Deutschland in Sachen Lebensmittelver-
schwendung hat wohl kaum jemanden
mehr begeistert als Carlo Petrini, der bei
der ersten Aktion in Berlin dabei war und
meinte, so etwas miisse Slow Food welt-
weit machen. Wir sind auf dem besten
Weg dahin. Zum einen hat Slow Food Inter-
national das Thema Verschwendung von
Lebensmitteln als ein zentral wichtiges

MARTIR
RASPER
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1000 Menschen kamen

zur ersten ,, Teller
statt Tonne“ -Aktion in Berlin im September
2011.,,Das muss Slow Food weltweit machen*,
meinte Carlo Petrini (rechts oben).

in die Agenda der kommenden vier Jahre
Slow Food Arbeit weltweit aufgenommen.
Im Kongressdokument 2012 ,,Die zentrale
Bedeutung des Essens“ befasst sich ein
Kapitel mit diesem Thema und seiner Re-
levanz fiir die Arbeit von Slow Food. Zum
anderen bringt Slow Food International
dieses Thema auf EU-Ebene ein. Erste Ge-
sprache haben bereits stattgefunden, es
geht weiter im Februar, wenn Slow Food
als einzige NGO am Tisch der Consultation
Group zum Food Strategy Paper und zur
Lebensmittelverschwendung sitzen wird.
Dass es kiinftig auch weltweit einen Slow
Food Tag gegen Lebensmittelverschwen-
dung geben soll, davon berichtet Karl
Heinz Hassis (siehe Seite 60).

Slow Food Deutschland wird in diesem
Jahr gemeinsam mit dem Ministerium fiir
Landwirtschaft, Erndhrung und Verbrau-

cherschutz drei Aktionstage gegen
Lebensmittelverschwendung  or-
ganisieren, in Slow Food Format.
Wir machen mit, weil dieses globa-
le Problem nur in Vernetzung und
komplementdrer Ergdanzung mog-
lichst vieler gesellschaftlich rele-
vanter Akteure gelost werden kann.
Die Studie des BMELV richtet ihr Au-
genmerk bisher primér auf den Ver-
braucher. Das ist zu eng gefasst. Wir
wissen, dass der Verbraucher eine
entscheidende Position einnimmt,
wenn es um Verschwendung geht, wir
wissen aber auch, dass Verschwendung
entlang der Wertschopfungskette statt-
findet und nicht allein beim Verbraucher.
Daher erscheint es uns wichtig, die ganze
Kette der Verluste und den Blick auf den
Globalen Siiden mit in den Diskurs um
Verschwendung einzubringen. Und genau
das tun wir.

Letztlich geht es bei unseren Aktionen
um zwei Dinge. Der Offentlichkeit mit po-
sitiven Veranstaltungen und Botschaften
den Aspekt der Wertschdtzung und Ach-
tung von Lebensmitteln genussvoll ndher
zu bringen, das ist das eine. Das ande-
re ist, den Entscheidungstrdgern zu ver-
mitteln, dass es im Kern um mehr geht
als um die Vermeidung von Lebensmit-
telverschwendung, dass namlich die Lo-
sung des Verschwendungsproblems im
gemeinsamen Engagement fiir ein gutes,
sauberes und gerechtes Lebensmittelsys-
tem liegt — weltweit und fiir alle! @v

Eine andere Welt ist pflanzbar

Die neuen urbanen Gértner sorgen fiir Farbe in Deutschlands 5téi_dtgn. Was
zu pflanzen und zu sden und einen Teil ihrer Nahrung selbst
er Fihrer durch die urbane Gartenszene. Aber es

das archaische Vergniigen, zu | r
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Vom Girtnern in der Stadt
Die neue Landlust zwischen Beton und Asphalt
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