L, ‘Der Griine Gockel kriht gegen Lebensmittelverschwendung

W ,Rund die Halfte unserer Lebensmittel - bis zu 20
Millionen Tonnen allein in Deutschland - landet im Miill.
Das meiste schon auf dem Weg vom Acker in den Laden,
bevor es iiberhaupt unseren Esstisch erreicht: jeder zwei-
te Kopfsalat, jede zweite Kartoffel und jedes fiinfte Brot."

aus dem Buch ,Die Essensvernichter’
Fast jedes Nahrungsmittel hat eine lange Reise hinter
sich, wurde angebaut, geerntet, gesdubert, verarbeitet,
transportiert ... Deshalb geht mit der Lebensmittelver-
schwendung auch ein immenser Ressourcenverbrauch
einher durch den Energie- und Wassereinsatz von der
Saat bis zur Ernte, der Verarbeitung und dem Transport
bis zum Konsumenten.

Bis zu 50% der Ernte landen erst gar nicht im La-
den, weil die Produkte in Form oder Aussehen nicht
den Normen und Anspriichen von Supermdrkten und
Verbraucher®innen entsprechen. Der Handel filtert ein
zweites Mal und nicht selten werden Paletten von
Friichten weggeworfen, weil eine einzige Frucht unan-
sehnlich wird oder schimmelt. Auch ein fast erreichtes
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) fiihrt zum Aussor-
tieren. Dabei sind diese Produkte noch in den meisten
Fallen genieBbar.

So entstehen ca. 10% der weltweiten Treibhausgas-
emissionen durch Lebensmittelverluste und -abfélle.
Das belastet unsere Umwelt und das Klima. Dariiber
hinaus ist es ein groBes ethisches Problem, wenn der-
zeit rund 690 Millionen Menschen weltweit hungern
wihrend gleichzeitig enorme Mengen an Lebensmitteln
weggeworfen werden. Allein mit den Abféllen Europas
lieBen sich alle Hungernden dieser Erde erndhren.

Weil sie diesem Wegwerfwahnsinn nicht mehr tatenlos
zusehen wollten, entstand 2012 die erste foodsharing-
Initiative in Berlin. Mittlerweile ist sie zu einer inter-
nationalen Bewegung mit Gber 200.000 registrierten
Nutzern*innen in Deutschland, Osterreich, der Schweiz
und weiteren europdischen Landern herangewachsen

(https://foodsharing.de/).
Sie sammeln ungewollte und Uberproduzierte Lebens-

mittel von Supermirkten und Béackereien, die nicht

mehr verkauft werden kénnen und weggeworfen wer-
den miissten. Diese werden zu sogenannten ,Fairteil-
stationen' gebracht, von wo aus sie von Nutzerinnen
abgeholt werden konnen. :

Neben der Rettung von Lebensmitteln wollen die Food-
sharer auf das Problem der Lebensmittelverschwendung
aufmerksam machen. Sie schaffen ein Bewusstsein flr
den Wert unserer Lebensmittel und sensibilisieren fiir
einen verantwortungsvolleren Umgang mit unseren
Ressourcen. Sie setzen sich fiir einen Wegwerfstopp und
gegen den zunehmenden Verpackungswahnsinn der Su-
permarkte ein.

Seit kurzem gibt es auch im Eingang unseres Gemein-
dezentrums einen ,Fair-Teiler-Kiihlschrank’, der regel-
m#Big von Ehrenamtlichen mit Uberschiissen aus Su-
perméarkten befiillt wird. Ein Kiihlschrank sorgt fiir die
Lagerung gekihlter Produkte.

Die Akzeptanz und Abnahme der zu rettenden Lebens-
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mittel ist Giberwéltigend. Mit tiber 200 Teilnehmer*innen
allein in Bubenreuth leert sich der Fairteiler im Nu.

So gut es ist, dass sich viele Menschen dafiir engagie-
ren, Lebensmittel zu verwerten statt wegzuwerfen, so
bleibt es doch Symptombekdmpfung fiir ein aus dem
Ruder gelaufenes, unhaltbares und nicht nachhaltiges
Erndhrungssystem. Dieses basiert auf unsinnigen Nor-
men, Anspriichen der Verbraucher*innen auf volle Re-
gale bis zum Ladenschluss und MHDs, die nichts mit
einem bedenklichen Verzehr der Produkte zu tun haben,
sondern den schnellen Umlauf beférdern.

Neben gesetzlichen Rahmenbedingungen, die Super-
mérkten das WegschmeiBen von Lebensmitteln unter-
sagen (Gesetz in Frankreich seit 2015) ist auch jede und
jeder von uns aufgefordert, seine eigenen Einkaufs- und
Kochgewohnheiten zu tberdenken. Mit bedarfsgerech-
tem Einkauf und der richtigen Lagerung ist es ein Leich-
tes, der Lebensmittelverschwendung entgegenzuwirken
und damit die Belastungen fiir Klima und Umwelt zu
reduzieren.
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