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»Wohlstand beginnt genau dort, wo der Mensch anfiingt,
mit dem Bauch zu denken.«

Norman Mailer
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Einfach weg damit?

Es ist erstaunlich, wie sehr angeblich zivilisierte Menschen ihre
Nahrungsmittel missachten: Jeder zweite Salatkopf, jede zweite
Kartoffel oder Gurke fillt bei der Ernte als »nicht normgerecht«
durch die »Giitekontrolle« und kommt vom Beet mehr oder we-
niger direkt auf den Mist. Tonnen von Backwaren landen téglich
zwischen New York, Berlin und Tokio ungekauft im Miill. Unser
Wissen dartiber, wie wertvoll auch angebrochene Lebensmittel
und Essensreste immer noch sind, ist uns komplett abhanden-
gekommen.
Einige Beispiele:

e Wenn die deutsche Drei-Personen-Durchschnittsfamilie Bo-
lognese kocht, wirft sie eine 500-Gramm-Packung Spaghetti
ins Wasser. Nach 300 bis 400 Gramm sind sie in der Regel satt.
Der Rest wandert in den Abfall.

e Vom Hahnchen werden nur Schenkel und Fliigel gegessen, das
trockene Brustfleisch wird einige Tage im Kiihlschrank zwi-
schengelagert und landet letztlich in der Tonne.

e Baguette wird mitunter zum Abwischen der Teller benutzt -
das leckere Lebensmittel dient als Wegwerf-Schwamm-Ersatz.

e Nur die Hélfte einer Gurke findet im Salat Verwendung - 30,
40 oder 50 Prozent sind umsonst gewachsen.
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Einfach weg damit?

Das Gleiche blitht den meisten Packungen Toastbrot, nur teilwei-
se ausgeloffelten Joghurts oder Eiern: Ab in den Eimer - nur weil
das Haltbarkeitsdatum erreicht ist! Nach neuesten Studien wer-
fen deutsche Familien pro Jahr oft Nahrungsmittel im Gegenwert
von 1000 Euro weg! Wie gedankenlos wir unsere Lebensmittel
verschwenden und vernichten, nimmt der Filmemacher Valen-
tin Thurn in seinem Dokumentarfilm 7aste the Waste aufs Korn.
Im Film verfolgt Thurn, dass vom Beginn der Produktionskette
in der Landwirtschaft tiber den Handel bis hin zum Verbraucher
fast ebenso viele Nahrungsmittel weggeworfen wie verbraucht
werden.

Unser Buch ist der erste Ratgeber zum Thema, in dem wir zei-
gen, welchen Wert unsere Nahrungsschétze haben, die wir in die
Tonne werfen: Die meisten Friichte, Backwaren und Tiefkiihl-
Produkte sind auch noch nach Ablauf des Haltbarkeitsdatums
verwertbar. Wer sich mit der richtigen Aufbewahrung und den
Finessen der Resteverwertung auskennt, der kann auch aus den
Uberbleibseln eines Mittagmahls oder Abendessens feinste Ge-
richte zaubern. Klar, dass wir die ernst zu nehmenden Hygiene-
gefahren auch im Umgang mit Tiefkiihltruhe und Kiihlschrank
benennen - schliefdlich kann eine Fleischvergiftung lebensbe-
drohlich sein!

Der Gewinn fiir alle heif$t: Aus klug konservierten Essensres-
ten lasst sich allemal ein Festmahl kreieren - wie, das verraten
wir im Buch.

Wir geben Dutzende Tipps, wie Sie Ihren Geldbeutel schonen
und damit gleichzeitig helfen konnen, die Abfallberge zu verklei-
nern und Ressourcen zu erhalten. Der achtsame Umgang mit Le-
bensmitteln ist Ihr Beitrag zu einer besseren Welt und ein deut-
liches Zeichen gegen die Dekadenz der Wegwerfgesellschatt. Sie
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Einfach weg damit?

sind dabei ldngst nicht mehr allein: In vielen deutschen Stadten
und Gemeinden engagieren sich Menschen fiir Projekte, die sich
die Essensabfall-Vermeidung und die bessere Verwertung unse-
rer Nahrung zum Ziel setzen. Aber nicht nur in Deutschland, son-
dern weltweit sind Permakultur und dhnliche Bewegungen auf
dem Vormarsch. Permakultur ist der Gegentrend zur Wegwerfge-
sellschaft. Aktivisten der Permakultur widersetzen sich der riick-
sichtslosen Ausbeutung des Planeten und streben ein nachhalti-
ges Denken und Wirtschaften an.
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Unglaubliche Verschwendung

Achtsamer Umgang mit Lebensmitteln — Fehlanzeige

Die Geschichte der Dekadenz

Den Niedergang einer Gesellschaft kann man fast iiberall, an je-
der Straflenecke, in jedem Restaurant oder Supermarkt verfol-
gen. Zum Beispiel auch auf einer Gartenparty in einem besseren
Viertel Miinchens. Der Eingeladene kam etwas verspétet, wollte
gerade die Gastgeber begriifSen und den Willkommensdrink ge-
niefSen, als mehrere Kinder mit Gabeln bewaffnet iiber das sehr
weitldufige Gartengeldnde liefen. Auf deren Gabeln waren méch-
tige gegrillte Steaks aufgespiefst, und es schien, die Kinder wriir-
den damit in eine stille Ecke rennen, um die Beute zu verspeisen.
Doch der gutsituierte Nachwuchs rannte und rannte wie wild.
Spéter sahen die Géste, wie einige der Kinder die grofsen Fleisch-
stiicke als Wurfgeschof$ benutzten, und als die Erwachsenen dem
leckeren Duft des Grills nachgingen, lagen mehrere der gegrill-
ten Steaks - natiirlich vom Biometzger - halb im Gras, halb im
Matsch. Es hatte am Vormittag geregnet, der Boden war weich,
und die Steaks waren nun auf einer Seite knusprig gegrillt und
auf der anderen Seite mit matschiger Erde verschmiert. Erstaun-
licherweise hatte die Steak-Verschwendung keinerlei Konsequen-
zen fiir den Nachwuchs - eine der Miitter eréffnete am nachsten
Morgen beim Warten auf den Bus der Privatschule das Gespréch.
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Die Geschichte der Dekadenz

»Also da lagen die Biosteaks im Schlamm, und keiner regte sich
dariiber auf«, sagte sie. »Ist ja irre«, kommentierte die andere. Be-
stiirzung? Entsetzen? Ein mildes Lacheln war die Reaktion. Das
Thema war nach einem Tag nur noch gut fiir einen Lacher an der
Bushaltestelle - eigentlich traurig oder?

Dekadenz kommt vom franzésischen »décadence«; der ge-
schichtsphilosophische Begriff beschreibt Veranderungen in Ge-
sellschaften und Kulturen als Verfall oder Verkommenheit. Der
franzosische Schriftsteller Nicolas Boileau fithrte im 17. Jahrhun-
dert als Erster die décadence als dsthetischen und ethischen Be-
griff ein. Der Verfall der Sitten war schon damals fiir kritische
Geister ein sicheres Anzeichen fiir die baldige Auflosung einer
Kultur. Es scheint aber so zu sein, dass Dekadenz immer eine
Begleiterscheinung der menschlichen Hochkultur oder feudaler
Strukturen ist. Das Phdnomen, MafSlosigkeit zur Schau zu stel-
len oder gemeinschaftliche Ressourcen egoistisch zu missbrau-
chen, war Alltag im alten Rom, im zentralafrikanischen Urwald
von »Kaiser« Jean-Bédel Bokassa oder in der kommunistischen
Autokratie Ruméniens von Nicolae Ceaugescu.

Die dekadenten Vorgénge, mit denen sich dieses Buch beschéf-
tigt, finden aber heute statt, unter uns, in unseren Hédusern. Und
fast niemand kann behaupten, dass er nicht zumindest ein klei-
ner Teil dieser ungliickseligen Entwicklung sei.
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Unglaubliche Verschwendung

Die Wegwerfgesellschaft: Warum immer mehr
Nahrungsmittel im Miill landen

»Unser Planet ist kein Discounter,
in dem man sich nach Belieben bedienen kann,
ohne auf die Konsequenzen zu achten.«

Filmemacher Valentin Thurn

Wer die Dekadenz der Wegwerfgesellschaft im grofien Maf3-
stab betrachten will, kann dies etwa beim BioWerk Hamburg
tun: Eine Schlange von LKWs entlddt hier taglich Berge von Le-
bensmitteln. Verpackte und unverpackte Waren landen in ei-
nem riesigen Bunker der Biogasanlage, in der organische Ab-
falle in Energie verwandelt werden. In die Anlage wandern die
Reste norddeutscher Esskultur - Fischreste aus der Nordsee,
Obst aus dem Alten Land, Gurken aus dem Spreewald oder ein-
fach stinkendes Frittenfett, Joghurts, Brot und Milch: insgesamt
20000 Tonnen pro Jahr. Das Hamburger BioWerk wird mit tiber-
lagerten Lebensmitteln gefiittert, die Supermarkte hier bequem
entsorgen konnen. Auch Restaurants, Hotels, Krankenhauser,
Kantinen oder Seniorenheime liefern ihre Abfélle hierher. Gut,
dass aus dem Wohlstandsbiomiill zumindest Energie gewon-
nen wird, denn in den meisten Féllen verrottet das Ungegessene
sinnlos im Kiihlschrank oder auf der Miillkippe. Als Besonder-
heit gilt, dass auch verpackte Lebensmittel aufbereitet werden,
schreibt der Betreiber BioWerk Hamburg.

Nach der Anlieferung durchlaufen die Abfélle zunéchst eine Vor-
behandlung: Sie werden zerkleinert und sogenannte Storstoffe
wie Verpackungsreste werden abgetrennt. Das pumpfahige Ab-
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Die Wegwerjgesellschaft

fallsubstrat gelangt nach einer Hygienisierung in den grofSen Fer-
mentationsbehilter.

Bei einer Temperatur von 38 Grad Celsius verwandeln Bakte-
rien den Biomiill in Gas. Dieses ist mit einem Methangehalt von
circa 65 Prozent ein sehr energiereicher Brennstoff.

Nach der Trocknung und Entschwefelung treibt das Gas ei-
nen Verbrennungsmotor in einem Blockheizkraftwerk an - es
entsteht elektrische und thermische Energie. Die in der Biogas-
anlage erzeugte Energie an Strom und Warme ist deshalb klima-
neutral, sie deckt den Energiebedarf von etwa 2500 Haushalten.

Das alles klingt erst einmal nach praktiziertem Umweltschutz
und perfektem Recycling. Doch ist es bitter, sich vorzustellen,
dass 20000 Tonnen Lebensmittel dann nur noch ausreichen, um
einige hundert Haushalte mit Energie zu versorgen, denn zur Her-
stellung, Verpackung, dem Vertrieb und der Zubereitung dieser
20000 Tonnen Brot-Pudding-Bier-Gemiise-Obst-Butter-Wurst-
Kése-Saft-Lawine ist ein Vielfaches dessen an Energie aufgewen-
det worden, was am Ende aus der Hamburger Biogasanlage he-
rauskommt.

Anders gerechnet: Vor jedem dieser Haushalte tiirmt sich theo-
retisch jéhrlich ein Berg von acht Tonnen Speiseresten auf! Diese
Essensverwertung ist so effizient, als wiirde man eine Kuh ein
Kuhleben lang durchfiittern, um letztlich nur ihren Kadaver als
klaglichen Energielieferanten zu verfeuern — was fiir eine unver-
antwortliche Verschwendung von Ressourcen! Es ist also an der
Zeit, unser Verhalten bei Einkauf, Zubereitung, Aufbewahrung
und Verwertung von Nahrungsmitteln zu iiberpriifen. Oder et-
was programmatischer formuliert: Es ist hochste Zeit fiir einen
Bewusstseinswandel!
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Unglaubliche Verschwendung

Von der Okonomie und Okologie des
Urmenschen lernen

Die Geschichte von der grofien Verschwendung hat leider eine
lange Tradition, mit aktuell zunehmender Dramatik. Unsere
Vorfahren hingegen waren nicht nur geniigsame Zeitgenos-
sen, sondern auch hochst effizient in der Verwendung kostba-
rer Ressourcen. Von einem erlegten Tier blieb nichts iibrig - je-
des Stiick Fleisch, Fett, Fell oder Knochen wurde als Nahrung,
Baustoff, Werkzeug oder Energielieferant geschétzt. Sehr genuss-
voll beschreibt der Paleo-Experte Loren Cordain die Leckereien
der Urmenschen: Sie stiirzten sich auf erlegtes Wild und loffel-
ten erst einmal das Hirn aus der Schadelkalotte, denn dies sei
das gesiindeste Stiick vom Wild gewesen — wer isst heute schon
noch Hirn? Die bittere BSE-Erfahrung hat das Verbraucherver-
halten hier mafigeblich beeinflusst.

Auch das Sammeln beziehungsweise die Ernte von Gemii-
se und Friichten war eine anstrengende und zeitraubende Ak-
tion fiir unsere Vorfahren: Es herrschte fast immer und tiberall
Nahrungsmangel. Fiir alle Teile von Pflanzen und Tieren fanden
sich sinnvolle Verwendungen - Abfallberge sind aus der Stein-
zeit nicht tiberliefert.

Uber 100000 Generationen waren Menschen Jédger und Samm-
ler, seit etwa 500 Generationen sind wir abhéngig vom Ackerbau,
kaum zehn Generationen haben seit dem Beginn des Industrie-
zeitalters gelebt — und entsprechend wenig Erfahrung besitzt der
Mensch mit dem chronischen Nahrungstiberfluss. Dieser Zahlen-
vergleich ist keine Entschuldigung fiir die Maf$losigkeit unserer
Zeitgenossen.

Ahnlich wie unsere Vorfahren sind auch die wenigen verblie-
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Wo heute der meiste Abfall entsteht

benen Naturvoélker heute noch wahre Vorbilder im nachhaltigen,
ressourcenschonenden Haushalten und Wirtschaften. Erst mit
der Spezialisierung, der Sesshaftigkeit, Landwirtschaft und der
Turbo-Industrialisierung nahm die Produktion von Abfall drama-
tisch zu. Je mehr Komfort die elitére Spitze der Gesellschaft ge-
noss, umso mehr Abfall entstand.

Heute hat sich das Problem teilweise verlagert: Wahrend gro-
Se Teile des gebildeten Biirgertums zumindest vorgeben, auf eine
umweltschonende Lebensweise Wert zu legen, ist in der breiten
Bevolkerung die Nahrungsversorgung mit einer betrdchtlichen
Abfall-Hinterlassenschaft verbunden. Denn industriell vorberei-
tete und verpackte Billiggerichte ersetzen die Rohwaren, frisches
Obst und Gemiise beispielsweise, immer mehr. Mal ganz ehrlich:
Kochen Sie noch Tomatensofien aus den natiirlichen Zutaten
selbst oder greifen Sie zur FertigsofSe Arrabbiata/Napolitana/
Bolognese im Glas?

Wo heute der meiste Abfall entsteht

Wer bei McDonald’s ein Big-Mac-Menii und ein Kinderment be-
stellt, nimmt einen Abfallberg in Kauf, der kaum auf das Tablett
passt. Pappkartons, Einwickelpapiere, Servietten, Becher sind vo-
lumindser als das Futter, das damit verpackt wurde. Wer mit dem
Essen fertig ist und den Papppapier-Plastik-Berg zum Container
balanciert, kann erahnen, wie viel Energie allein in der Verpa-
ckung steckt — vom Wert der tippigen Essensreste, die sich zwi-
schen zerkniillten Pappboxen und Papierservietten und Kunst-
stoffdeckeln verbergen, ganz zu schweigen!

Der skandalose Hauptakt des globalen Abfalldramas spielt
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