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Was tun gegen Lebensmittelverschwendung?

Die Initiative Foodsharing briitet gerade in Riesa iiber der Frage, wie weniger Essen im Miill landen kann. Und wie?

Von BRiTTA VELTZKE

rot und Brotchen fiir die Tonne — Bodhi
Neiser wiirde das am liebsten vermei-
den. Er engagiert sich in der Initiative
Foodsharing, zu Deutsch: Essen teilen. Das
bundesweite Organisationsteam zerbricht
sich gerade in Jahnishausen die Képfe dari-
ber, wie der Zuspruch, den das Projekt be-
kommt, bewaltigt werden kann. Foodsha-
ring funktioniert denkbar einfach: Sowohl
Privathaushalte als auch Supermérkte oder
Béckereien kénnen Lebensmittel abgeben,
die dann in sogenannten Essenskorben an-
geboten werden. Diese sind auf einer Karte
im Internet verzeichnet. 300 davon gebe es
inzwischen schon, so Bodhi Neiser, der die
kleine Konferenz in die Lebenstraum Ge-
meinschaft gelockt hat, wo sein Vater lebt.
Auch ohne Anmeldung kann der hung-
rige Internetnutzer lesen, was in den Kor-
ben liegt. Wer sich einloggt, erfihrt auRRer-
dem, wie und wo die Lebensmittel zu fin-
den sind. Als Partner konnten die Foodsha-
rer bislang vor allem Anbieter aus dem Bio-
Segment wie die Supermarktkette Bio-
Company gewinnen.

Bodhi Neiser

(27) arbeitet im
bundesweiten Or-
ganisationsteam
von Foodsharing.
Derzeit ist er zu
Gast in Jahnishau-
Sen. Foto: Lutz Weidler

Grol3bicker Werner Raddatz hat so sei-
ne Zweifel an dem Projekt. ,Wir leben in
Deutschland. Es gibt fiir alles Regeln und
Vorschriften. Wer anfingt, sich mit Lebens-
mitteln zu beschiftigen, wird von der Rea-
litdt schnell eingeholt.” Thm selbst sei das
so gegangen, erzdhlt er. ,Inzwischen arbei-
ten wir noch mit wenigen Tafel-Filialen zu-
sammen, weil der Aufwand einfach zu
hoch ist. AuRerdem sind wir bis zum Ver-
zehr fiir die Qualitit verantwortlich. Selbst
wenn wir unsere Produkte verschenken.
Wenn jemandem von einem Brot der Tafel

-

In einer Riesaer Backerei: Brot und Brétchen fiir die Tonne.

schlecht wird, wird nachher nicht gefragt,
wer es unsachgemdl} gelagert, sondern,
wer es gebacken hat”, so Raddatz. Er wiirde
gern mehr spenden, sagt er, sieht sich an-
gesichts der peniblen Hygienevorschriften
aber nicht imstande dazu.

Raddatz® Bedenken kann Bodhi Neiser
nachvollziehen: ,Jeder Hindler muss letzt-
lich selbst entscheiden, ob er das Risiko
eingeht, im Falle eines verdorbenen Le-
bensmittels zur Rechenschaft gezogen zu
werden. Aber ich halte dieses Risiko fiir
nicht sonderlich hoch.” Jeder Foodsharer
unterschreibe, dass er ab der Abnahme
selbst fiir das Essen verantwortlich ist.

Der GroRteil iibrigen Bachwaren aus
den Raddatz-Filialen landet im Tierfutter.
Die Geschiftsstellen seien aber dazu ange-
halten, nicht mehr als zehn Prozent iibrig-
zulassen. Immer klappe das jedoch nicht,
so Raddatz. Auch bei Konkurrent Matthias
Brade wird ein GrofRteil der iibrigen Back-
waren in einem Werk in Sachsen-Anhalt zu

Tierfutter verarbeitet. Der wesentlich klei-
nere Teil gehe an die Tafel — jedoch aus-
schlieRlich Brot und Brétchen. Zuriick in
die Zentrale kidmen zwischen fiinf und
acht Prozent der Waren. Auch Brade hat
schon dariiber nachgedacht, wie sich Berge
tibrig gebliebener Brétchen vermeiden las-
sen. Die Idee von einem Vortagsladen ge-
hort zu denen, die er wieder begraben hat.
»Wer ein billiges Brot will, kauft lieber das
Frische beim Discounter.*

Bodhi Neiser von den Foodsharern
empfiehlt, dort einzukaufen, wo abends
nicht mehr die Massen an Frischware lie-
gen. ,Damit die Hindler besser planen kon-
nen, ist es auch sinnvoll, vorzubestellen. In
kleineren Bickereien ist das zum Beispiel
moglich.“ Die kleinen Liden seien aber oh-
nehin nicht die, die viel wegwerfen. Das be-
stitigt auch Heike Miethe, die den kleinen
Lebensmittelladen in der Goethestraf3e be-
treibt. ,Ich kann mir es gar nicht leisten,
viel wegzuwerfen.* Vor Ablauf des Min-
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desthaltbarkeitsdatums, kurz MHD, biete
sie ihren Stammkunden gezielt Produkte
zu einem giinstigeren Preis an. Ahnliches
berichtet Heiderose Doérschel vom Wetti-
ner Hof: ,Unsere Azubis durchforsten je-
den Tag den Kiihlschrank. Aus allem, was
nicht mehr ganz frisch ist, kochen sie dann
das Essen fiir die Mitarbeiter.“ Weg komme
nur, was die Gaste auf den Tellern lassen.
»Das meiste Essen wird ohnehin Zuhau-
se weggeschmissen®, so Neiser. Daher
komme es der Initiative nicht in erster Li-
nie darauf an, die Symptome der Wegwerf-
gesellschaft zu lindern, indem Essen im
groRen Stil vor der Tonne gerettet wird,
sondern darauf einen bewussteren Um-
gang zu vermitteln. Dazu gehoére auch das
Thema Mindesthaltbarkeit. ,Viele denken,
ein Produkt ist schlecht, nur weil es tiber
dem MHD ist. Meistens ist es aber noch ta-
gelang essbar.” Und so kénnte es problem-

“los noch andere satt machen.

web www.foodsharing.de




