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Was ist uns unser Essen wert?

Der Dokumentarfilmer Valentin Thurn diskutierte mit Aktiven des Collegium Academicum iiber Lebensmittelverschwendung

Von Sabine Hebbelmann

Selbstverwaltetes Wohnheim, Bildungsin-
stitution und kulturelles Zentrum: Zwar ist
die Aula des neuen Collegium Academi-
cum (CA) auf der Konversionsflache des
ehemaligen US-Hospital in Heidelberg
noch nicht ganz fertig, doch das Veran-
staltungsprogramm lauft bereits. An die-
sem Tag sind unter einem Zeltdach Bier-
banke und gespendete Sessel im Rund an-
geordnet. Valentin Thurn betétigt den Bea-
mer und zeigt eine Kartoffel in Herzform.
Er ist viel in Schulen unterwegs und fragt:
Wie kommt so eine Kartoffel zustande? Im-
merhin gibt es im Supermarkt gewhnlich
nur mehr oder weniger runde Kartoffeln.

,Knollenfriichte mit Ohrchen und
Beinchen verkaufen sich schlecht, 40 bis 50
Prozent der Kartoffeln werden aussor-
tiert“, berichtet der Dokumentarfilmer,
Journalist und Autor, der mit der Doku-
mentation , Taste the Waste* dem Thema
Lebensmittelverschwendung zu breiter
Aufmerksamkeit verholfen hat. Fir die
Filmproduktion musste er viel recherchie-
ren, denn vor elf Jahren gab es hierzu kaum
Studien. Das unangenehme Thema sei
schlicht verdrangt worden, sagt er.

Thurn fand heraus: Weltweit wird ein
Drittel der Lebensmittel weggeworfen, in
Deutschland die Halfte. ,,Das Essen, das wir
in Europa wegwerfen, wiirde zweimal rei-
chen, um alle Hungernden der Welt zu er-
nidhren*, heift es im Trailer, den er zum
Einstieg prasentiert. Dazu kommt, dass der

Valentin Thurn sprach auch mégliche Mittel
gegen die Verschwendung an. F: Hebbelmann

Erndhrungssektor fiir einen groflen Teil der
CO2-Emissionen verantwortlich ist. Doch
wie kommt es zu dieser immensen Ver-
schwendung? ,,Bei uns sind es Handel und
Verbraucher, im globalen Siiden fehlt es an
Kiihlmoglichkeiten und Infrastruktur.
Dort schmeiflen die Verbraucher nichts
weg,dawird allesaufgegessen®,sagt Thurn.

Eine Ursache sieht er im anonymen
»System Supermarkt®, das zu einer Ent-
fremdung und zu Unsicherheiten etwa in
Bezug auf die Haltbarkeit fiihre. Produkte
mit Mindesthaltbarkeitsdatum seien auch
nach Ablauf unbedenklich und meist noch
genieBbar. Beispielsweise kénne ein Jo-
ghurt,der Monatedariiberist, noch gutsein.
Doch traue sich kaum noch einer, zu rie-
chen und zu schmecken. Anders sei es bei

Hackfleisch und anderen Produkten, die ein
Verbrauchsdatum (,,zu verbrauchen bis“)
triigen und die danach nicht mehr ver-
wendet werden sollten.

Thurn fordert, den Unterschied zwi-
schen Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-
brauchsdatum kenntlich zu machen. Doch
er musste erfahren, dass die Erndhrungs-
industrie daran kein Interesse hat. ,Wenn
wir weniger wegwerfen, verkaufen die
Supermérkte weniger.“ Auch wisse der
Handel, dass die Leute mehr einkaufen,
wenn Regale biszum Ladenschluss voll sind
und die Gemiiseabteilung ein schones Bild
abgibt. Dass da am Ende des Tages viel iib-
rig bleibt, verwundert nicht.

,Was konnen wir machen?“, fragt
Thurn und zahlt auf: mehr Wertschat-
zung fiir Lebensmitte entwickeln, die Pro-
duktion n&her an die Konsumenten ri-
cken, Urban Gardening betreiben oder
auch die Uberproduktion aufzukaufen.
Stolz ist Thurn auf den Erfolg der On-
line-Plattform foodsharing.de, die er mit-
gegriindet hat. Sie bietet Privatpersonen,
Héandlern und Produzenten die Moglich-
keit, tiberschiissige Lebensmittel kosten-
los anzubieten oder abzuholen, damit sie
nicht in der Tonne landen. Die Tausch-
borsen nennen sich ,, Fairteiler” und kon-
nen aus Kiihlschrank, Regal, Schrank oder
auch nur aus einem angeschlossenen Las-
tenrad bestehen. Auch die Projektgruppe
des CA versorgt sich bei ihren Bauein-
sitzen zu einem erheblichen Teil mit ge-
retteten Lebensmitteln, kocht frische, ve-

getarische Mahlzeiten und vermeidet Le-
bensmittelabfille. Die Personen, die im
September in das Wohnheim einziehen
wollen, haben bereits Pléane fiir einen Ge-
meinschaftsgarten, einen eigenen Fairtei-
ler und regelméBige gemeinsame Koch-
aktionen.

Dass es regionale und lokale Loésun-
gen braucht, wurde dem Dokumentar-
filmer bei einer Weltreise klar, die er fiir
den Film ,,Zehn Milliarden — Wie werden
wir alle satt?” unternahm. Nach seiner
Rickkehr griindete er im Marz 2016 in
Ko6ln den ersten deutschen Erndhrungs-
rat. Solche Erndhrungsrate bringen Kon-
sumenten, lokale Akteure der Lebensmit-
telversorgung wie Landwirte und andere
Erzeuger, Vertreter von Interessengrup-
pen, Aktivisten und Vertreter der kom-
munalen Verwaltung zusammen, um ge-
meinsam die lokale Versorgung mit Le-
bensmitteln auf soziale und o6kologisch
nachhaltige Weise zu beeinflussen.

Wie Thurn berichtet, hat das , Netz-
werk der Erndhrungsriate“ — mit Unter-
stiitzung namhafter Organisationen —einen
Aufruf gestartet fiir einen Biirgerrat zu der
Frage: Was ist uns unser Essen wert? In der
Krisensituation mit steigenden Preisen sei
das ein sehr aktuelles Thema, das viele be-
trifft. Der Koalitionsvertragjedenfalls sieht
die Einsetzung von Biirgerraten ebenso vor
wie die Befassung mit deren Empfehlun-
gen im Bundestag. Noch in diesem Jahr soll
der erste Blirgerrat dieser Legislatur seine
Arbeit beginnen.




