Die Nachfolger des Suppen-Kaspars

Foodsharing revolutioniert unser Konsumverhalten, heifst es.
Der Kreativitat beim Essen teilen sind keine Grenzen gesetzt.
Gemeinsam ist nur das Grund-Rezept: ,Einfdlle statt Abfalle®

Text von Doris Neubauer

www.myfoodsharing.al
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BioWerkstatt dolor sit amet, con-
sectetuer adipiscin (50) g elit, sed
diam nonummy nibh euismod tin-
cid (100) unt ut laoreet dolore ma-
gna aliquam erat vo (150)
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Foodsharing dolor sit
amet, consectetuer
adipiscin (50) g elit,
sed diam nonummy
nibh euismod tincid
(100) unt ut laoreet
dolore magna ali-
quam erat vo (150)

Zukunftsrezepte. Von Karotten bis zum
Bund Friihlingszwiebel, daneben ein Din-
kelreis und zwei Packungen Soja-Geschnet-
zeltes, sogar Traubendl - der Tisch im
Kochsalon Wrenkh ist zum Bersten voll. Et-
was haben die Lebensmittel gemeinsam: Sie
sind nicht mehr knackig frisch, das Ablauf-
datum ist {iberschritten und sie sind den-
noch unbedenklich geniefibar. Denn was
sonst fdlschlicherweise in der Miilltonne
landet, wird heute unter Anleitung von Pro-
fi-Koch Karl Wrenkh zubereitet. Frei nach
dem Rezept: ,Einfdlle statt Abfdlle.“

19 Kilogramm Essen entsorgt jeder Oster-
reicher und jede Osterreicherin jahrlich laut
einer Studie des Instituts fiir Abfallwirt-
schaft der BOKU. Rund 157.000 Tonnen Le-
bensmitteln oder Waren im Wert von einer
Milliarde Euro landen im Restmiill. Bis En-
de 2016 sollen diese Zahlen der Vergangen-
heit angehoren: Das Lebensministerium will
Nahrungsmittelabfélle um 20 Prozent ver-
ringert sowie die Essensverschwendung ent-
lang der gesamten Wertschopfungskette re-
duziert wissen.

Teller statt Tonne
Um das zu erreichen wurde gemeinsam
mit der Wiener Tafel und dem deutschen

»Taste the Waste“-Filmer Valentin Thurn als

eine Mafinahme des Aktionsprogramms

,Lebensmittel sind kostbar!“ die Osterreichi-

sche FoodSharing-Plattform http://myfood-
sharing.at ins Leben gerufen: Wer Nah-
rungsmittel hat, die er nicht braucht, bietet
diese online in einem virtuellen Essenskorb
kostenlos zur Abholung an oder iibergibt
sie realen ,FairTeilern“, sprich neutralen
Umschlagplatzen. Drei bis fiinf solcher Kor-
be werden zum Beispiel taglich an einem
davon, der BioWerkstatt im ersten Wiener
Bezirk abgegeben - und schnell abgeholt.
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Bedienen kann sich jeder, der die iibrig ge-
bliebenen Lebensmittel auf seinem Teller
brauchen kann 4000 Menschen haben sich
seit dem Start 2013 bereits registriert - tag-
lich werden es mehr. Dafiir sorgen unter an-
derem engagierte Ehrenamtliche, die an In-
formations-Stianden, in Workshops oder
beim , Restl-Verarbeiten“ im Kochsalon
Wrenkh auf die Verschwendung aufmerk-
sam machen.

Restl-Rezepte

Die Wiener Tafel ist Osterreichs dltestem
Essens(ver)teiler, der bis zu drei Tonnen
Lebensmittel pro Tag von Handel, Industrie
und Landwirtschaft vor dem Miill rettet und
an 85 Sozialeinrichtungen ausliefert. ,,Die
Bewusstseinsbildung jedoch ist der zweite
wichtige Aufgabenbereich der Wiener Ta-
fel“, erklart Pressesprecher Markus Hiibl
das Engagement. Unter dem Motto ,, Wie-
nerTafelFreuden” werden Kochsessions, Ex-
kursionen zu produzierenden und verarbei-
tenden Betrieben in der Landwirtschaft,
Industrie und Wirtschaft genauso wie Vor-
trage angeboten. Denn wer lernt seinen Sin-
nen zu vertrauen, wird ein Joghurt nicht
leichtfertig in den Miill werfen, weil es das

Mindesthaltbarkeitsdatum iiberschritten hat.

Wer ,Restl-Rezepte“ kennt, wird das hartge-
wordene Brot nicht entsorgen, sondern eine
Suppe daraus machen.

Kollaborativer Konsum

Dass das biblische Brot Teilen eine Losung
gegen die Essens-Verschwendung ist, hat
sich schon 2010 gezeigt: Als Buchautorin
Kate Payne die Imkerin Megan Paska nach
New York geladen hat, um ihre Marmelade
gegen Honig einzutauschen. Insgesamt 23
Hobby-Koche sind laut ,,New York Times*
zum Treffen erschienen, alle wollten ihre
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Wrenkh dolor sit amet, consectetuer adipiscin (50) g
elit, sed diam nonummy nibh euismod tincid (100)

iiberschiissigen Lebensmittel tauschen statt
wegwerfen. Foodsharing war geboren - und
revolutioniert unser Konsumverhalten®,
meint zumindest die aktuelle BioFach Trend-
und Potenzanalyse: ,,Collaborative Con-
sumption“ heisst der neue Trend, die Band-
breite beim Essen teilen beginnt schon bei
der Co-Produktion von Nahrung wie dem
Karotten-Sden im Gemeinschaftsgarten, es
zeigt sich via ,FoodCoops*, das sind Sam-
meleinkdufe beim Bio-Bauern, und reicht
bis zu Shops wie dem Berliner Altbrotmarkt
,Second Back®“ - dort werden Semmeln, Son-
nenblumen-Stangen und sonstiges Geback
vom Vortag (glinstiger) verkauft, weil sie im
Bioladen nicht mehr iiber die Ladentheke
gehen und den frischen Brétchen von heute
Platz geben miissen. Auf einem einzigarti-
gen Konzept basiert auch , The People‘s Su-
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Wiener Tafel dolor sit amet, consectetuer adipiscin (50) g elit,
sed diam nonummy nibh euismod tincid (100) unt ut laoreet

permarket” in London, wo nur Nahrungs-
mittel verkauft werden, die im normalen
Markt keinen Platz finden - die Palette
reicht von Ware, die das Mindesthaltbar-
keitsdatum tiiberschritten hat bis hin zu
schiefgewachsenen Karotten, die aus der
Norm fallen. Und wenn die Lebensmittel
nicht verkauft werden, verarbeiten die Ko-
che des angeschlossenen Cafés diese zu
Take-Away-Gerichten fiir die umliegenden
Geschdftsleute.

Kreative Essensretter

Dem kreativen Foodsharen sind also kaum
Grenzen gesetzt. Das zeigt auch das Kon-
zept von ,,Zero Waste Jam“: Mit ihrem
Team macht die Schwedin Evelina Lundg-
vist Marmelade aus Friichten, die sie vor
dem Verfaulen retten. Und es sind viele

Tonnen an vergessenem Obst, die jahrlich
verrotten. Davon kann man sich auf der
GPS-Landkarte zweier Berliner iiberzeugen,
die es sich zur Aufgabe gesetzt haben, Obst
von vergessenen Bdumen und in verwahr-
losten Girten zu lokalisieren. Uber 2.000
Stellen sind auf der Website von Mundraub.
org markiert, an denen sich jeder kostenlos
Obst vom Baum pfliicken kann - auch in
Osterreich. Genau solcher ,herrenloser®
Friichte bedient sich das Zero Waste Jam-
Team. Doch die Idee ihres ,Social-Fran-
chise-Unternehmen* geht noch weiter: So
werden die Marmeladen, Safte und Chut-
neys nach Omas Rezept ohne Konservie-
rungsstoffe in leerstehenden Betriebskii-
chen hergestellt und in geschenkte
Einmachgldser abgefiillt. ,Es ist nicht
einfach, abfallfrei in einer Gesellschaft
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Zero Waste dolor sit amet, consectetuer adipiscin (50) g elit, sed diam nonummy nibh euismod tincid (100)

zu arbeiten, die darauf beruht, Dinge zu
produzieren, sie zu nutzen und dann weg-
zuwerfen®, gibt die Unternehmerin zu, ,es
verursacht Zeit und Miihe, alle etablierten
Geschdftsideen zu liberdenken.“ Doch der
Aufwand wird belohnt: Die im letzten Jahr
hergestellten Kostlichkeiten sind fast aus-
verkauft. ,,Gut, dass es bald Rharbarber und
Holler gibt“, grinst Evelina und denkt dabei
schon ans Einkochen der Marmeladen, die
vermutlich demnachst schon wieder online
oder in den vier Shops in Graz sowie Wien
angeboten werden.

Koch-Duelle

Doch beim Thema Foodsharing steht nicht
nur die Vermeidung von Essensverschwen-
dung, von Ressourcenvergeudung oder
einfach von Miill im Vordergrund. ,,Sociali-
sing”“, das Schaffen und Pflegen von Bezie-
hungen also, ist eine der Haupt-Motivatio-
nen in der ,Sharing Economy*.

Das hat eine Studie des GDI Gottlieb
Duttweiler Institute herausgefunden.
Demnach ist das Teilen auch eine Be-
dingung dafiir, dass eine Gemeinschaft ent-,
vor allem aber besteht. Letzteres kann die
Hollanderin Marieke Hart aus eigener Erfah-
rung nur bestatigen.

Mit ihrem Ehemann Jan hat sie 2012
shareyourmeal.net gegriindet: Leidenschaft-
liche Koche versorgen ihre Nachbarschaft
mit Meniis. Ein Konzept, das laut Hart so-
wohl Lebensmittel spart als auch Menschen
verbindet. Denn wo kommen die Leute bes-
ser zusammen als beim Essen? In den Nie-
derlanden, wo mittlerweile 7.000 Koche fast
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48.000 Abholer verkostigen, hat die Idee ge-
nauso gegriffen wie in Belgien, Spanien
oder Portugal. Auf teildeinessen.at sollen
jetzt Nachbarn in Osterreich zum Kochlof-
fel-Schwingen animiert werden.

In fremden Kiichen werken

Letzteres findet auch bei Cookasa statt: Ge-
meinsam mit Menschen aus aller Welt in ei-
ner fremden Kiiche kochen - so fasst André
Wollin, einer der Initiatoren, die Idee dieser
auflergewohnlichen Kochevents zusammen.
Die Teilnehmer werden dabei mittels Com-
puterprogramm nach dem Zufallsprinzip in
Teams aufgeteilt, um gemeinsam Zutaten fiir
ein selbstgewdhltes Gericht einzukaufen. Ge-
meinsam mit anderen Teams zaubern sie da-
raus in einer Privatwohnung ein 3-gangiges
Menii. So geschehen in zehn Cities Deutsch-
lands, und ab April werden auch in Wien
Menschen zum gemeinsamen Einkaufen,
Kochen sowie Essen auf Kiichen aufgeteilt.
Letztere werden iibrigens ebenfalls von Teil-
nehmern zu Verfiigung gestellt, die als Gast-
geber zum Dankeschon gratis mitessen,
wdahrend die anderen Mitglieder der Kochge-
meinschaft die Kosten fiir die Zutaten iiber-
nehmen. ,Der Gedanke des Teilens fasziniert
uns*“, erkldart Wollin, ,,nicht nur in der Kiiche
machen wir alles gemeinsam, auch beim
Aufbau von Cookasa melden sich Freiwillige,
die die Idee in ihre Stddte bringen.“ Ums
perfekte Menii geht es dabeinicht, vielmehr
sind ,,die Menschen und die Gesprdche das
Beste daran®, meint der Initiator, ,,auch
wenn wir schon 6fters Koche dabei hatten,
die Grofartiges auf den Teller zaubern.*

Cookasa dolor sit amet, consectetuer adipiscin
(50) g elit, sed diam nonummy nibh euismod
tincid (100)
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Teildeinessen.de dolor sit amet, consectetuer
adipiscin (50) g elit, sed diam nonummy nibh
euismod tincid (100)

Nach so vielen Einfdllen nochmal kurz
zuriick zu den Abfillen: auch im eingangs
genannten Kochsalon Wrenkh werden
wahre Gaumen-Reste-freuden mit gutem
Gewissen gewlirzt: Ob Curry aus gemabhle-
nen Erdniissen oder ein selbst gemixtes
Pesto aus getrockneten Tomaten, Barlauch
und Kiirbiskernen - ein Geschmack, der
2014 im europdischen Jahr gegen Lebens-
mittelverschwendung durchaus noch ofter
in Osterreichs Kiichen zu probieren sein

konnte. -
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