Tiere verfiittert — oder verbrannt. Brot hat nahezu den
selben Heizwert wie Holz.

Zur automatisierten Verschwendung kommtes in
| der Nahrungsmittelindustrie. So hat Tristram Stuart,
der in seinen Biichern bereits seit Jahren die Ver-
schwendung geif3elt, unter anderem eine Sandwich-
Fabrik besucht. Stuart berichtet, dass sie jeden Tag
. 13 000 Scheiben frisches Brot entsorgt. Niche, weil

sie schlecht plant, sondern weil sie von jedem Laib die
ersten und letzten beiden Scheiben nicht nutzt.

Aber verhungern deswegen Menschen? »Ja«, be-
hauptet Stuart. »Denn die Millionen Tonnen Weizen
und Mais, die wir wegwerfen, kaufen wir auf demsel-
ben Marke wie die Menschen in Pakistan oder Afrika.
Wenn wir die Nachfrage unnétig in die Hohe treiben,
dringt der Preisdruck diese Menschen aus dem
Markt.«

Laut der Welternihrungsorganisation FAO sind
die Weltmarkepreise flir Getreide seit 2000 um satte
200 Prozent gestiegen.

Die Konsumgesellschaft verlangt nach Vielfalt und
prall gefiillten Regalen — und das zu jeder Zeit, sagt
der Handel. Uber Schwund aber schweigt man sich
dort aus. Lebensmittelverluste in Supermirkten sind
— bislang jedenfalls — ein gut gehiitetes Geheimnis.
Selbst das EHI Retail Institute, das fiir die Branche
forscht, verfligt tiber keinerlei exakte Zahlen. Das soll
sich indern. Eine Studie liuft.

In ersten Schitzungen wurde die Wegwerfquote
auf etwa fiinf Prozent taxiert. Ein Missverstindnis,
heiflt es inzwischen. Erste Auswertungen der Um-
fragen hitten gezeigt, dass diese Quote nicht mehr als
1,6 Prozent betrage, sagt Michael Gerling, Geschifts-
fithrer des EHI und des Bundesverbandes des Deut-
schen Lebensmittelhandels. Doch selbst das bedeutet,
dass die Hindler Nahrungsmittel im Wert von fast
zwei Milliarden Euro jihrlich entsorgen. Das Sorti-
ment zu reduzieren, um den Schwund zu minimieren,
hilt Gerling fiir problematisch. Das verbiete der
scharfe Wettbewerb, sagt er: »Die Kunden wandern
ab, wenn es etwa nur noch eine Sorte Kartoffeln gibt.«

Zur grof8en Verschwendung trigt ein kleiner Stem-
pel bei: das Mindesthaltbarkeitsdatum. Es ist den
Deutschen sehr wichtig, zeigen Umfragen. Und wird
oft missverstanden. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
zeigt ndmlich nicht an, bis wann ein Lebensmittel
haltbar ist, sondern bis wann es seine urspriinglichen
Eigenschaften bewahrt. Verdorben ist es danach noch
nicht. Umriihren beim Joghurt reicht beispielsweise,
um ihn wieder cremig werden zu lassen. Man sollte
sich mehr auf seinen Geschmack und seine Nase ver-
lassen, raten Verbraucherschiitzer. Den Hinweis da-
rauf, wann ein Lebensmittel tatsichlich entsorgt
werden muss, gibt der Vermerk »haltbar bis« oder »zu
verbrauchen bis«. Er ist zum Beispiel bei Hackfleisch
vorgeschrieben.

Vier Cent fur funf Friuchte

Warum die Mangos von Bauer Melesse im
Hungerland Athiopien vergammeln vON PHILIPP HEDEMANN

elesses ganzer Stolz vergammelt am Baum.
MAb und zu féllt er dumpf plumpsend zu

Boden, und fressen die Kiihe ihn nicht auf,
wird es in ein paar Tagen anfangen zu stinken. Me-
lesses Stolz sind die Friichte seiner 30 Mangobidume.
Im Siidosten Athiopiens droht 4,5 Millionen Men-
schen der Hunger, in Melesses Dorf in der Region
Benishangul-Gumuz im Westen des Landes gibt es
Mangos im Uberfluss. Und wie ihm geht es auch
anderen: Manchmal 30, mitunter sogar 70 Prozent
aller Friichte verrotten nach der Ernte.

»Jesus liebt mich, deshalb habe ich so viele und
so siifle Mangos«, sagt Melesse. Die reifen haben
junge Helfer gerade von seinen Baumen geschiittelt
und zu groflen Haufen auf-
getirmt. Ein Unternechmer aus
der zwei Tagereisen entfernten
Hauptstadt Addis Abeba will sie
mit seinem Lastwagen abholen.
Einen Birr, umgerechnet rund
vier Cent, zahlt der Mann fiir
fiinf Friichte. In Addis Abeba
kostet ein Glas Mangosaft dann
zehn bis 25 Birr.

Aber der Hindler lisst auf
sich warten. »Vielleicht hat er
jemanden gefunden, der noch
billiger verkauft als ich. Dann
schen die guten Mangos bald so
aus«, sagt Melesse und hebt eine
Handvoll faseriger, brauner Ker-
ne auf, die in seinem Garten lie-
gen. Sonne, Regen und Fliegen
verwandeln die festen Friichte in
wenigen Tagen in eine stinkende
Pampe. »Ich verliere sieben von
zehn Mangos«, schitzt der
83-jahrige Bauer. Wenn der Gestank der vergam-
melnden Friichte unertriglich wird, tibergiefen die
Dorfbewohner die Haufen mit teurem Benzin und
verbrennen, was niemand haben will.

Melesse tut das nicht. Vor 30 Jahren wurde der
Bauer unter dem kommunistischen Diktator Men-
gistu Haile Mariam aus dem kargen Norden in den
fruchtbaren Westen des Landes zwangsumgesiedelt,
weil der Boden in seiner Heimat nicht genug her-
gab, um ihn und seine Familie zu ernihren. »Da-
mals gab es oft Hunger, und jetzt soll ich das, was
der Herr uns schenkt, verbrennen? Das kann doch
nicht sein¢, sagt er. Man hat ihm erzihlt, dass in
anderen Teilen Athiopiens wieder Millionen Men-
schen auf Lebensmittel-Hilfslieferungen aus dem
Ausland angewiesen sind. Téglich betet Melesse,
dass der Herr ihnen ein paar Mangos schenk.

Damit soll es nicht genug sein: Der Bauer findet,
dass das Dorf eine eigene Mangosaft-Fabrik brauche.
Dann miisse nichts vergammeln, »und die ganze Welt
wird erfahren, wie siif§ unsere Mangos sind, sagt er.
Aber reicht das wirklich? In der Handelskammer im
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Bauer Melesse prisentiert
seine Ernte

zehn Kilometer von Melesses Mangobiumen ent-
fernten Provinz-Hauptort Asosa heifSt es, dass eine
Fabrik alleine nichts bringe, weil es an ausgebildeten
Arbeitskriften mangele. Also brauche es Ausbildung
und Training. Und selbst das wire nicht genug, meint
die regionale staatliche Investitionsagentur: »Eine Fa-
brik mit gut ausgebildeten Leuten? Die Mangosaison
dauert doch hochstens drei Monate, sagt dort ein
junger Mann. »Was wir brauchen, ist ein Grof$inves-
tor, der einen Damm baut, das Land bewissert und
andere Friichte wie Orangen und Avocados anbaut.
Dann kénnte die Saftfabrik das ganze Jahr laufen, der
Investor wird reich, und bei uns vergammeln keine
Mangos mehr.«

Mitslal  Kifleyesus meint,
man misse den Mangobauern
vor allem ihren Stolz zuriickge-
ben. Thre Firma Ecopia will zu-
sammen mit 6rtlichen Bauern-
Kooperativen in Asosa eine
Manufaktur zur Mangoverarbei-
tung bauen. »Von Asosa sind es
660 Kilometer bis Addis Abeba
und 1500 Kilometer bis zum
Hafen in Dschibuti, auf teil-
weise katastrophalen Strafen.
Nur wenn wir die Produkte vor
Ort veredeln, lohnt sich der
Transport, sagt die ehemalige
Unternehmensberaterin.

Doch von Veredelung ha-
ben die Mangobauern noch
nie etwas gehort. Einkochen,
Entsaften, Trocknen? Fehlan-
zeige. »Wir wissen nicht, was
man mit den Mangos machen
kann. Das muss uns doch erst
mal jemand zeigen«, sagt Bauer Melesse. Zur
nichsten Saison soll das geschehen, »dann sind
wir mit einer neuen Manufaktur vor Orte, ver-
spricht Mitslal Kifleyesus, die in der mangofreien
Zeit unter anderem Hibiskus und Okraschoten
verarbeiten mochte.

Bis es so weit ist, wird die 14-jahrige Zinet wei-
terhin jeden Samstag mit einer Kiepe voller Man-
gos zum Markt in Asosa marschieren. Fast 100
Friichte schiittelt sie am Abend von den acht Biu-
men ihres Vaters, macht sich dann im Morgengrau-
en auf den zweistiindigen Marsch nach Asosa. Dort
steht sie unter dem Grasdach eines Marktstandes,
verkauft ein paar Mangos fiir schr wenig Geld.
»Was wir bis vier Uhr nachmittags nicht losgewor-
den sind, verschenken wir. Wenn es keiner haben
will, schmeiflen wir es weg. So miissen wir nichts
wieder zuriickschleppenc, sagt Zinet.

Melesse geht nicht mehr zum Marke. Er ver-
schenkt seine Mangos lieber gleich an die Kirch-
ginger im Ort. Manche tun ihm den Gefallen und
nehmen ein paar mit.
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Deass so viele Nahrungsmittel vernichtet werden,
findet wohl nicht nur die deutsche Verbraucher-
ministerin Ilse Aigner »erschiitternd«. Allerdings
beruhen die 20 Millionen Tonnen, die angeblich
in Deutschland auf dem Miill landen, nur auf
Schitzungen. Weil die Ministerin es genauer wis-
sen will, hat sie Nachforschungen in Auftrag ge-
geben, Resultate liegen allerdings noch keine vor.

Der Folienspezialist Cofresco, der zur Melit-
ta-Gruppe gehért, kann stattdessen mit kon-
kreten Zahlen aufwarten, wenn es um private
Haushalte geht. Laut seiner Studie werfen sie
allein in Deutschland jihrlich Lebensmittel im
Wert von 25 Milliarden Euro in den Miill. An-
dere Umfragen liefern die Begriindung: Sie ha-
ben schlicht zu viel gekauft. Jeder Vierte wirft
Nahrungsmittel deshalb weg, weil die Packun-
gen einfach zu grof§ sind. Kein Wunder, wenn
500 Gramm Toastbrot 1,09 Euro kosten — und
die Halfte nur 10 Cent weniger.

»Die Kunden der Biobranche gehen sorgsamer
mit Lebensmitteln umg, sagt Joyce Moewius vom

Bund Okologische Lebensmittelwirtschaft. Zwar
gibt es auch hier keine genauen Zahlen. Aber die
Kunden akzeptierten beispielsweise leere Regale,
vor allem, wenn es um Backwaren geht; oder
schrumpeliges Obst und Gemiise. Es wiirden auch
noch Waren kurz vor dem Verfallsdatum gekautft,
so die Beobachtung von Okohindlern. AufSerdem
konnten sie wegen der Nihe zu ihren Lieferanten
flexibler planen und ordern.

Allesamt, auch grofle Supermarktketten, rith-
men sich, mit den Tafeln in Deutschland zusam-
menzuarbeiten. Davon gibt es in Deutschland
rund 900. Sie reichen aussortierte, aber unver-
dorbene Lebensmittel an Bediirftige weiter. Es sind
die Umverteilungsmaschinen einer unbedacht
konsumierenden Gesellschaft, die immer aus dem
Vollen schopfen will. Allein die Berliner Tafel ver-
teilt pro Monat bis zu 650 Tonnen noch verwert-
barer Lebensmittel, die sonst auf dem Miill ge-
landet wiren.

Doch nicht immer klappt das Zusammen-
spiel. Dann landet der Uberschuss eben in Be-

Brot,©Obst, Gemuise
oder Fleisch:
Nur noch Abfall

triecben wie dem Hamburger Biowerk. Dort
sorgt eine Separationshammermiihle dafiir,
dass aus den Lebensmitteln alles aussortiert
wird, was spiter den Prozess im Bioreaktor sto-
ren konnte; etwa Verpackungen. Danach gehen
Bakterien an die Arbeit. Bei 38 Grad sorgen sie
fur die Umwandlung des Biobreis in Gas. Das
wiederum treibt den Verbrennungsmotor eines
Blockheizkraftwerkes an und erméglicht so
die Erzeugung von Strom und Fernwirme.
2500 Hamburger Haushalte decken so ihren
Energiebedarf.

Das Biowerk der Stadt Hamburg zihlt noch zu
den Kleinen in der wachsenden Branche. Im deut-
schen Geschift mit Essensresten ist die Firma
ReFood die Grofite: Satte 1200 Tonnen Kiichen-
und Speiseabfall, Brot und Backwaren, Obst,
Gemiise sowie Fleischreste sammelte das Unter-
nehmen im vergangenen Jahr ein. Am Tag.

Weitere Informationen im Internet:
www.zeit.de/Nahrungsmittel
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DUNGEMITTEL

1 au :G'ﬁsege_a__!__agerstétten Rohstoffe, aus denen wir hochwertige,

e | mitte Industrie- und Salzprodukte herstellen. Dabei greifen
W Uber 100 Jahre Wissen und Erfahrung zuriick. Unsere Diingemittel sind
eine W‘ic-_htige Voraussetzung, um die Ertrage in der Landwirtschaft zu steigern.
leisten\wireinen erheblichen Beitrag zur nachhaltigen Ernahrung der Welt-
jalkerung. Auch bei der Herstellang vielfaltiger Industrieerzeugnisse sind
re Rohstoffe Kali und Salz unverzichtbar. Mit unseren Produkten bieten wir
lebenswichtige Mineralien furWachstum, Gesundheit und mehr Lebensqualitat.
Unser Erfolg: weltweite Spitzenpositionen in wachsenden Markten.
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