Die Reste einsammeln

Lebensmittelverluste als ethische
und spirituelle Herausforderung

Michael Rosenberger

Nahrungsmittel wegzuwerfen ist nicht allein aus ethischen
Griinden bedenklich, sondern auch aus wirtschaftlicher und
okologischer Sicht. Michael Rosenberger, Priester sowie Moral-
theologe an der katholischen Privatuniversitdt Linz, zeich-

net die Entwicklung der internationalen Bemiihungen gegen
Lebensmittelverschwendungen nach. Den schockierenden
Zahlen und Fakten begegnet er schliefilich mit einem Ausblick,
den auch die Kirchen mitgestalten konnen.

rot wirft man nicht weg!“ Diese uralte, iiber Jahrtausende tradierte Regel,
deren Ursprung im Dunkel der Geschichte liegt, ist in den Industrie-
lindern seit den 1970er-Jahren zunehmend in Vergessenheit geraten.
Die Erinnerung an Zeiten von Hunger und Not verblasste zusehends, wihrend die
finanziellen Spielrdume der meisten Haushalte wuchsen. Fiir etwa eine Generation
verschwand das Thema aus dem kollektiven Ethos. Erst im Rahmen zunehmender
theoretischer und praktischer Bemithungen um eine nachhaltige Entwicklung,
wie sie die UN -Konferenz fiir Umwelt und Entwicklung (UNCED) in Rio de Janeiro
1992 zum verbindlichen Ziel der Politik erklirt hat, wird die Frage der Lebens-
mittelverluste (food losses) und der Lebensmittelverschwendung (food waste)
wieder auf die Agenda gesetzt.! Von 2007 bis 2016 sind in 801 wissenschaftlichen
Fachzeitschriften mindestens 2340 einschligige Artikel erschienen.? Aber auch
zahlreiche populdrwissenschaftliche Abhandlungen, Kinofilme und Kampagnen
von Nichtregierungsorganisationen oder staatlichen Stellen engagieren sich im
Kampf gegen Lebensmittelverschwendung.
Obwohl der achtsame Umgang mit Lebensmittelresten in allen groflen Re-
ligionen eine bedeutende Rolle spielt, ist ihre direkte Beteiligung an der zivil-
gesellschaftlichen Bewegung gegen Food Waste eher verhalten. Dabei braucht
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es, wie im Folgenden gezeigt werden soll, an entscheidender Stelle ethische und
spirituelle Grundhaltungen, wenn der Kampf gegen Lebensmittelverschwendung
erfolgreich gestaltet werden soll. Was also kann im Besonderen das Christen-
tum zu einem achtsamen Umgang mit Nahrungsmitteln beitragen? Im Folgenden
mdochte ich zunichst die Herausforderung quantitativ und qualitativ verorten und
anschlieffend politische und unternehmerische Strategien der Reduzierung von
Lebensmittelmiill darstellen. Auf dieser Grundlage lisst sich dann gezielt nach
dem spezifischen Beitrag von Spiritualitdt und Religion fragen.

Ausmaf} und Verortung des Problems

In den vergangenen Jahren wurden hauptsichlich zwei empirische Studien ver-
offentlicht, in denen europiische und globale Daten der gegenwirtigen Lebens-
mittelverschwendung zusammengetragen sind. Die erste ist eine im Auftrag der
Europiischen Kommission erstellte Studie des Pariser Umweltinstituts ,,Bio In-
telligence Service“ (BIOIS), die sich auf die damals 27 Mitgliedsstaaten der EU
bezieht.? Die zweite Studie stammt vom ,,Swedish Institute for Food and Bio-
technology* (SIK) und wurde im Auftrag der UN-Organisation fiir Erndhrung
und Landwirtschaft (FAO) erarbeitet, um die globale Situation zu erfassen.* Beide
Studien haben als echte Pionierarbeiten ihre Stirken und Schwichen: Die Studie
von BIOIS klammert die Landwirtschaft aus und unterscheidet den Lebensmittel-
miill nicht nach Produktgruppen. Das Pendant von SIK betrachtet Europa ein-
schlieflich der nicht zur EU gehorenden Linder als Ganzes und fithrt insgesamt
nur kontinentale Betrachtungen durch. Schwierigkeiten beider Studien sind die
derzeit noch uneinheitlichen Messmethoden in den Lindern, die unterschied-
lichen Definitionen von Lebensmitteiverlust und -verschwendung sowie die
unterschiedliche Abgrenzung der Sektoren in der Lebensmittelversorgungskette
(Food Supply Chain).’

Eine signifikante Verbesserung der Datenlage wird von dem gegenwirtig lau-
fenden EU-Projekt ,,FUSIONS® (Food Use for Social Innovation by Optimising
Waste Prevention Strategies) erwartet, das die Daten erstmals nach einheitlichen
Mafistiben erheben soll.® Auch will man zwischen vermeidbaren und unvermeid-
baren, essbaren und nicht essbaren Lebensmittelresten (wie Knochen oder Ker-
nen und Schalen) genau unterscheiden und die Zurechnung einzelner Verluste zu
den Akteuren der Lebensmittelversorgungskette verbessern. Wenn beispielsweise
die groflen Handelsketten ihre Lieferanten zur Riicknahme nicht mehr frischer
Produkte verpflichten, kann der Lebensmittelverlust nicht pauschal den Liefe-
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ranten angelastet werden. Das Projekt wird vom ,, Wageningen Food & Biobased
Research® in den Niederlanden und vom ,,Swedish Environmental Research In-
stitute geleitet.

Trotz der ungenauen Datenlage lassen sich aus den bisherigen Zahlen zwei
Grunderkenntnisse gewinnen, die durch kiinftige empirische Studien zwar ver-
feinert, aber sicher nicht korrigiert werden: Erstens erzeugen entwickelte Linder
ungefihr doppelt so viele Lebensmittelabfille wie Entwicklungslinder. Sehr grob
geschitzt geht man von 280-300 Kilogramm pro Kopf und Jahr in Nordamerika
und Europa und von 120-170 Kilogramm pro Kopf und Jahr im subsaharischen Af-
rika sowie Stid - und Stidostasien aus.” Allerdings schétzt man auch die insgesamt
konsumierte Lebensmittelmenge in den Industrielindern doppelt so hoch wie in
den Entwicklungsldndern, so dass die Quote der nicht genutzten Lebensmittel
hier wie da ungefihr gleich hoch liegt.

Fragt man, wo in der Lebensmittelversorgungskette die grofiten Verluste ent-
stehen, so ergibt sich eine zweite Erkenntnis: Wihrend in den Entwicklungs-
lindern die Verluste in produktionsnahen Stadien am groflten sind, treten die
grofiten Verluste in den entwickelten Lindern in konsumnahen Stadien auf. Die
Konsumentinnen und Konsumenten in Nordamerika und Europa werfen 95-115
Kilogramm pro Kopf und Jahr in den Miill, jene im subsaharischen Afrika sowie in
Siid- und Stidostasien nur 6-11 Kilogramm

proKopfund Jahr.® Prozentual machendie  Eg tut den Menschen in
Lebensmittelabfille durch Konsumenten in . v )
Nordamerika und Ozeanien 61%, in Europa reichen Landern nicht weh,
52%, im industrialisierten Asien 46%, in Lebensmittel im Mull zu
Nordafrika sowie West- und Zentralasien
34%, in Lateinamerika 28%, in Siid-/ Siid- entsorgen'
ostasien 13% und in Subsahara-Afrika 5%
aller Lebensmittelverluste aus. Umgekehrt betragen die Lebensmittelabfille in
der Produktion in Nordamerika und Ozeanien sowie im industrialisierten Asien
17%, in Europa, Nordafrika sowie West- und Zentralasien 23%, in Lateinamerika
28%, in Stid-/ Siidostasien 32% und in Subsahara- Afrika 39% aller Lebensmittel-
verluste.®

Die Griinde fur diese Differenzen liegen auf der Hand: Wihrend den d4rmeren
Lindern in Landwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung effiziente Techniken
fehlen, ist die Hauptursache in reichen Landern die Moglichkeit, sich aufgrund des
hohen Lebensstandards Verluste leisten zu konnen."° Es tut den meisten Menschen
einfach nicht weh, iiberzihlige oder qualititsgeminderte Lebensmittel im Miill
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zu entsorgen. Die Frage von Food Losses in den Entwicklungslidndern ist folglich
ein Mangelproblem, die Frage von Food Waste in den Industrieldindern hingegen
ein Wohlstands- und Uberflussproblem. Food Waste ist ein klassisches Thema
der Uberflussgesellschaft und biindelt deren Probleme wie in einem Brennglas:
Nachhaltige Entwicklung ist hier weniger eine Frage effizienter Technologien als
vielmehr eine Frage suffizienter Lebensstile.

Enorme Auswirkungen

Okologisch betrachtet wurden fiir die verlorenen oder verschwendeten Lebens-
mittel kostbare Umweltressourcen eingesetzt, vor allem Acker- oder Weideland,
Stiwasser und Energie." All diese Giiter sind global betrachtet sehr knapp — ein
guter Grund, sorgsam mit ihnen umzugehen. Von hoher dkologischer Relevanz
ist auch die Klimawirkung: Weltweit schitzt man die durch Food Waste ver-
ursachten Treibhausgasemissionen fiir das Jahr 2007 auf etwa 3,3 Gigatonnen
CO2 — das entspricht etwa 6% des anthropogenen Treibhauseffekts und ist ein
grofierer Ausstof als der jedes einzelnen Landes aufber den USA und China.” Den
spezifischen Treibhausgasausstofd schitzt man auf 1100 bis 1900 Kilogramm CO,
pro Tonne Lebensmittelabfille.’®

Ahnlich gravierend sind die Auswirkungen auf die Biodiversitdt — neben
dem Klima der wichtigste Faktor fir das Uberleben der Menschheit. Je mehr die
Landwirtschaft auf die Produktion grofier Lebensmittelmengen getrimmt werden
muss, umso mehr Schaden richtet sie fiir die Biodiversitit an. Nicht unerheblich
ist auch die Gewdsserbelastung: In den Industrielindern diirfte etwa ein Achtel
der landwirtschaftlich verursachten Nitratbelastung der Gewisser durch Food
Waste entstehen.'* Okonomisch betrachtet belduft sich der Geldwert der ver-
schwendeten Lebensmittel in den EU-28 im Jahr 2012 auf geschitzte 143 Mrd.
Euro, davon auf 98 Mrd. Euro in den privaten Haushalten. Schliefilich besteht
sozial betrachtet ein Zusammenhang mit Hunger und Armut: Knapp 1 Mrd. Men-
schen leiden an Unter- oder Mangelernihrung. Durch Food Waste gehen aber
rund 24% aller essbaren Kalorien verloren. Aufierdem fiihrt die Lebensmittel-
verschwendung zu mehr Nachfrage und damit zu hoheren Preisen und schwicht
so die Kaufkraft der &rmeren Bevolkerung.” Auch wenn die meisten Lebensmittel
in Weltregionen weggeworfen werden, deren Bevolkerung satt und wohlgenihrt
ist, fithrt ein Verbindungsstrang zu denen, die Hunger leiden. Die Reduktion von
Food Waste allein wird ihre Ernidhrung nicht sicherstellen, ist aber ein Element
auf dem Weg dorthin.
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Strategie der Lebensmittelabfallvermeidung

Zur Beschreibung einer generellen Strategie hat sich sowohl in wissenschaftlichen
Debatten als auch in politischen Planungen eine Hierarchie der Priorititen ent-
wickelt. Meist wird sie in fiinf Stufen angelegt, wobei die mittleren Stufen mit-
unter nochmals untergliedert werden, so dass bis zu acht Stufen entstehen. Die
prinzipielle Priorisierung der Mafinahmen fillt aber mit geringen Abweichungen
identisch aus. Sie ist zudem analog zu anderen Strategien im Rahmen nachhaltiger
Entwicklung, zum Beispiel Energie- oder Rohstoffstrategien. Folgende Priorisie-
rungen sind anerkannt:

1. Vermeidung von Ubermaf, Verlust und Verschwendung: An erster Stelle
steht das Bemiihen, gar keine iiberzihligen Lebensmittel entstehen zu lassen. Das
kann beispielsweise durch optimierte Packungs- und Portionsgréfien in Han-
del und Gastronomie, durch eine optimierte Logistik in der Distribution, durch
das Auslaufenlassen verderblicher Produkte gegen Ende der Offnungszeiten in
Kantinen, Bickereien und Lebensmittelgeschiften oder durch eine sachgerechte
Interpretation des Mindesthaltbarkeitsdatums seitens der Verbraucherinnen und
Verbraucher geschehen.

2. Weiterverwendung (Zweitnutzung) uberzihliger Lebensmittel fiir den
menschlichen Konsum, zum Beispiel durch Verteilung an besonders arme Men-
schen (Tafeln, Sozialmirkte) oder an Nachbarn und Gleichgesinnte (Tausch-
borsen, Food Sharing).

3. Recycling (Verwertung) durch Weiterverarbeitung zu einem neuen genief3 -
baren Lebensmittel, zum Beispiel altes Brot in den Teig des neuen Brotes hinein-
mischen, eine Mahlzeit aufbacken, aus den Resten einer Mahlzeit ein anderes
Gericht kochen. Diese Strategie wird manchmal zur vorangehenden Kategorie
»Weiterverwendung®, manchmal zur nachfolgenden Kategorie ,Recycling®
gezihlt. Moglich ist auch Recycling (Verwertung) durch Verfiitterung an Tiere,
seien es Nutztiere wie Schweine, Gefihrtentiere wie Hunde oder Katzen oder frei-
lebende Tiere in menschlicher Nihe wie Enten.

4. Riickgewinnung durch Verheizen zur Energiegewinnung, durch Nutzung
als Industrierohstoff oder durch fachgerechte Kompostierung. Diese Kategorie
wird mitunter in mehrere Einzelstufen aufgeteilt.

5. Entsorgung auf Milldeponien, die héchsten Umweltstandards geniigen.
Diese Moglichkeit kommt nur infrage, wenn alle vorangehenden Optionen sich
als nicht realisierbar erweisen.
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Diese Priorisierung ergibt sich zwingend aus dem 6konomischen Prinzip der
Effizienz, aber auch aus dem ethischen Prinzip der Ubelminimierung. Ethik und
Okonomie gehen hier Hand in Hand, solange nicht falsche 6konomische Anreize
die Rahmenbedingungen verzerren. Die Debatte tiber die Priorisierung der Ver-
wendung von Lebensmittelresten ist tibrigens uralt und geht schon in biblische
Zeiten zuriick. Anstatt Brotreste fiir den menschlichen Verzehr weiterzuver-
wenden, gab es zur Zeit Jesu offenbar Tendenzen, diese im heidnisch-rémischen
Bereich den Schweinen und im jiidischen Bereich den Hunden hinzuwerfen."” Die
zweite und dritte Prioritit der Food - Waste-Hierarchie wurden damit vertauscht.
Jesus tadelt diese Praxis: ,,Es ist nicht recht, das Brot den Kindern wegzunehmen
und den Hunden vorzuwerfen“ (Mk 7,27 par). Den daraufhin gedufierten Ein-
wand, dass die Hunde zumindest die heruntergefallenen Stiicke fressen diirfen,
ldsst Jesus aber gelten: Was auf den Boden gefallen ist, brauchen Menschen nicht
mehr zu verzehren.

Die neutestamentliche Debatte macht darauf aufmerksam, dass eine nieder-
rangige Nutzung von Lebensmittelresten als Rechtfertigung missbraucht werden
kann, um ihre prinzipiell mogliche hoherrangige Nutzung zu unterlassen. Genau
diesen Missbrauch will die Food- Waste-Hierarchie verhindern.

Vermeidung

Recycling

Riickgewinnung

Entsorgung

Schaubild: Die Food-Waste-Hierarchie. U.a. verwendet von: Effie Papargyropoulou 2014, Mattias Eriksson
2015, Guillermo Garcia-Garcia 2015 und 2017, auch verwendet in der EU-Abfall-Richtlinie 2008/98/EG und
von der US-Umweltbehérde Environmental Protection Agency EPA).
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Effizienz und Suffizienz

Aus ethischer Sicht kommt einem Aspekt besondere Bedeutung zu, der in den
bisherigen Debatten zu wenig beleuchtet wird: Der rechten Balance und Ver-
kniipfung von Effizienz- und Suffizienzstrategien. Die eingangs festgehaltene Be-
obachtung, dass die groften Lebensmittelverluste in den Entwicklungslindern
produktionsnah, in den Industrielindern aber konsumnah entstehen, macht
deutlich, dass es in den letzteren um ein Wohlstands- und Uberflussproblem geht.
Wihrend Produzenten und Handel allein aus Kostengriinden eine hohe Effizienz
anstreben, kénnen sich die meisten Haushalte die Ineffizienz leisten, Lebensmittel
um der eigenen Komfortanspriiche willen zu verschwenden. Anders gesagt: Fiir
Unternehmen und die dffentliche Hand reicht der 6konomische Impuls weit-
gehend aus, um sie in die ethisch gewlinschte Richtung zu bewegen. Sie gewinnen
okonomisch so viel, dass sie dumm wiren, nichts gegen die Lebensmittelver-
schwendung zu tun. So betrigt der Nutzen-Kosten-Faktor' fiir Nationalstaaten
250:1 (am Beispiel des Vereinigten Konigsreichs 2007-2012), fiir Stidte 8:1 (am
Beispiel von West London 2012-2017) und fiir Unternehmen 14:1 (am Beispiel von
1200 Unternehmen in 19 Lindern).

Von so hohen Nutzen -Kosten-Faktoren kénnen Entscheidungstriger normaler-
weise nur trdumen. Einmal ins Bewusstsein gehoben werden sie als treibende Kraft
fur das ethisch gewtinschte Verhalten ausreichen. Anders ist das fiir Konsumenten.
Fiir sie liegt der Nutzen der Vermeidung von Lebensmittelmiill im einstelligen Pro-
zentbereich ihres Einkommens, die nicht monetarisierbaren Anstrengungen hin-
gegen erscheinen ihnen subjektiv sehr hoch. Oder bildlich gesprochen: Pro Haus-
halt und Tag kann man sich durch Zero Food Waste gerade einmal eine Tasse Kaffee
unterwegs mehr leisten als vorher. Das werden viele Menschen nicht merken, und
selbst die drmsten Menschen der Industrielinder sind iiber das Kostenargument
nicht zu iiberzeugen, wie empirische Studien zeigen.”

Uber eine reine Effizienzstrategie sind die Konsumenten, die in der EU
52% des Lebensmittelmiills erzeugen, nicht zu gewinnen. Das umso mehr, als
Lebensmittelkonsum stark intrinsisch motiviert ist — extrinsische 6konomische
Argumente greifen daher nur, wenn sie die intrinsischen Motive nicht unter-

minieren.? Und schliefilich bergen reine Effizienzstrategien die Gefahr von so-
genannten Rebound-Effekten. So hat die Entwicklung sparsamerer Autos bisher
allein dazu gefiithrt, dass die Menschen mehr mit dem Auto fahren oder grofiere
Autos kaufen — der Gesamtverbrauch an Benzin ist nicht zuriickgegangen. Die
bessere Wirmeddmmung der Hiuser hat dazu gefiihrt, dass mehr und grofiere
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Raume auf hohere Temperaturen geheizt werden — der Verbrauch an Heizenergie
ist nicht gesunken. Analog ist daher zu befiirchten, dass die Konsumenten etwa
durch hohere Effizienz in Lebensmittelproduktion und -handel sinkende Preise
als Einladung betrachten, noch mehr Lebensmittel zu verschwenden.

Wie also lassen sich die Verbraucher zu einer Verhaltensinderung bewegen?
Die Kraft reiner Informationskampagnen, wie sie die Politik bisher favorisiert,
ist begrenzt. Verhaltensinderungen lassen sich nicht primdr tiber den Kopf steu-
ern, noch dazu wenn sie vielschichtige praktische und logistische Fertigkeiten
erfordern.” Es bedarf vielmehr eines ganzheitlichen Bildungsansatzes, um eine
neue Koch- und Mahlkultur zu entwickeln. Personliche Wertorientierungen sind
ein empirisch nachgewiesener Faktor fiir die Reduzierung von Food Waste.?? Aber
Tugenden lassen sich nur durch anschauliche Vorbilder und eigenes Einiiben er-
werben. Menschen, insbesondere die jungen, miissen ganzheitlich erleben, wie
man mit Lebensmitteln sorgsam umgeht, und miissen eine entsprechende Praxis
selber ausprobieren.?

Erginzend dazu miissen aber die skonomischen Rahmenbedingungen so ge-
staltet werden, dass sie die intrinsische Motivation zu tugendhaftem Verhalten
nicht unterminieren. Wer sich in seinem Lebensmittelkonsum unethisch verhiilt,
darf nicht finanziell belohnt, sondern muss im Gegenteil finanziell bestraft wer-
den. Dass der Nutzen-Kosten-Faktor von Zero Food Waste fiir Verbraucherlnnen
naheliegt, ist — da sind sich alle hier angefiihrten Fachleute einig — den viel zu
niedrigen Lebensmittelpreisen zuzuschreiben. Und diese resultieren aus der nicht
vorhandenen Einbeziehung der 6kologischen und sozialen Folgekosten in den Preis.

Intrinsisch motivierte Tugenden bediirfen der Stiitzung und des Schutzes
durch extrinsische, in diesem Falle 6konomisch wirkende Normen. Die 6ko-
nomischen Kosten der Lebensmittelverschwendung miissen den Konsumenten
wehtun, um sie zum Umdenken zu bringen. Zugleich werden sie dann jene be-
stirken, die Zero Food Waste praktizieren und sich als Gewinner fithien diirfen.
Abschliefend ist daher zu fragen, welche Aufgaben sich angesichts dieser Uber-
legungen der Europiischen Union und ihren Mitgliedsstaaten stellen und welche
den Kirchen und anderen zivilgesellschaftlichen Organisationen.

Die Aktivititen der EU und der Kirchen

Die Europiische Union hat ihre Bemithungen um die Verringerung des Lebens-
mittelmiills im Jahr 2008 mit der Abfallrichtlinie 2008/98/EG begonnen. 2012 hat
das europdische Parlament in einer Resolution das Ziel gesetzt, den Lebensmittel-
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miill bis 2025 zu halbieren. Damit ist die EU noch ambitionierter unterwegs als
die Vereinten Nationen, die sich im Sustainable Development Goal 12.5 von 2015
auf eine Halbierung des Lebensmittelmiills bis 2030 verpflichten.

Wie aber will die EU ihr Ziel erreichen? Gemif ihrer Homepage? will sie ein-
heitliche Methoden zur Messung der Lebensmittelabfallmengen ausarbeiten, eine
Plattform fiir den Austausch und die Diskussion geeigneter Mafinahmen gegen
Food Losses und Food Waste einrichten, aus ihrer bisherigen Gesetzgebung
Hindernisse zur Reduktion von Lebensmittelmiill eliminieren und Wege suchen,
die Haltbarkeits- und Verfallsdaten auf Lebensmitteln verstindlicher zu formulie-
ren. Das sind grofenteils sehr weiche Mafinahmen, wie sie auch in den Mitglieds-
staaten dominieren. Sie werden aber wirkungslos bleiben, wenn nicht auch harte
Mafinahmen hinzukommen.? Zwei davon sollen genannt werden:

1. Der Abbau von Subventionen, die die Lebensmittelverschwendung be-
glinstigen. In der Zustdndigkeit der EU sind das vor allem jene Subventionen fiir
die Landwirtschaft, die an Produktionsmengen oder Flichen, nicht aber an 6ko-
logische oder soziale Leistungen gebunden sind. In der Zustidndigkeit der Mit-
gliedsstaaten sind das vor allem Férderungen der Erzeugung regenerativer Ener-
gie, die meist auch dann gezahlt werden, wenn dafiir Lebensmittel (-rohstoffe)
verwendet werden.

2. Die Bezahlung der okologischen Nebenwirkungen von Lebensmittel-
produktion und -verarbeitung insbesondere auf Weltklima, Biodiversitit und Ge-
wiisserbelastung durch die Verursacher. In der Zustindigkeit der EU ist hier an den
Handel mit CO,-Emissionszertifikaten

zu denken, der aufgrund der zu hohen Die Kosten der Lebensmittel-
Zahl an Zertifikaten de facto nicht

mehr funktioniert und auferdem bis-  Veérschwendung miissen den
lang die Landwirtschaft ausnimmt. Er Konsumenten wehtun, um sie

miisste dringend reformiert werden. In .
die Zustindigkeit der Mitgliedsstaaten zum Umdenken zu bnngen'

fallen Okosteuern auf fossile Energie-
rohstoffe und auf Spritz- und Diingemittel. Bisher existieren solche Steuern nur
in wenigen Lindern. Aufgrund ihrer dort nachgewiesenen hohen Wirksamkeit
sind sie aber unerldsslich, wenn der Kampf gegen Food Waste Erfolg haben soll.
Wihrend die Politik fiir die Setzung extrinsischer Motivationen zu mehr Ef-
fizienz verantwortlich ist, miissen die Kirchen und andere wertorientierte Or-
ganisationen die intrinsische Motivation stirken und zu mehr Suffizienz bei-
tragen. Zwei Botschaften des christlichen Glaubens gewinnen hierbei besondere
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Bedeutung: Einerseits lisst sich ein achtsamer Umgang mit den Lebensmitteln
dadurch motivieren, dass sie als kostbare Gaben des Schépfers wahrgenommen
werden. Mit Geschenken geht man sorgsamer um als mit selbst erworbenen Gii-
tern. Man fiihlt sich dem Geber gegentiber verbunden und verpflichtet. Gera-
de Lebensmittel sind aber als organische Substanzen nicht ,,gemacht®, sondern
»gewachsen®. Der Geschenkcharakter wird in ihnen deutlicher als in den meis-
ten anderen Giitern des tiglichen Lebens. Das zeigt sich zum Beispiel darin, dass
das Gebet vor einer Mahlzeit in vielen Familien das einzige gemeinsam prakti-
zierte Gebet ist, und dass der Erntedanksonntag, an dem der Gabencharakter
der Lebensmittel im Mittelpunkt steht, einer der bestbesuchten Gottesdienste
des Jahres ist. Es gibt also durchaus ein natiirliches Gespiir der Menschen, dass
Lebensmittel einen besonderen Status geniefien und mehr Achtung verdienen
als andere Giiter. Dieses Gespiir zu stirken und zu verbreiten ist eine zentrale
Aufgabe der Kirchen.

Andererseits ist das Christentum unter den grofien Weltreligionen die einzige,
in deren Mittelpunkt ein Mahl steht. Christsein heif$t, dem ,,Fresser und Siufer*
(Mt 11,19) zu folgen, der im gemeinsamen Mahlhalten Segen und Heil erfuhr und
vermittelte. Achtsam zu essen und zu trinken, dankbar und sorgsam mit Speisen
und Getrianken umzugehen bedeutet keinen quilenden Verzicht, sondern Be-
freiung zum Gliick und einem erfiillten Leben. In der Erzihlung der ,, wunder-
baren Brotvermehrung®, heute sachlich richtiger ,,Speisung der 5000 genannt,
wird grofler Wert darauf gelegt, dass die Essensreste eingesammelt werden (Mk
6,43). Das war schon damals ein heiliger Brauch: Wer im Tischgebet um den Segen
fiir die Speisen bittet, kann sie nicht anschlieend wegwerfen. Auch die eucharis-
tische Praxis der Kirchen setzt diese Einsicht um: Was beim Heiligen Mahl tibrig
bleibt, wird im Tabernakel aufbewahrt und beim nichsten Mal wieder auf den
Altartisch gebracht.

Diese intrinsisch motivierte Achtsamkeit im Umgang mit den Schopfungs-
gaben konnen die Kirchen nur dann glaubwiirdig und wirksam verkiindigen,
wenn sie sie innerhalb und aufierhalb des Gottesdienstes selbst praktizieren. Die
Kiichen kirchlicher Schulen, Krankenhiuser, Bildungshiduser und anderer Ein-
richtungen miissen Vorreiterinnen in der Wiederverwertung von Lebensmittel -
resten sein. Und in kirchlichen Schulen sollte Kochunterricht in allen Jahrgangs-
stufen zum Standard werden, damit die Schiilerinnen und Schiiler ganzheitlich

lernen und praktisch iiben kénnen, wie man aus Resten ein schmackhaftes Essen
kocht.
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Die Reste einsammeln

Harte staatliche Normsetzungen, die Lebensmittelverschwendung finanziell

bestrafen und ihre gute Nutzung belohnen, sind unerlisslich. Aber sie bleiben

geistlos und herzlos, wenn es keine Organisationen gibt, die die Suffizienz im

wortlichen Sinne schmackhaft machen. Eine weitgehende Anniherung an Zero
Food Waste ist méglich — und macht das Leben reicher und schéner. -+
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