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Nachhaltige Ernahrungssysteme

Mehr Rechtssicherheit fur Lebensmittel-

spenden

Christina Rempe

Der Kampf gegen Lebensmittelverschwendung steht schon seit einiger Zeit ganz weit oben auf
der ernahrungspolitischen Agenda. Doch noch immer ist es fur die Lebensmittelbranche ein-

facher, Unverkaufliches zu entsorgen, statt weiterzugeben. Hanna Legleitner, Geschéftsleitung
von RESTLOS GLUCKLICH e. V., halt das fiir konomisch, okologisch und ethisch unverantwortlich.

BN RESTLOS GLUCKLICH engagiert
sich seit gut fiinf Jahren fiir mehr Lebens-
mittelwertschatzung. In unterschiedli-
chen Mitmach-Formaten erleben Kinder
und Erwachsene, wie mit aussortierten
Lebensmitteln Leckeres zubereitet wer-
den kann. Haben Sie Kriterien fiir die Zu-
tatenauswahl? Und woher bekommen Sie
die Waren?

Bei unseren Events kochen wir mit gerette-
ten Zutaten — also mit Lebensmitteln, die
vom reguldren Verkauf aussortiert wurden.
Wir haben keine Kriterien flr unsere Zuta-
tenauswahl: Jede Rettung ist eine Uberra-
schung. Jedes noch genieBbare Lebensmit-
tel bekommt eine zweite Chance. Mit
unserer Arbeit setzen wir uns fir mehr Le-
bensmittelwertschatzung und weniger Le-
bensmittelverschwendung ein. Bei einer
Kaufentscheidung legen wir Wert auf saiso-
nale, regionale und pflanzliche Bio-Lebens-
mittel und vermitteln diese klimavertragli-
che Erndhrung auch in unseren Workshops.
Aussortierte Lebensmittel bekommen wir
von unserem Hauptpartner denn’s Biomarkt
und von anderen Lebensmitteleinzelhdnd-
lern, Herstellern und Zulieferern.
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I Welche Resonanz erfahren Sie von
Kindern und Erwachsenen, von Lehrer:
innen oder Erzieher:innen, die an lhren
Workshops teilnehmen?

Ob Teamworkshop, School Lunch oder Mit-
machaktion: Von unseren Teilnehmer:innen
bekommen wir eine sehr positive Resonanz.
Erwachsene sind begeistert von der Vielfalt
klimavertraglicher Ernahrung, beeindruckt,
wie einfach es ist, aus geretteten Lebens-
mitteln Kdstliches zu zaubern und inspiriert
von unserer Lebensmittelwertschatzung:
vom Retten, libers Zubereiten und &stheti-
sche Anrichten bis hin zum gemeinsamen
Essen. Lehrer:iinnen und Erzieher:innen
schatzen vor allem unseren interaktiven und
nahbaren Ansatz, der sich padagogisch
stets an der Zielgruppe orientiert. Kinder
zeigen in den Workshops groBes Interesse
und SpaB am Kochen mit geretteten Lebens-
mitteln und erzadhlen zu Hause von ihren
Erkenntnissen — sie agieren also oft als
Multiplikator:innen. Natirlich treffen wir bei
offentlichen Mitmachaktionen auch auf
Skeptiker:innen. Viele Giberraschen wir dann
mit unseren klimafreundlichen Brotletten
aus Gemise und Brot oder unseren pflanz-

Hanna Legleitner

)) Zur Person
Kulturwissenschaftlerin;
als Geschaftsleitung
RESTLOS GLUCKLICH
mochte sie gemeinsam
mit ihrem Team aus Ange-
stellten und Ehrenamtli-
chen Menschen dazu
bewegen, Lebensmittel
bewusster zu konsumieren
und alles GenieBbare zu
verwerten. {{
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Statistik beim Kiez-Kochworkshop ,,Zusammen isst man besser*.

)) Das Spenden noch
genieBbarer Lebens-
mittel muss rechtlich
einfacher und 6kono-
misch glinstiger

sein als das Weg-
werfen. {(

lichen Aufstrichen und Pestos — das 6ffnet
oft die Tir flir inspirierende Gesprache und
schafft ein Bewusstsein, wie wichtig die ei-
gene Rolle beim Thema Erndhrung und
Klima ist.

I 2016 sorgte RESTLOS GLUCKLICH
mit seinem Berliner Non-Profit-Lokal
bundesweit fiir Aufmerksamkeit, dessen
Speisenangebot nahezu ausschlieBlich
aus geretteten Lebensmitteln gekocht
wurde. Mehrere Auszeichnungen erhielt
der Verein dafiir, darunter den Bundes-
preis ,,Zu gut fiir die Tonne“ 2017. Wel-
che Erfahrungen machten Sie mit dem
Lokal jenseits des Rampenlichts? Wie ge-
lang es damals, sich im Dschungel der
einschlagigen lebensmittelrechtlichen
Vorschriften zurechtzufinden?

Da wir nie wussten, welche Lebensmittel und
Mengen am jeweiligen Tag gerettet wurden,
mussten wir die Rezepte und Ablaufe stets
neu planen und Preise adhoc kalkulieren. In
der Kiche stellten uns die groBen Mengen
an gerettetem Brot immer wieder vor die
Frage, welche kreativen und abwechslungs-
reichen Gerichte man aus Backwaren zube-
reiten kann. Ein groBer Planungsaufwand war
auBerdem die Koordination des Teams aus
bis zu 30 ehrenamtlichen Helfer:innen. Fir

das RESTLOS GLUCKLICH Restaurant galten
die gleichen Vorschriften wie fir ,,herkdémm-
liche® Restaurants, trotz der innovativen Wa-
renbeschaffung —von der Ausstattung in der
Kiiche, der Wareneingangskontrolle bis hin
zu den Restaurantablaufen. Der Grund, wa-
rum wir das Restaurant geschlossen haben,
war jedoch nicht der Organisationsaufwand:
Wirwollten uns auf interaktive Bildungsarbeit
konzentrieren, um moglichst viele Menschen
in der Mitte der Gesellschaft zu erreichen und
zum eigenen Lebensmittelretten zu inspirie-
ren. Denn fast 39 Prozent der Lebensmittel-
verschwendung passiert bei uns zu Hause —
ein Grund mehr fiir uns alle, den ersten
Schritt zu gehen.

I Aktuell unterstitzen Sie die von
der Deutschen Umwelthilfe und food-
sharing e. V. im April 2020 auf change.
org veroffentlichte Petition ,Lebensmit-
telrettung muss einfacher werden“. Was
fordern Sie hier konkret?

Wir fordern, dass das Retten von Lebens-
mitteln rechtlich sicherer und einfach wird.
Das heiBt, dass spendende und weiterge-
bende Organisationen sowie Fair-Teiler-
Stationen von der Haftung befreit werden,
dass die Politik den spendenden Akteuren
steuerliche Vorteile einrdaumt und den Aus-
bau der bewahrten Fair-Teiler-Stationen
fordert. Akteure, die sich gegen Lebens-
mittelverschwendung einsetzen (mdchten)
— wie Supermarkte, Gastronomen, Béacke-
reien, Vereine und Ehrenamtliche — stehen
aktuell vor einem (rechtlichen) Dilemma:
Auch bei Lebensmitteln, die sie kostenlos
abgegeben, haften sie flr eventuelle ge-
sundheitliche Folgen. Viele schrecken
daher vor der Lebensmittelspende und
-weitergabe zurlick. Die Situation in Coro-
nazeiten hat die rechtliche Unsicherheit
aufgrund der strengen Hygienevorschriften
verscharft. Ehrenamtliche Einzelpersonen
und Vereine wie RESTLOS GLUCKLICH wer-
den bei der Weitergabe /Verarbeitung von
geretteten Lebensmitteln als Lebensmittel-
unternehmen eingestuft und stehen somit
auch in der Haftung, kénnen jedoch weder
Ricksteller von Produkten mit tberschrit-
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tenem Mindesthaltbarkeitsdatum bilden
noch eine Person zur Qualitatssicherung
einstellen. Die Weitergabe von Lebensmit-
teln muss rechtlich einfacher und 6kono-
misch gilinstiger sein als das Wegwerfen.
GenieBbare Lebensmittel aufgrund von
rechtlicher Unsicherheit zu entsorgen ist
okonomisch, 6kologisch und ethisch unver-
antwortlich.

I Im Rahmen der ,,Nationalen Strate-
gie zur Reduzierung von Lebensmittelver-
schwendung® unterzeichneten kiirzlich
16 Unternehmen des Lebensmitteleinzel-
handels eine Erklarung, nach der sie sich
unter anderem dazu verpflichten, Koope-
rationen zur Weitergabe noch verkehrs-
fahiger Lebensmittel einzugehen. Wie be-
werten Sie diesen VorstoB?

Die Erklarung hat viele positive Ansatze. Wir
bewerten sie dennoch kritisch, da uns vier
wesentliche Bestandteile fehlen, um Le-
bensmittelverschwendung signifikant und
zeitnah zu verringern: eine einheitliche Da-
tenerhebung, eine ganzheitliche Einbindung
aller Akteure, verbindliche und konkrete
MaBnahmen nach Ursachenprinzip und das
Miteinbeziehen der vor-und nachgelagerten
Effekte.

Basis einer Soll-Ist-Analyse sind Daten.
Diese Basis liegt aktuell nicht vor und wird
auch nur freiwillig eingefordert. Stattdessen
brauchen wir eine einheitliche und verbind-
liche Datenerhebung. Den geplanten Zwi-
schenbericht bis Sommer 2022 auf Basis
eines qualitativen Fragebogens sehen wir
als nicht aussagekraftig. Essenziell wére
beispielsweise zu wissen, wie hoch die Le-
bensmittelverschwendung beim volatilen
Saison- und Aktionsgeschéft und bei Kihl-
und Frischware ist, um zu erdrtern, wie
bei Erst- und Nachbestellungen und am
Point-of-Sale(PoS)-Marketing gegengesteu-
ert werden kann.

Die Beteiligungserklarung inkludiert
weitergebende soziale Akteure wie die Ta-
fel, l1asst jedoch andere Organisation, wie
RESTLOS GLUCKLICH und foodsharing au-
Ben vor. Es braucht eine Einbindung aller Ak-
teure, einen einheitlichen (steuer-)rechtli-
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Im Bildungsprojekt ,,.School Lunch® werden Berliner Schiiler:innen zu

Lebensmittelretter:innen ausgebildet.

chen Rahmen fiir spendende Organisatio-
nen und finanzielle Unterstiitzung von
Infrastrukturaufbau.

GemaB Ursachenprinzip sollten verbind-
liche und konkrete MaBnahmen vorgegeben
werden, die den groBten Effekt auf die Re-
duzierung von Lebensmittelverschwendung
haben und die fiir alle PoS ab einer bestimm-
ten FlachengroBe gelten, ergéanzt um einen
optionalen MaBnahmenkatalog. Der preis-
reduzierte Verkauf von Brot zum Laden-

Bei der RESTLOS GLUCKLICH Rad-Tour durch Berlin inspiriert der Verein
die Besucher:innen in seiner mobilen Fahrradkiche zu klimavertraglicher

Zero-Waste-Kiiche und richtiger Milltrennung.
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Hartes Brot vom Vortag bekommt eine zweite Chance: Hier verarbeitet es

Nina Carryer zu Brotletten, dem klimavertréaglichen Pendant zur Boulette.
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schluss ist beispielsweise ein positiver An-
satz, doch konnte die Ware auch am
Folgetag noch preisreduziert angeboten
werden.

Wir vermissen die Miteinbeziehung der
vorgelagerten (Produzent:innen/Lieferant:
innen) und nachgelagerten (Endkonsument:
innen) Effekte von Lebensmittelverschwen-
dung. Circa 70 Prozent der Kaufentscheidun-
gen werden am PoS getroffen, beeinflusst
von unserer Wertorientierung und den dort
vorhandenen Informationen. Die Beteili-
gungserklarung sollte diese Impuls- und Bil-
dungsfunktion des PoS starker miteinbezie-
hen. Wenn etwa aufgrund von Normen
wertvolles Obst und Gemdise erst gar nicht
in den Einzelhandel kommt, weil es zu groB,
zu klein oder zu krumm ist, dann beeinflusst
der PoS die vorgelagerte Lebensmittelver-
schwendung. Das missen wir kritisch hinter-
fragen, denn in ,krummen Dingern® stecken
ebenfalls wertvolle Ressourcen und Nahr-
werte.

Es braucht einen aktiven runden Tisch,
bei dem Vertreter:innen aus Politik, GroB-
und Einzelhandel, Landwirtschaft, Wirt-
schaft und Wissenschaft und die rettenden
Organisationen ein gemeinsames Vorgehen
entwickeln. Viel mehr als um pure Reduk-
tion der Lebensmittelverschwendung geht

es um einen Werte-, System- und Infrastruk-
turwandel, der 6konomisch, dkologisch und
ethisch zukunftsfahig ist.

Um die Lebensmittelverschwendung in
Deutschland zu verringern, brauchen alle
Akteure einen rechtlichen Rahmen, der ih-
ren Einsatz ermdglicht und nicht — wie mo-
mentan — Unsicherheit birgt und hemmt.
Statt freiwilligen und unkonkreten Richtli-
nien brauchen wir verbindliche und prakti-
kable MaBnahmen und Gesetze, welche die
Schwierigkeiten und Beddrfnisse der Le-
bensmittelrettungspraxis miteinbeziehen
und Verbraucher:innen trotzdem noch
schutzen.

I Die EU-Kommission hat bereits
zwei Leitlinien veroffentlicht, die - recht-
lich unverbindlich - zu mehr Rechtssi-
cherheit bei Lebensmittelspenden bei-
tragen sollen. Taugen diese aus lhrer
Erfahrung fiir die Praxis?

Positiv ist, dass die EU-Leitlinien teilweise
umfassender und damit differenzierter sind
als beispielsweise die Beteiligungserklarung
oder die Nationale Strategie des Bundesmi-
nisteriums fir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL), wie etwa bei der Auffiihrung
der unterschiedlichen umverteilenden —
nicht nur wohltédtigen — Organisationen und
Anerkennung der jeweiligen Aufgaben und
Herausforderungen. Die EU-Leitlinien unter-
stlitzen uns jedoch nicht in der Praxis, da
sie unkonkret und rechtlich unverbindlich
bleiben: Eine der Leitlinien fihrt zwar Lo-
sungsansatze wie Anpassung der Haftungs-
gesetze und steuerliche Vorteile auf, uber-
tragt deren Erarbeitung jedoch auf die
nationale Ebene. Fur Deutschland verweist
sie damit auf die Beteiligungserklarung des
Handels, die — wie vorab reflektiert — unzu-
l&nglich und nicht praktikabel ist. Wir brau-
chen in Deutschland also dringend eine
Nachjustierung und verbindliche, datenba-
sierte MaBnahmen sowie rechtliche Sicher-
heit. Um die Lebensmittelverschwendung in
Deutschland bis 2030 zu halbieren, bedarf
es Gesetze, die diesen Einsatz fiir den Klima-
und Umweltschutz ermdglichen und nicht
hemmen. |
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