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Einleitung

8 Viele hat es schockiert, was sie durch den Film »Taste the Waste«
und das Buch »Die Essensvernichter« erfuhren: Die Halfte aller
produzierten Lebensmittel wird nicht aufgegessen, sondern weg-
geworfen. Nun haben es Schockeffekte zwar so an sich, dass sie
wachriitteln. Doch dies allein bringt die nétige Verdanderung kaum
in Gang. Dazu werden immer ein paar entschlossene Vorreiter
gebraucht, die sich friher als alle anderen auf unbekanntes Terrain
wagen und gangbare Wege auskundschaften.

* Wie viele solche Avantgardisten es beim Thema Essen bereits
gibt, war eine unserer schénsten Entdeckungen wahrend der
Dreharbeiten, bei Filmvorfiihrungen und Lesungen und schliellich
auch bei der Recherche fiir dieses Buch. Uberall im Land und rund
um den Globus gibt es Menschen, die langst losmarschiert sind auf
dem Weg zuriick zum achtsamen Umgang mit wertvollen Nah-
rungsressourcen.

Weltweit ist uns viel Unbehagen angesichts der zunehmenden
Industrialisierung der Nahrungsproduktion und der unfairen Res-
sourcenverteilung begegnet, von Japan Uber Europa bis in die USA.
Viele Menschen haben uns eingeladen, mit ihnen zu kochen und zu
essen, in Kamerun etwa, einem Land mit Gber 300 Ethnien, die alle
stolz sind auf ihre jeweils eigene Esskultur. Wenn dort iberhaupt
Fleisch auf den Tisch kommt, dann bleibt nichts iibrig. Unsere Tel-
ler waren nach dem Essen noch halb voll mit Knorpeln, Sehnen und
Knochen. Auf denen unserer afrikanischen Freunde lag schlicht-
weg nichts mehr, denn sie hatten alles mitgegessen. Und das war in
diesem Fall keine Frage von Armut und notgedrungener Sparsam-
keit, unsere Gastgeber waren nicht arm. Es ist bei ihnen einfach so
Sitte, dass man nichts zuriicklasst, was prinzipiell genieRbar ist.

Uberall, wo wir hinkamen, hat uns immer wieder von Neuem be-

eindruckt, welchen Stellenwert die Gemeinschaft beim Essen hat.
Der Moment, in dem man sich um den Tisch versammelt oder am
Boden im Kreis sitzt, wie zum Beispiel in Japan, wird als soziales
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Ereignis hoch geschatzt. Solche Erfahrungen haben auch unseren 9
eigenen Blick auf das Essen verdndert. Wir haben viel Neues dar-

iber gelernt, wie man scheinbar Wertloses in Schitze verwandeln
kann, und dabei zu splren bekommen, wie sehr der achtsame, ja
geradezu liebevolle Umgang mit Lebensmitteln und das Teilen mit
anderen das eigene Wohlbefinden steigern kénnen.

Vor allem diese Freude und diesen Erfindungsreichtum wollen wir
mit diesem Buch weitergeben. Darum ist es auch kein klassisches
Kochbuch geworden, keine systematisch geordnete Sammlung von
Zubereitungshinweisen. Uns lag daran, Rezepte in enger Verbin-
dung zu ihren Erfindern und ihrer »Essensphilosophie« zu prasen-
tieren. Die Kochinnen und Koche in diesem Buch sind ausnahmslos
Menschen, fir die sich der Wert der Lebensmittel nicht in ihrem
Preis ausdriickt und die mehr im Essen sehen als eine Ansammlung
von Kalorien, die satt machen.

* Es sind Rebellen am Herd, die dem rein profitorientierten
Umgang mit Rohstoffen seitens der Agrar- und Lebensmittelin-
dustrie entschlossen ihre Vorstellungen von Wertschatzung und
gemeinschaftlich organisierter Versorgung entgegensetzen. Eine
allgemeingiiltige Anleitung zur kulinarischen Weltrettung haben
jedoch weder wir Autoren noch die vorgestellten kulinarischen
Enthusiasten im Sinn. Sie wollen durch ihre eigene Begeisterung
und durch Genuss (iberzeugen, nicht durch papierne Regeln und
den moralischen Zeigefinger.

Dass die kulinarische Welt allein schon dadurch besser wird, dass
mehr Menschen den wahren Wert der Lebensmittel zu schatzen
wissen, beweisen sie uns durch ermutigende Beispiele. Essen ret-
ten? Darliber denken die Menschen in diesem Buch nicht lange
nach. Sie tun es einfach. Jeden Tag und auf ihre jeweils ganz eigene
Art. Sie verlocken uns damit, es ihnen gleichzutun oder uns unse-
ren eigenen Ausweg aus der Ubersattigten Wegwerfgesellschaft
zu suchen. Was sie uns Uber ihre Erfahrungen, [deen und Motive
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10 erzdhlt haben, ist deshalb als genussvoller Appell an die Leser zu
verstehen, gemeinsam die Autonomie in der Erndhrung zuriickzuer-
obern, die die Industrie uns schon so weitgehend beschnitten hat.

* Besonders freut uns die Beobachtung, dass die Aufmerksamkeit,
die »Taste the Waste« fiir das Thema Lebensmittelverschwendung
schaffen konnte, viele Gleichgesinnte zusammengefihrt und ihre
kulinarischen Initiativen einer breiteren Offentlichkeit bekannt
gemacht hat. Auch wir Autoren sind uns bei einem solchen Anlass
begegnet. In unserem Fall war es die erste groe Kochaktion aus
Anlass des Kinostarts von »Taste the Waste« in Berlin, von Slow
Food und Brot fiir die Welt organisiert. Wam Kat kochte mit
seinen Helfern lauter Kostlichkeiten aus Zutaten, die an jedem
anderen Tag auf dem Komposthaufen gelandet waren. Das Gemii-
se daflr hatten wir am Vortag gemeinsam mit einer Schulklasse
bei einem Bauern eingesammelt. Er schenkte uns all das, was nach
heute leider marktiblichen MaRstaben als unverkauflich gilt.

Der Kiinstler und Fotograf Uli Westphal war bei der erwdhnten
Ernteaktion mit seiner Kamera dabei. Er war so begeistert von

den abenteuerlichen Formen vieler Mohrriben, dass er sich einige
davon gleich auslieh, um sie fiir sein Kunstprojekt »Mutatoes«

zu fotografieren: »Wir halten sie fiir mutiert, dabei ist es nur die
natirliche Vielfalt moglicher Erscheinungsformen, die wir sehen.
Weil sie im Supermarkt solchen verschlungenen Wurzeln nie
begegnen, betrachten viele sie mit duflerstem Misstrauen, statt
einfach zu probieren und zu entdecken, dass krumm nicht weniger
gut schmeckt als gerade, hat er festgestellt. Am nichsten Tag
brachte der Fotograf seine vegetarischen Models wieder mit, auf
dass sie von den freiwilligen Kiichenjungs und -madchen mit in

die »Protesst«-Suppe geschnippelt werden kénnten. Als wir ihn
danach fragten, ob er nicht Lust hatte, sich an dem geplanten Buch
mit seinen »Mutatoes« zu beteiligen und Essensretter und ihre
frisch zubereiteten Leibspeisen mit der Kamera zu portratieren,
willigte er mit Freuden ein!
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Mit anderen Worten: Die Idee zu diesem Buch entstand beim ge-
meinsamen Ernten, Kochen und Essen. Es ist unsere Antwort auf
die Frage, wie man es am besten schafft, Menschen jenseits von
diisteren Szenarien dafiir zu gewinnen, selbst die Initiative zum
Wandel zu ergreifen oder andere nach Kriften darin zu unterstiit-
zen, und das mit Genuss!

Dafiir mussten wir natirlich eine moglichst reprasentative Aus-
wahl unter den schon erwahnten Vorreitern treffen, und das ist
uns in vielen Fallen gar nicht so leichtgefallen. Es gibt einfach

viel mehr gute ldeen und lberzeugende Initiativen, als ein Buch
prasentieren kann. Unsere Wahl war deshalb zwangslaufig ein
Kompromiss zwischen Originalitdt und exemplarischem Charakter
der kulinarischen Aktivitdt. Unsere »Kapitelheldinnen und -helden«
haben wir schlieBlich mit Notizblock und Kamera in ihren Kiichen
besucht, mit ihnen gekocht und gegessen, sie fiir Sie portratiert
und ihre Rezepte fur Sie aufgeschrieben: auf dass Sie beim Lesen
Lust bekommen, selbst Teil der Bewegung fir eine nachhaltigere
Esskultur zu werden!

* Teil einer Bewegung, die schon seit einigen Jahren wachst und
gedeiht und die offensiv die Frage nach einer neuen Kultur der
Gemeingiiter stellt, zum Beispiel in Gestalt der surbanen Selbstver-
sorger«. Allen voran die Urban-Gardening-Aktivisten, die Freifla-
chen »kapern«, um Gemiise anzubauen, die Bienen halten, Saatgut
tauschen und vergessene Brachen in Orte der Begegnung und des
gemeinschaftlichen Nutzens verwandeln. Andere retten Genief3-
bares aus den Abfallcontainern der Supermarkte oder kochen mit
Lebensmitteln, die andernfalls als nicht marktfahig unter den Tisch
gefallen waren: krumm gewachsenes Obst und Gemiise, Brot von
gestern, sabgelaufene« Produkte aller Art.

Offentliche Kochaktionen, wie sie in ganz Europa stattfinden,
bringen die Verschwendung auf allen Stufen unseres industriell
gepragten Lebensmittelsystems immer breiter ins Bewusstsein.
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In den Zentren vieler Stadte in Deutschland und Osterreich haben
solche Aktionen schon stattgefunden, zum Beispiel unter dem
Motto »Teller statt Tonne« (Slow Food) oder »Marmelade fiir alle«
(evangelische Landjugend). Sie werden von Menschen organisiert,
die sich mit der Wegwerfmentalitat nicht langer abfinden wollen.
Uberall ergreifen diese kulinarischen Widerstandler engagiert
Partei fir das achtsame Haushalten mit endlichen Nahrungsres-
sourcen.

* Manches dabei ist gar nicht so neu. Eher sogar ein Riickgriff,
denn unsere Grofeltern wussten gute Lebensmittel noch sehr viel
unmittelbarer als »Mittel zum Leben« zu schitzen. Mitunter waren
sie fiir sie sogar eine Frage auf Leben und Tod. Derart existenzielle
Not mag angesichts des Uberflusses, der sich bei uns in jedem Su-
permarktregal und in unseren gerdumigen Kihlschrianken stapelt,
weit weg erscheinen. Und sicher taugt auch nicht unbesehen alles,
was das Verhaltnis unserer GroReltern zum Essen ausmachte, als
Vorbild zur kulinarischen Weltverbesserung.

Wer aber das grole Wegwerfen beenden und sich auf einen zu-
kunftsfihigen Umgang mit Nahrungsschitzen besinnen will, findet
in den Ratgebern von gestern nicht selten eine ergiebige Quelle fir
Anregungen, wie das praktisch vor sich gehen kann.

Lebensmittelverschwendung, zumal die von besonders hochwer-
tigen Rohstoffen, berithrt auch die globale Gerechtigkeit. Die Spe-
kulanten auf den Finanzmarkten kénnen ihre grausamen »Wetten
auf Hunger« nur deshalb immer erfolgreicher abschliefen, weil die
Nachfrage auf dem weltweiten Agrarmarkt schneller wachst als
das Angebot. Nachgefragtes, das dann bei uns zur Hlfte in der
Tonne landet.

Gleichzeitig wird der lokalen Erndhrungssicherung in vielen
Lindern Afrikas und Asiens immer mehr Boden entzogen. Der
wachsende Fleischhunger und die zunehmende Motorisierung
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der Welt beanspruchen immer gréRere Ackerflichen. Oft sind 13
es international operierende Unternehmen, die Kleinbauern von

ihrem Land vertreiben, um dort Futtermittel und Pflanzen fir
sogenannte Biotreibstoffe anzupflanzen. Die Agrarmarkte sind

heute mehr denn je durch die Weltbérsen miteinander verbunden.

Und so hat das, was wir essen oder wie viel wir davon wegwerfen,
immer auch globale Folgen.

Bei der Frage, wie wir mit dieser Erkenntnis umgehen sollen und
was sie fir den kulinarischen Alltag bedeutet, kommt oft schnell
das Wort Verzicht ins Spiel. Wir meinen, das muss nicht sein.
Auch das wollen wir mit diesem Buch zeigen: Es ist kein Verzicht
im Sinne von unangenehmer Beschriankung oder strenger Askese,
um den es geht. Im Gegenteil, sich das Wegwerfen zu sparen,
sich nicht zu viel vom Billigen und stattdessen genug von dem zu
leisten, was seinen Preis tatsachlich wert ist, bedeutet Gewinn,
nicht Verlust!

Und dabei ist nicht von Luxus die Rede oder von dekadenter
Feinschmeckerei. Wer fir sich selbst die Relation von Preis und
Leistung beim Essen zugunsten von Genuss und Nachhaltigkeit
andern will, braucht dazu eher eine andere Haltung als ein anderes
Einkommensniveau.

* Die Essensretter in diesem Buch stimmen zum Beispiel auch
weitgehend darin iiberein, dass es keinen Verzicht bedeutet, die
bisher gewohnten Fleischrationen deutlich zu reduzieren. Fir die
einen ist dabei schon viel erreicht, mit den Tieren zu ihren Leb-
zeiten respektvoll umzugehen, nach dem Schlachten fiir vollstandi-
ge Verwertung zu sorgen und Fleisch eher als Sonn- und Feier-
tagsgenuss denn als Regelfall fiir jeden Tag zu betrachten. Andere
finden es richtiger, ganz ohne Fleisch oder ganz ohne tierische
Produkte auszukommen. Auch sie erleben ihre Erndhrungsweise
nicht als Verzicht, sondern eher als Zugewinn an Gesundheit und
Lebensqualitat.
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Und was fiir einen Spall macht es, die kulinarischen Highlights zu
entdecken, die ganz ohne zusitzliche Ausgaben, dafiir aber mit
umso mehr Lust am Ausprobieren und Erfindungsreichtum auf
unsere Teller kommen kénnen, einfach, weil wir uns das Wegwer-
fen an der falschen Stelle gespart haben. Auch das ist Gewinn und
nicht Verlust, denn es schont das Budget und zugleich kostbare
Rohstoffe.

Beim Sichten gingiger Rezeptsammlungen ist uns eine Vielzahl
von Anweisungen aufgefallen, dies und das zu entfernen, weg-
zuschneiden und wegzuwerfen — Schalen, Striinke, Blitter und
Kerne. Auch das wollten wir gern anders machen. Von den ausge-
wahlten Essensrettern hier im Buch kann man deshalb viel (iber die
fantasievolle Verwendung gerade solcher Lebensmittelbestandteile
lernen. Viele von ihnen sehen die eigentliche Herausforderung der
Sparsamen namlich nicht in der Resteverwertung nach dem Essen,
sondern in der vorher bedachten Vollverwertung alles Wertvollen.

* Ein Prinzip, auf das wir bei unseren Recherchen in alternativen
kulinarischen Milieus auch immer wieder gestoRen sind, heiflt
steilen und mitteilen«. Dabei wird zum Beispiel iiber verschiedene
Medien zu Veranstaltungen eingeladen, bei denen Menschen iibrig
gebliebenes Essen anbieten, oder es wird auf vergessene und ver-
schmahte Nahrungsangebote hingewiesen, die allgemein zugéng-
lich sind und gemeinschaftlich genutzt werden kénnen.

Dabei kommen Aspekte wie Essen teilen, Gemeinsinn, Nachbar-
schaftshilfe und Gastfreundschaft ins Spiel, und das Internet spielt
als Plattform fiir Information, Austausch und Selbstorganisation
solcher Initiativen eine zentrale Rolle.

Das gilt auch fiir die wachsende »Taste the Waste«-Netzgemeinde,
die tiber Facebook, Twitter und YouTube in Kontakt bleibt, und fir
die Aktivitaten, die von unserer Internetseite tastethewaste.com
ausgehen. Alle Leserinnen und Leser dieses Buchs sind herzlich
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eingeladen, sich an dem Austausch von Fakten, Sichtweisen und
Rezepten, der dort stattfindet, aktiv zu beteiligen.

Ebenso wie an unserer neuen Intiative »Foodsharing, die das
Prinzip »teilen und mitteilen« unter anderem Gber eine Smart-
phone-Applikation aufgreift. Diese nachbarschaftlich gedachte,
mobile Tauschbérse fiir Uberbleibsel richtet sich vor allem an die
Generation der unter 40-Jahrigen. Nach jiingsten Studien wird
namlich in Singlehaushalten dieser Altersgruppe am meisten
Essbares weggeworfen. (Mehr dazu finden Sie im Serviceanhang
ganz hinten in diesem Buch.)

* % % Zu guter Letzt sei noch ein anderer wichtiger Aspekt des
Teilens angesprochen: der des Ein- und Aufteilens! Die Rede ist
dabei ebenso vom planvollen Einkaufen und vorbedachten Ver-
brauchsmengen wie von angemessener Verteilung zu Hause bei
Tisch oder im Restaurant. Standardisierte PortionsgrofRen sind fur
den grolten Teil der Essensreste im Abfall von Restaurants ver-
antwortlich. Manche Gastronomen reagieren inzwischen darauf,
indem sie ihren Gasten in diesem Punkt deutlich mehr Wabhlfrei-
heit einrdumen als bisher (iblich. Aber auch im Privaten gibt es
bessere Entscheidungen als die zunehmend haufiger gewahlte
Option, Uberbleibsel von zu groRen Portionen einfach in den Miill-
eimer zu werfen. Die Rezepte in diesem Buch sind auch deshalb in
der Mehrzahl eher zuriickhaltend mit Angaben Uber die Zahl der
Portionen, die ein Gericht ergibt. Wer 30 oder gar 2000 Esser auf
einmal satt kriegen will, braucht natirlich wenigstens eine grobe
Richtschnur, was die nétigen Mengen betrifft.

Im Ubrigen aber tberlassen wir es bewusst lhrem individuellen
Gusto und der Zahl der Uberraschungsgiste, die Sie jeweils will-
kommen heilen, wie weit Sie mit den hier angegebenen Mengen
kommen. AuBer beim Backen sind ja selbst Mengenangaben einzel-
ner Zutaten Geschmacksache, und mancher kocht ohnehin lieber
ganz ohne Anweisungen. Doch selbst wenn unsere Rezepte im

29.09.12

15

23:18



16 Einzelfall »nur« als Ausgangspunkt fir eigene Erfindungen dienten,
hatten sie den gemeinten Zweck damit nur umso besser erfillt.

Es ist eine alte Weisheit, dass der Appetit mit dem Essen kommt.
In diesem Sinne wiinschen wir lhnen Lesegenuss, Vergniigen beim
Ausprobieren der Essensretter-Rezepte und guten Appetit beim
gemeinsamen Aufessen in frohlicher Runde! %

Berlin und Kéln im August 2012
Gundula Oertel und Valentin Thurn
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MISFITS,
NICHT
MARKT-
FAHIG
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Schon ihr kleiner Marktwagen ist ein echtes Unikum. Keine Spur
von der kreuzbraven Unauffalligkeit gewohnlicher StraBenstinde,
die nicht mehr zu bieten haben als ein paar Planken auf Bécken
und ein Dachgestell mit wetterfester Plane dariber. Tanja Kra-
kowski und Lea Brumsack erregen Aufsehen, wenn sie mit der
verwegenen Kreuzung aus Seifenkiste und Lastenfahrrad auf
Berliner Markten auftauchen, und genau das ist der Zweck der
Ubung. Dabei dient das sonderbare Vehikel den kreativen »Schau-
stellerinnen« nur als Bithne fir ihre eigentliche Attraktion. Die
heift »CulinARy MiSfiTs« und ist ein bunter Reigen wunderbar
narrischer Obst- und Gemusegestalten, wie man ihn so auf Mark-
ten noch nicht gesehen hat.

Da stolzieren mehrbeinige Mdhrchen iiber die Bretter, die die ku-
linarische Welt bedeuten, krumme Pastinaken-Monster probieren
den Spitzentanz, und der herbe Charme von Rote-Bete-Riesen
bricht lila Kartoffeln das knollige Herz. Mal schléngeln sich auch
total verdrehte Gurken die Rampe entlang, unzertrennliche Toma-
ten-Zwillinge tanzen aus der Reihe, oder herrlich seltsam geformte
Friichte reihen sich zur kulinarischen Chorus Line.

Fast kdnnte man glauben, Arcimboldo persdnlich misse seine
Hand im Spiel gehabt haben bei diesem hinreiffend komischen
Spektakel. Und wer weil, vielleicht war der Mailander Maler
seinerzeit ja dhnlich angetan von charaktervollen vegetarischen
Sonderlingen, wie es heutige Marktbesucher sind. Diese reagieren
jedenfalls wahlweise mit kindlicher Spielfreude auf den Anblick
oder fihlen sich sehnsiichtig an die Frichte ihrer Kindheit erinnert.
Ungewohnliche »Showstars« sind aber nicht alles, was Tanja und
Lea an ihrem Stand zu bieten haben. Das Unternehmen »CulinARy
MiSfiTs« halt auch ganz aulRergewodhnliche Gaumenfreuden bereit.
Wer davon kostet, bekommt es von Neuem mit den skurrilen Miss-
gestalten zu tun; nur diesmal in bildschéne Leckereien verwandelt:
als Pastinaken-Napfkuchen oder Rote-Bete-Schokotorte zum
Beispiel, in Gestalt farbenfroher Semmelknodel, bunter Gemiise-
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spiele oder samiger Suppen, als pikantes Chutney, Rohkost oder
Mixgetrank, alles natiirlich aus kontrolliert 6kologischem Anbau.

Es macht SpaR, die beiden jungen Frauen in Aktion zu sehen. Allein
schon ihre Aufmachung mit blitenweillen Riischenschiirzen um
die Huften und farbig gebliimten Schals im locker aufgebundenen
Haar ist ein ziemlich vergniiglicher Anblick. Schén anzuschauen ist
auch die offensichtliche Begeisterung, mit der die beiden bei der
Sache sind.

Mit ihrem liebenswiirdigen Charme bringen sie schlieflich sogar
das Kunststiick fertig, dem Publikum etwas politischen Hintersinn
zu servieren, ohne deshalb schwere Infokost aufzutischen. Dafiir
lasst Tanja zum Beispiel ganz zwanglos ins Gesprach einflieRen,
was es mit dem englischen Begriff »Misfits« fiir ihr Produkt auf
sich hat. Der ndmlich bedeutet so viel wie »etwas von der falschen
GroRe oder Form, unpassend in der Gestalt und mit stérenden Ei-
genheiten, der Umgebung nicht angepasst, mit irritierender, biswei-
len sogar verstérender Wirkung« und hat einfach keine passende
deutsche Entsprechung.
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Oder Lea kommt beildufig darauf zu sprechen, dass es den Gem{-
seschonheiten normalerweise nicht erspart geblieben ware, aussor-
tiert und beseitigt oder sogar gleich auf dem Acker untergepfligt
zu werden. In bekdmmlichen Einzeldosen verabreicht sie Mittei-
lungen wie die, dass das Verschmihtwerden selbst beim Biobauern
heutzutage das Schicksal fast jeder zweiten Ackerfrucht ist, weil
der Handel Perfektion und Gleichférmigkeit verlangt, wahrend die

meisten Verbraucher inzwischen nur noch genormtes Allerwelts- 21

Grinzeug kennen und daher die kleinen Launen der Natur als
ungenielbare Mutanten beargwohnen.

Zentnerweise liegen gelassene Sonderlinge gibt es auf Ackern

in und um Berlin und dazu jede Menge verschmahte Reste auf
Markten. Tanja und Lea retten sie, prasentieren sie effektvoll und
kochen was Hiibsches daraus. So versteht jeder ganz leicht, welche
Absichten das Unternehmen »CulinARy MiSfiTs« verfolgt und
warum die beiden Frauen ausgerechnet die Abweichung von der
Norm zu ihrer Geschaftsgrundlage machen: Sie wollen Verbraucher
bewegen, die Vielfalt natirlich gewachsener Formen wieder als
Normalzustand zu akzeptieren und den vorziiglichen Genusswert
neu zu entdecken, den die krummen Friichte ihren geraden Artge-
nossen nicht selten sogar voraushaben.

Beide, Tanja Krakowski und Lea Brumsack, haben Produktdesign
studiert, Lea an der Universitat der Kiinste in Berlin, Tanja an der
Potsdamer Fachhochschule fir angewandte Wissenschaften. lhre
Zusammenarbeit haben die beiden Designerinnen Anfang 2012
begonnen. Ausgangspunkt fiir das gemeinsame Unternehmen war
der erste »Misfits-Event«, den Tanja Ende 2011 in der Markthalle
Neun in Berlin-Kreuzberg noch solo auf die Beine gestellt hatte.
Die Aktion war der praktische Abschluss ihrer Bachelorarbeit unter
dem Titel »CulinARy MiSfiTs« und zugleich das Ergebnis einer in-
tensiven Auseinandersetzung mit Nachhaltigkeit in Produktdesign,
Erndhrung und Konsumverhalten.

In deren Verlauf hatte Tanja zunichst nach Produkten gesucht,
die alle brauchten und die dabei niemandem schadeten, war auf
das Thema Essen verfallen und sah sich alsbald mit der fiir sie un-
fassbaren Verschwendung wertvoller Lebensmittel konfrontiert.
Sie forschte im Amsterdamer Restaurant/Designstudio »De Culi-
naire Werkplaats« weiter an der Schnittstelle zwischen nachhal-
tigem Design und Kulinarik und sammelte in der dortigen Kiiche
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gastronomische Erfahrung. Schmunzelnd erinnert sich Tanja an die-
sen Aufenthalt. Ihre gestalterische Arbeit fand dort zunehmend auf
dem Esstisch statt, und weil sie dafiir immer mehr Gemuseschalen

Il ™™

verwendete, sprachen Kiinstlerkollegen schlieRlich nur noch als
»Emma Peel« von ihr.

Nach und nach fand Tanja Krakowski immer mehr Belege dafiir,
dass das Ernahrungsverhalten einer Gesellschaft, in der jeder

nach Perfektion strebt — nach der perfekten Nase, der perfekten
Haut, dem perfekten Partner — und wo derlei Anspriiche auch an
Nahrung gestellt werden, zwangslaufig aufer Kontrolle geraten
miisse. »Wir scheinen vergessen zu haben, dass Gurken urspriing-
lich einmal krumm waren, Kartoffeln oft ganz schoén sknollig< aus
der Erde kommen und Karotten durchaus auch mal drei >Beine«
wachsen kdnneng, sagt sie und vermutet, bei manchen Gemusesor-
ten hdtten wir dariiber wohl auch vergessen, wie sie urspriinglich
eigentlich schmeckten - véllig verblendet vom schénen Schein im
Supermarkt.

Die Konsequenz aus dieser Erkenntnis hieR fiir sie, alles in ihrer
Macht Stehende zu tun, damit dieser Irrweg nicht weiter beschrit-
ten wird und Konsumenten wieder anfangen, die ganze Ernte in
all ihrer Verschiedenheit zu mdgen und zu essen. Bei ihrer Suche
nach Verbiindeten auf diesem Weg stiel die junge Designerin
unter anderem auf die Griinder von mundraub.org (hier in Kapitel
5 vorgestellt) und den Kiinstler Uli Westphal, in dessen Fotoserie
»Mutatoes« sie die nahe Verwandtschaft ihrer »Misfits« erkannte
(und der als Fotograf an diesem Buch keineswegs zufillig beteiligt
ist), sowie schlieflich auch auf ihre Fachkollegin Lea Brumsack.

Lea hatte ihr Studium 2009 mit einer Diplomarbeit zum urbanen
Konsumverhalten abgeschlossen und beschaftigte sich in ihrem
Projekt »RESST« auf ganz dhnliche Weise wie Tanja mit der Abfall-
problematik bei Lebensmitteln. Genau wie Tanja hatte sich auch
Lea schon frith in ihren Studien auf einen ganzheitlichen Ansatz
und nachhaltiges Design konzentriert.

Als sich die beiden Frauen dann im Berliner Verein Sustainable De-
sign Center endlich naher kennenlernten, stellten sie nicht nur vie-
le Schnittstellen und parallele Ideen in ihren Arbeiten fest, sondern
auch Einigkeit in allen Fragen, die das Essen betreffen kénnen.
Beide haben in ihren Familien Kochen und Essen als etwas schat-
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zen gelernt, was Menschen aufs Schénste in Verbindung bringen
kann. Beiden ist die Geselligkeit dabei besonders wichtig, das
gemeinsame Kochen und Tafeln, das Teilen von Speisen und von
Geschichten, Gefiihlen und Erinnerungen und das Zelebrieren
von sinnlichen Genussen als Ausdruck von Wertschatzung fur die
wunderbaren Gaben der Natur.

Von ihrer Schwiegermutter in San Francisco, die eine leidenschaft-
liche Kéchin ist, erzahlt Tanja, diese sei maBgeblich an ihrer Vorlie-
be fir Kulinarik beteiligt und gebe ihr bei jedem Aufenthalt dort
neue Kostproben aus der lebendigen Kultur des kalifornischen
fusion food.

Lea freut sich jedes Mal schon lange im Voraus auf die Vorberei-
tung des weihnachtlichen Festmahls, bei der in der Kiiche ihrer
Eltern die ganze Familie kocht, brat, backt und palavert. Absolut
faszinierend findet sie zudem die Kultur der Strafenkiichen in
anderen Landern. Immer wieder fallt ihr auch die freundliche kleine
Lehre ein, die ihr die Kéchin eines indischen Haushalts einst erteilt
hat. Es ging um Apfelkuchen fiir ihre Gastfamilie, und Lea hatte

29.09.12 23:18



Taste_the_Waste_fin.indb 24

dickschalig halbe Apfel weggeschnitten. Da zeigte die Inderin |3-
chelnd erst auf ihren Schalenberg und dann auf das kleine Hauflein
diinner Schalen, das sie selbst (ibrig hatte, und es bedurfte keiner
Worte, um zu verstehen, was das bedeuten sollte.

Den beiden gleich gesinnten Designerinnen erschien es daher als
ziemlich naheliegender Entschluss, die Misfits-Aktion gemeinsam
weiterzufithren und auszubauen. Und weil der erste Event den
Kreuzberger Kiezbewohnern offenbar sehr gefallen hatte und
ihnen gut im Gedéchtnis haften geblieben war - eine Mutter hat
zum Beispiel erzihlt, ihre kleine Tochter habe noch wochenlang
von der zweibeinigen Mohre geschwirmt, die sie bei dieser Gele-
genheit mitnehmen durfte —, beschlossen Tanja und Lea kurzer-
hand, auch den einmal eingefiihrten Namen »CulinARy MiSfiTs«
und Appelle wie »Esst die ganze Erntel« oder »Esst Misfitsl« am
Stand und fiir ihre Internetseite beizubehalten.

Eigentlich, sagt Lea, gestalten wir mehr mit Essen, als wir primar
kochen, und hat dabei zum Beispiel die kleinen Kithlschrankmagne-
te mit dem Misfits-Logo im Sinn oder die putzigen kleinen Wind-
lichter aus recycelten Babygldschen. Wie auch bei der Prasentation
des Speiseangebots der typische Geschirr-Eklektizismus ganzer
Trodelliden zum Einsatz kommt — von unterschiedlichsten Glasern
und Blimchenporzellan bis zu den selbst bedruckten Packpapier-
tlten, in denen man gekaufte Misfits auch in die eigene Kiiche
tragen kann.

Ein bisschen Sparsamkeit und Vintagestil, findet Tanja, hat doch
genau den Charme, der zu den »Misfits« passt! Auf alle Fille unter-
streicht das noch einmal deutlich, wie viel Schonheit gerade in der
Abweichung und der Variation liegen kann, statt alles aus einem
Guss und gleichmiRig geformt aufzutischen: Teller, Tassen, Glaser,
Obst und Gemiise!
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mit Apfel-Chutney

Das wird gebraucht: So geht'’s: 25
(Reicht fiir 4 normale oder Fir die Suppe die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Pastinaken und

6 kleinere Portionen) Kartoffeln waschen, schrubben und wiirfeln. Fein gemorserte Kori-
* fiir die Suppe andersamen mit den Zwiebeln in etwas Ol glasig diinsten. Gem(ise-
1 Zwiebel wirfel hinzufiigen, andiinsten, wiirzen. GemUsebriihe angieflen,
600 g Pastinaken aufkochen und zugedeckt gar kocheln lassen. Zum Schluss alles
100g Kartoffeln plrieren und mit Agavensirup und Zitrone verfeinern.

Ol

1l Brihe Fir das Chutney die Zwiebelwiirfel zusammen mit einer Messer-
Koriandersamen spitze Ingwer in Ol glasig diinsten. Feine Apfelwirfel hinzugeben
Agavendicksaft und mit Wein oder Essig abloschen. Zusammen mit dem Zucker
Saft einer Zitrone und der Kurkuma einkécheln lassen.

* fiir das Chutney Das Chutney kann schon einige Tage im Voraus gekocht werden

1 Zwiebel und ist gekihlt ca. zwei Wochen haltbar.

3 Apfel

Ingwer

ein ordentlicher Schuss
Weilwein oder
Apfelbalsamessig

4TL Rohrohrzucker
eine Prise Kurkuma

[}
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Misfits

am Spief8

Das wird gebraucht:
verschiedenste bizarr
gewachsene Gemiise
Ol

Essig

Senf

Agavendicksaft
Knoblauch

Salz und Pfeffer

Kapitel_3_Culinary_Misfits_v2.indd 26 10.10.12 13:55



P

So geht’s:

Die Marinade wird aus einem Teil O, einem Teil Essig (oder Zitro-
ne), etwas Agavendicksaft und zerdriicktem Knoblauch angerihrt
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt.

Die Gemiise-Misfits werden (wahlweise quer oder der Lange nach)
in dicke Scheiben geschnitten und einige Minuten in kochendem
Salzwasser blanchiert. Nach dem Abkiihlen sollen die Misfits-
Scheiben einige Stunden in der Marinade ruhen, bevor sie dann
entweder abwechselnd nebeneinander auf einem Holzspiel§
aufgereiht oder als langs geschnittene Figuren einzeln aufgespief3t
werden.

GUT ZU WISSEN:

Die dreifingrigen Betamohren auf unserem Foto sind nicht nur
sehr lecker. Sie machen auch »bella figura« als Dekoration von
Tellergerichten und auf Buffets.

Das gilt auch fir herzférmige Kartoffelscheiben in Gelb oder
Lila und manch andere schrage Knolle. Die Marinade kann man
vielfaltig nach personlichem Geschmack abwandeln.

Die meisten Kinder finden diese Gemisemannchen am Stiel
tbrigens sofort zum Anbeillen! Einziger Nachteil: Es konnte sein,
dass langweilig gerade Supermarktmohren dann keine Chance
mehr bei ihnen haben!
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@Mundraub

TEILEN UND
MITTEILEN
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August 2009. Die Sonne strahlt nach kihlen, regnerischen Wochen 91

endlich wieder warm vom wolkenlosen Himmel. Wunschwetter fur
Katharina Frosch und Kai Gildhorn, die mit Freunden auf der Un-
strut paddeln. Morgens haben sie ihre Boote aufs Wasser gebracht
und sind eine hiibsche Strecke gegen den Strom gefahren. Mittags
kommen die Terrassenweinberge bei Freyburg in Sicht. Uber den
Rebstocken flimmert die Luft. Zeit fir eine Pause im Schatten!

An der Stelle, wo sie festmachen, liegen Unmengen Pflaumen im
Wasser, Gberreif von Zweigen gefallen, die ihre fruchtige Last fast
bis in den Fluss hinabgezogen hat. Einen Steinwurf entfernt be-
decken groRe gelbe Butterbirnen mit zimtfarbenen Sprenkeln auf
der Schale den Boden. Wespen umschwirren das appetitlich duf-
tende Obst. Wenig weiter leuchten rotwangige Apfel zwischen
Blattern und Gras. Der reinste Garten Eden, freuen sich die Paddler
und greifen ohne Zégern zu. Ein Aroma haben diese am Baum
ausgereiften Friichte, fantastisch! Dass sie Apfel aus dem Super-
markt hierher mitgenommen haben, kommt ihnen auf einmal sehr
seltsam vor.

Diese Verwunderung auf der Bootstour sei der Ausléser gewesen,
der die Mundraub-Geschichte in Gang gebracht hat, sagt Katharina
und fiigt hinzu, nie zuvor sei ihnen deutlicher geworden, wie wi-
dersinnig es ist, Apfel und Birnen von weit her im Laden zu kaufen,
wihrend gleichzeitig ganz in der Nahe grole Mengen erstklassiger

Friichte heranreifen, die niemand nutzt! @

Uberdies erinnert das Obst an der Unstrut die junge Frau an eine
alte Familientradition, deren Wiederbelebung sie plotzlich sehr
verlockend findet. sMundraubern« sagten ihre Eltern dazu, wenn
sie sich bei Spaziergdngen im landlichen Baden-Wiirttemberg einen
Spal daraus machten, Friichte einzusammeln, die sonst keiner
erntete. Katharina weil} noch genau, wie sehr sie diese kulinari-
schen »Beuteziige« genossen hat und mit welcher Freude die
ganze Familie solche unverhofft gehobenen Obstschitze teilte.
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Als sie kurze Zeit nach der Tour wieder mit Kai zusammentrifft, ist

die Idee in ihrem Kopf schon weit gediehen: Sie will Entdeckungen
wie die von der Flussfahrt unbedingt auch anderen Fruchtfreunden
zuganglich machen, und zwar auf einer Internetseite, die Mund-
raub« heilen soll!

Kai ist nicht schwer fiir das Vorhaben zu gewinnen, denn herren-
loses Obst einzusammeln war auch in seiner Familie Gblich, und
wie Katharina denkt auch der junge Mann gerne an die Apfelernte
vom Rand einer mecklenburgischen Landstralle zuriick. Noch am
selben Abend legen die beiden los, und im Lauf der Nacht entsteht
eine einfache Seite, auf der sich Fundstellen von vergessenem,
offentlich zuganglichem Obst auf Google Maps markieren lassen.
Gemeinsam tragen die unternehmungslustigen Obstfans ihre ers-
ten Fundorte ein: die Streuobstwiese an der Unstrut, die Apfel-
baumallee in der Ndhe von Franzburg, die Kai noch aus Kinderta-
gen kennt, zwei Apfelbdume im Britzer Garten in Berlin und auch
die Kirschbaume dort am Boxhagener Platz. Keine Woche nach
der denkwiirdigen Paddeltour geht so die erste Version von
smundraub.org« ins Netz!
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Katharinas

Zimtzwetschgen

Das wird gebraucht:
1kg reife Pflaumen, auch

Zwetschgen

1 Tasse Wasser CUT ZU WISSEN:

(alternativ: Rotwein) Wegen des ungesund

508 Zucker hohen Cumaringehalts

2-4 Stiick Zimtrinde der billigeren Cassia-
Zimtrinde sollte bes-

So geht’s: ser Ceylonzimt

Die Pflaumen bzw. Zwetschgen verwendet

waschen, entstielen, halbieren werden!

und entsteinen. In einem groRen
Topf mit Wasser, Zucker und
den Zimtrinden zugedeckt zum l

Kochen bringen. Auf niedriger
Stufe so lange kochen, bis

die Friichte weich sind. Dabei
nicht oder nur ganz vorsichtig
umriihren.

Waihrenddessen Einmachglaser
mitsamt Deckel auskochen. Das

fertige Kompott kochend heif3 ﬁ
in die vorbereiteten Einmach-
glaser fiillen, schlieRen und

% vorsichtig auf den Deckel stel-
len. Beim Abfillen unbedingt
auf Sauberkeit achten. Das
Kompott passt gut zu Eierku-
chen, Vanilleeis oder -pudding,

» GrieRbrei und Milchreis. Es ist
t, nach-dem Abfillen in Glaser
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