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Anzeige

Frau Freytag-Leyer, warum 
verschwenden wir so viele Le-
bensmittel? 

Lebensmittelverschwen-
dung ist ein internationales 
Problem. 2011 hat die Welt-
ernährungsorganisation 
festgestellt, dass mehr als 1,3 
Milliarden Tonnen Lebens-
mittel weltweit weggewor-
fen werden. In Deutschland 
spricht man aktuell immer 
noch von 52 Prozent Verlust 
durch private Haushalte. Die 
Ursachen liegen dabei vor al-
lem darin, dass wir viel zu 
viel einkaufen, die Lebens-
mittel falsch aufbewahren 
oder am falschen Verständ-
nis des Mindesthaltbarkeits-
datums. Es liegt aber auch an 
falschen Zubereitungsme-
thoden, dass zum Beispiel zu 
viel gekocht wird und Reste 
weggeworfen werden. Aber 
die Verbraucher sind nicht 
das einzige Problem. 

 
Sondern? 
Schon bei den Erzeugern 

kann man ansetzen und ei-
niges optimieren. Wir waren 
bei einer Exkursion im Rah-
men des Projektes beispiels-
weise in einer Fischverarbei-
tung. Es war schon interes-
sant zu sehen, wie viele 
Fischabfälle da entstehen. 
Ein Projektpartner hat sich 
dann beispielsweise dafür 
eingesetzt, dass hier eine 
Maschine entwickelt wird, 
die die Fische so filetiert, 
dass weniger Abfälle entste-
hen, und dass die Reste zu 
neuen Produkten weiterver-
arbeitet werden.  

 
Um solche Lösungen zu fin-

den, hat sich in Nord-West-Eu-
ropa das InterregProjekt Food 
Heroes gegründet, ein Zusam-
menschluss von Akteur*innen 
aus den Niederlanden, Bel-
gien, Frankreich, Irland Groß-
britannien und Deutschland. 
Worum genau geht es? 

Das Ziel ist, Wege zu finde, 
Lebensmittelverluste einzu-
dämmen. Es gibt ja viele Pro-
jekte, die sich auf die priva-
ten Haushalte konzentrie-
ren, wie in Deutschland zum 
Beispiel „Zu gut für die Ton-
ne“. Food Heroes setzt weiter 
vorn in der Wertschöp-
fungskette an, also bei den 
Erzeugern, bei der Verarbei-

tung und in Restaurants. Wir 
arbeiten dabei in der Region 
Nordwesteuropa mit 14 Part-
nern zusammen an den 
Schwerpunkten Fisch, 
Fleisch, Obst und Gemüse, 
um neue Wertschöpfungs-
ketten zu erschließen. Unser 
Koordinator ist ein nieder-
ländischer Bauernverband. 
Und gemeinsam haben wir 
im Laufe der Zusammenar-
beit viele Problembereiche 
entdeckt und herausgearbei-
tet.  

 
Wie sieht die Arbeit an ei-

nem solchen internationalen 
Projekt aus? 

Dies ist ziemlich komplex. 
Wir sind zunächst alle in 
Workshops für die gemein-
same Arbeit geschult wor-
den und haben dann in Un-
tergruppen an Obst und Ge-
müse, Fleisch und Fisch ge-
arbeitet. Bei den Projektmee-
tings in den einzelnen Län-
dern haben wir Produkti-
onsstätten und Projekte an-
geschaut und waren bei 
Landwirten und Verarbei-
tern. Es konnten dadurch 
viele Ideen gesammelt wer-
den.   Für mich ist es bereits 
das vierte EU-Projekt, und es 
war jedes Mal ganz anders.  

 
In Deutschland wird das 

Projekt vom Verein SPESSART-
regional e.V. und der Hoch-
schule Fulda als Subpartner 
getragen.  

Genau. Auch mit SPESS-
ARTregional haben wir 
Workshops mit allen Betei-
ligten, teilweise auch mit 
Studierenden, hier vor Ort 
gemacht. Dabei konnten wir 
mit Verarbeitern, Landwir-
ten, Supermärkten, auch 
Restaurants besprechen, 
welche Probleme bestehen, 
welche neuen Ideen und Im-
pulse gibt es. Davon ausge-
hend ging es um die Weiter-
entwicklung und Realisie-
rung konkreter Ideen.  

 
Worauf lag Ihr Fokus? 
Auf Ziegen- und Hühner-

fleisch. Das kommt daher, 
weil wir bei SPESSARTregio-
nal mehrere Ziegen- und 
Hühnerhalter haben. Einer 
der Ziegenhalter hat seine 
männlichen Tiere beispiels-
weise immer nach München 
zum Schlachter gebracht. 

Wir haben uns die Frage ge-
stellt, warum diese Tiere 
nicht regional vermarktet 
werden können.  

 
Was entstand daraus? 
Gemeinsam mit den nie-

derländischen und französi-
schen Projektpartnern ha-
ben wir einen Goatober ent-
wickelt, eine Aktion im Ok-
tober, die Aufmerksamkeit 
auf Ziegenfleisch und Zie-
genbauern richten soll. Das 
ergab sich durch einen Be-
such in London. In Großbri-
tannien wird ein solcher Go-
atober schon länger durch-
geführt. Unsere Köch*innen 
wurden von einem Koch aus 
Großbritannien geschult, so 
dass dieser Goatober 2018 
und 2019 im Spessart in Res-
taurants mit verschiedenen 
Rezepten umgesetzt werden 
konnte. Dabei wurde das ge-
samte Ziegenfleisch verwen-
det, alle edlen und unedlen 
Teile. Das kam sehr gut an. 
Die Partnerrestaurants im 
Raum Spessart haben uns 
berichtet, dass sie gern noch 
mehr Ziegenfleisch verarbei-
tet hätten, weil die Nachfra-
ge so gut gewesen sei. Sie 
sind auch sehr kreativ ge-
worden und haben zusätz-
lich eigene Kreationen ent-
wickelt. Erstmals wird dieses 
Jahr ein Zickensommer von 
den Restaurants angeboten. 

 
Ziegenfleisch sieht man hier 

vor Ort selten im Supermarkt. 
Wie kann ich es probieren? 

Das ist natürlich noch sel-
ten. Saisonal wird durchaus 
etwas angeboten. Aber in Re-
gionen wie Baden-Württem-

berg und Bayern gibt es we-
sentlich mehr Ziegenhalter 
und daher auch mehr Zie-
genfleisch. Der Goatober 
war ein Anfang. Nun muss 
man auch wissen, dass 
männliche Ziegen sehr jung 
geschlachtet werden. Daher 
ergab sich eine Fragestellung 
für uns: Kann man das he-
rauszögern, ohne dass dieser 
typische Ziegengeruch und -
geschmack entsteht?  

 
Hier kam das Sensoriklabor 

der Hochschule ins Spiel... 
An der Hochschule fangen 

ja jedes Jahr im Fachbereich 
Oecotrophologie neue Stu-
dierende und damit auch 
neue Projektgruppen an. So 
konnten wir im Laufe der 
Zeit einige Aspekte untersu-
chen. Beim Thema Ziegen-
fleisch haben beispielsweise 
unsere Bachelorstudieren-
den im Sensoriklabor getes-
tet, wie Ziegenfleisch bei äl-
teren Personen ankommt. 
Das ist kein Vergleichs-, son-
dern ein Akzeptanztest. Eine 
Projektarbeit hat sich spe-
ziell mit Rezepturen und 
Marinaden für Pulled-Goat 
beschäftigt, eine spätere 
Gruppe hat anschließend 
die Akzeptanz bei jüngeren 
Konsumenten*innen unter-
sucht.  

 
Praktische Forschung, statt 

reine theoretischer Ausbil-
dung. 

Ja, das ist sehr wichtig. Die 
Studierenden haben dafür 
Zeit. Sie haben drei Semester 
Projektarbeit, können sich 
in Ruhe durch Literaturre-
cherchen einarbeiten, wer-

den in die Methoden einge-
wiesen und lernen, wie sen-
sorische Tests und Befragun-
gen funktionieren. Und na-
türlich, wenn Ergebnisse pu-
bliziert werden, stehen ihre 
Namen auch auf den Veröf-
fentlichungen, was für ihre 
akademische Karriere von 
Vorteil sein kann. 

 
Neben Ziegenfleisch haben 

sich Projektgruppen auch mit 
Hühnern beschäftigt. Worum 
ging es da? 

Männliche Küken werden 
in großem Umfang getötet. 
Das ist inzwischen weitläu-
fig bekannt. Eine Firma, die 
an Food Heroes beteiligt ist, 
hat ein System entwickelt, 
schon im Ei zu erkennen, 
welches Geschlecht das Tier 
hat. Ein weiterer Ansatz ist 
die Frage, wie männliche 
Tiere weiter genutzt werden 
können. Da gibt es zwei 
Möglichkeiten: Zweinut-
zungshühner und Bruder-
hähne. Aber hier Akzeptanz 
aufzubauen, ist schwierig. 

 
Wieso? 
In einem Supermarkt 

konnte ein Rezept mit 
Fleisch von Bruderhähnen 
verkostet werden. Das 
Fleisch schmeckte den meis-
ten Menschen sehr gut. Aber 
wir haben in dem Test auch 
gefragt, was sie dafür ausge-
ben würden. Der Preis wäre 
im Vergleich recht hoch. Da-
her sind die Projektpartner 
noch dabei, verarbeitete Pro-
dukte zu entwickeln, die zu 
einem bezahlbaren Preis an-
geboten werden können. 

 
Wie geht es mit den Ergeb-

nissen jetzt weiter? 
Insgesamt entstehen vo-

raussichtlich 15 innovative 
Lösungen für Obst und Ge-
müse, Fleisch und Fisch, die 
die Partner gemeinsam erar-
beitet haben. Für diese wer-
den jetzt „Business model 
canvas“, also Rahmenwerke 
für die Visualisierung und 
Strukturierung von Ge-
schäftsmodellen erarbeitet 
und beim Abschluss des Pro-
jektes am Jahresende in 
Brüssel vorgestellt, damit 
andere kleine und mittel-
ständische Betriebe diese 
Ideen umsetzen und anwen-
den können.  

FULDA. Ein Drittel der Le-
bensmittel, die wir produzie-
ren, landet in der Tonne. 
Zum Teil weil Privathaushal-
te viel wegwerfen, zum Teil 
weil Lebensmittel gar nicht 
erst verwertet werden. Bar-
bara Freytag-Leyer, Profes-
sorin im Ruhestand für So-
zioökologie im privaten 
Haushalt, arbeitet seit 2016 
im Rahmen des europäi-
schen Food-Heroes-Projekts 
in einem Team der Hoch-
schule Fulda an Ideen, wie 
wir diese Verschwendung 
eindämmen können.

Das EU-Projekt Food-Heroes entwickelt innovative Lösungen gegen Lebensmittelverschwendung

Für besseren Umgang mit Lebensmitteln 

Interreg, die „europäische 
territoriale Zusammenar-
beit“, ist Teil der Struktur- 
und Investitionspolitik der 
Europäischen Union. Bei In-
terreg-Projekten gibt es kei-
ne Verwaltung von Seiten 
der europäischen Kommissi-
on, sondern eine transnatio-
nale, grenzübergreifende 
und interregionale Zusam-
menarbeit zwischen Regio-
nen und Städten mit Einfluss 
auf das tägliche Leben. Die 
Verwaltung wird durch Ver-
treter*innen nationaler und 
regionaler Behörden im je-
weiligen Kooperationsraum 
übernommen. Gemeinsam 
werden unter Beteiligung 
von Wirtschafts- und Sozial-
partnern sowie Nichtregie-
rungsorganisationen Ent-
wicklungsprioritäten ge-
setzt. Die Umsetzung erfolgt 
mit Partnern, die sich zusam-
menfinden und an einem 
Thema arbeiten. In den Pro-
jekten erfolgen Zielfindung, 
Umsetzung und Erfolgskon-
trolle wieder gemeinsam. 
Am 8. Dezember 2020 soll 
das EU-Projekt in Brüssel ab-
geschlossen werden.

INTERREG-PROJEKT 
FOOD HEROES

Food Heroes setzt am Anfang der Wertschöpfungskette an: bei den Erzeuger*innen und bei der Verarbeitung.  Foto: Claudia Huth

Es entstehen vo-
raussichtlich 15 in-
novative Lösungen 
die die Partner  
gemeinsam erar-
beitet haben.

Barbara Freytag-Ley-
er, Professorin im Ru-

hestand für Sozioökologie im 
privaten Haushalt.

Gesprächsstoff. Der For-
schungspodcast der 
Hochschule Fulda 
Das Interview mit Prof. Dr. 
Barbara Freytag-Leyer gibt 
es auch als Podcast. In der 
Gesprächsstoff-Folge 010 
gibt sie weitere Einblicke in 
das EU-Projekt Food Heroes.  
Studierendenpodcasts zu 
aktuellen Debatten 
Studierende des Studien-
gangs Sozialwissenschaften 
mit Schwerpunkt interkultu-
relle Beziehungen haben 
sechs Podcasts produziert, in 
denen sie aktuelle gesell-
schaftliche Debatten auf-
greifen. Es geht um Populis-
mus, Rassismus, Parolen und 
Extremismus, Hate Speech, 
Gendern, Kiez- und Kurz-
deutsch. Welche Macht, wel-
che Wirkung hat unser Spre-
chen? Welche Empfindun-
gen ruft es hervor? Welche 
Denkmuster stehen hinter 
ihm? Die Studierenden zei-
gen, welche Erkenntnisse 
Theorie und Forschung dazu 
liefern. Anhand konkreter 
Beispiele und Perspektiv-
wechsel geben sie auch Im-
pulse, das eigene Sprechen 
und Denken, den eigenen 
Bezugsrahmen zu hinterfra-
gen. 
www.hs-fulda.de/podcasts  

HÖRTIPPS 

Prof. i. R. Dr.  Barbara Freytag-Leyer Foto: Nicole Dietzel

DIE HÄLFTE  
IM ABFALL

52 % 
In Deutschland spricht man 
aktuell von 52 Prozent Le-
bensmittel-Verlust durch pri-
vate Haushalte.


