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Το βιβλίο αυτό είναι ασυνήθιστο: ένα µείγµα από αντικειµενικά δεδοµέ-

να και προσωπικές παρατηρήσεις, ένα υβρίδιο δοκιµίου και προσωπι-

κής κινηµατογραφικής καταγραφής. Παρουσιάζουµε τα δύο αυτά µέρη

χρησιµοποιώντας διαφορετική γραµµατοσειρά για το καθένα. Τα δύο

κείµενα αναπτύσσονται παράλληλα, αλληλοσυµπληρώνονται και είναι

εν µέρει αλληλένδετα. Πρόκειται για:

– Την καταγραφή των εµπειριών του κινηµατογραφιστή Valentin

Thurn, ο οποίος περιγράφει τα γυρίσµατα του ντοκιµαντέρ Taste
the Waste σε τέσσερις ηπείρους, αλλά και τα συναισθήµατά του και

τα προσωπικά του κίνητρα.

– Την ανάλυση των αιτιών και των περιστάσεων που οδηγούν στην

παγκόσµια σπατάλη τροφίµων µαζί µε προτάσεις για πιθανές λύ-

σεις από τον δηµοσιογράφο και συγγραφέα Stefan Kreutzberger.

Μπορείτε να διαβάσετε τα δύο κείµενα ξεχωριστά, αλλά και σαν σύ-

νολο, καθώς αλληλοσυµπληρώνονται. Κάποιες επιµέρους επαναλήψεις

ήταν αναπόφευκτες και έγιναν συνειδητά. Το όλο εγχείρηµα ξεκίνησε

µε την ιδέα για το ντοκιµαντέρ, σύντοµα όµως αποδείχθηκε ότι δεν

υπάρχουν παρά ελάχιστες δηµοσιεύσεις για το γιγαντιαίο αυτό πρόβλη-

µα σπατάλης. Έτσι, αποφασίσαµε να συνοψίσουµε τις δικές µας έρευ-

νες σε ένα βιβλίο.

Το Taste the Waste είναι πρώτα απ’ όλα ένα βιβλίο για την ταινία

Taste the Waste· εκδόθηκε ταυτόχρονα µε την πρώτη προβολή της στη

Γερµανία, το 2011. Είναι όµως κι ένας οδηγός για το πώς µπορούµε να

αναλάβουµε δράση. Θέλουµε να σταθεί αφετηρία για µια κοινωνική αλ-

λαγή. Συνεπώς, µπορεί να το δει κανείς και σαν συλλογή υλικών για

επιµορφωτικά σεµινάρια ή για περαιτέρω δράσεις. Μαζί µε περιβαλλο-

ντικές οργανώσεις και οργανώσεις υποστήριξης του Τρίτου Κόσµου



έχουµε ήδη ξεκινήσει µια δηµόσια καµπάνια κατά της σπατάλης τροφί-

µων, τα πρώτα βήµατα της οποίας περιγράφονται εδώ.

Θέλουµε να δείξουµε ότι η σπατάλη του φαγητού µάς αγγίζει συναι-

σθηµατικά και ότι η ενασχόλησή µας µε το θέµα µετέβαλε και τις δικές

µας συµπεριφορές.

Το ένα τρίτο των τροφίµων που παράγονται παγκοσµίως για τον άν-

θρωπο καταλήγει στα σκουπίδια. Μάλιστα, οι εκτιµήσεις για τις ανα-

πτυγµένες χώρες µιλάνε για το µισό, και το βουνό των απορριµµάτων

χρόνο µε το χρόνο µεγαλώνει· από τη δεκαετία του 1970 αυξήθηκε κα-

τά 50%. Προφανώς, ξεχάστηκαν εδώ και καιρό οι εµπειρίες που είχε η

Γερµανία µε την έλλειψη τροφίµων µετά τον πόλεµο. Περασµένες ξε-

χασµένες οι νουθεσίες των µανάδων και των γιαγιάδων µας να µην

αφήνουµε το πιάτο µας µισογεµάτο, τη στιγµή που λιµοκτονούν τα παι-

δάκια στην Αφρική. Τα τρόφιµα σήµερα αποτελούν προϊόν µαζικής κα-

τανάλωσης, οι αλυσίδες ντισκάουντ µάρκετ* ανταγωνίζονται µε όλο και

πιο χαµηλές τιµές. Στο σούπερ µάρκετ καλούµαστε πλέον να διαλέξου-

µε ανάµεσα σε 100 είδη γιαουρτιού, µε αποτέλεσµα το προϊόν που δια-

λέξαµε συχνά να χαλάσει απλώς µες στο ψυγείο.

Είναι πράγµατι να απορείς: Σε έναν κόσµο όπου καταγράφονται και

υπολογίζονται περίπου τα πάντα δεν υπάρχουν αξιόπιστα στοιχεία για

τις συνήθειές µας σχετικά µε το τι τρώµε και το τι πετάµε. Το µόνο που

διαθέτουµε είναι κάποιες µέσες τιµές και κάποιοι γενικοί υπολογισµοί

σχετικά µε τα τρόφιµα που πραγµατικά καταναλώνουµε κι εκείνα που

περιφρονούµε. Κανείς δεν µπήκε στον κόπο να ερευνήσει τις απώλειες

και τη σπατάλη της τροφής κατά µήκος της αλυσίδας παραγωγής και

κατανάλωσης. Έχουµε φτάσει σε σηµείο να έχει χαρτογραφηθεί µε

ακρίβεια κάθε τετραγωνικό εκατοστό της πίσω πλευράς της Σελήνης,

κανείς όµως δεν µπορεί να µας πει ακριβώς πόσοι πόροι σε ενέργεια, νε-

ρό, έδαφος και εργασία χάνονται ανεκµετάλλευτοι λόγω της καταστρο-
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* Τα ντισκάουντ µάρκετ (discount markets), γνωστά και ως «εκπτωτικές αλυσίδες», εί-

ναι τα σούπερ µάρκετ που εµπορεύονται αποκλειστικά – ή κατά κύριο λόγο – «ιδιωτικές

ετικέτες» και όχι επώνυµα προϊόντα. Στην Ελλάδα αυτή τη στιγµή καθαρή αλυσίδα ντι-

σκάουντ είναι µόνο τα Lidl. (Σ.τ.Μ.)



φής τροφίµων. Παροµοίως, δεν έχουµε ακριβή στοιχεία για τις επιπτώ-

σεις που έχουν το παραγωγικό πλεόνασµα στις αναπτυγµένες χώρες και

οι καταναλωτικές µας συνήθειες στις συνθήκες ζωής των ανθρώπων και

των ζώων στο νότιο ηµισφαίριο. Όλα αυτά παρά το γεγονός ότι το πρό-

βληµα, σύµφωνα µε κάποιες διεθνείς µελέτες, φαίνεται να έχει πάρει

ιλιγγιώδεις διαστάσεις. Πρέπει να µελετήσουµε τους αριθµούς αυτούς,

αν θέλουµε να αλλάξουµε τα πράγµατα εδώ, στη Γερµανία.

Πριν ξεκινήσουµε θα πρέπει να ξεκαθαριστούν κάποια βασικά ερω-

τήµατα: Πού ξεκινάει η σπατάλη και πώς ορίζω τα τροφικά απορρίµµα-

τα; Εδώ τα πράγµατα είναι αρκετά συγκεχυµένα. Μήπως αποτελούν

µορφές της σπατάλης τροφίµων και τα βιοκαύσιµα ή η κρεατοφαγία;

Σπαταλιέται η ενέργεια των σιτηρών που πάνε στην κτηνοτροφία ή µή-

πως πρόκειται για µια αναγκαία επένδυση, προκειµένου να αποκτήσου-

µε ανώτερης ποιότητας ζωικές πρωτεΐνες; Πάνω από ένα δισεκατοµµύ-

ριο άνθρωποι στον πλανήτη είναι υπέρβαροι, τρέφονται µε λάθος τρό-

πο και καταναλώνουν υπερβολικές ποσότητες τροφίµων και ποτών που

είναι πλούσια σε ενέργεια. Μήπως κάτι τέτοιο αποτελεί επίσης σπατά-

λη ή ακόµη και σκόπιµη µορφή διάθεσης απορριµµάτων σε ένα οικονο-

µικό σύστηµα το οποίο βασίζεται στην κατανάλωση και την πλεονα-

σµατική παραγωγή; Παράγουν και σπαταλάνε οι πολυεθνικές τροφίµων

επίτηδες υπερβολικά πολλά αγαθά για λόγους κερδοφορίας ή µήπως

οφείλει να παράγει κάτι παραπάνω µια υγιής εθνική οικονοµία, ώστε να

είναι εξασφαλισµένη σε περιόδους κρίσης;

Θα περιοριστούµε αρχικά στις απώλειες και στη σπατάλη των τρο-

φίµων που καλλιεργούνται και παράγονται άµεσα για να καταναλωθούν

από τον άνθρωπο. Αλλά κι εδώ οι αριθµοί κάθε άλλο παρά ξεκάθαροι

είναι. ∆εν υπάρχουν ενιαίες µελέτες, πάρα µόνο κάποιες ενδείξεις και

εκτιµήσεις για το τι ξεµένει καθηµερινά στα χωράφια για να µπει ξανά

κάτω από το άροτρο, τι πετιέται ήδη κατά τη συγκοµιδή, τι καταστρέ-

φεται από ζιζάνια, τι χαλάει στις αποθήκες, κατά τη µεταφορά στο ερ-

γοστάσιο ή στην αγορά, και για το τι πετάει εντέλει ο καταναλωτής στο

σκουπιδοτενεκέ του ή στην αποχέτευση.

Μοιάζει µε παζλ: στην Αυστρία οι µετρήσεις έγιναν στα νοικοκυριά,

στις ΗΠΑ στα εργοστάσια και στην Ιταλία και την Αγγλία στις αγροτι-

κές µονάδες. Συνολικά, πάντως, βγαίνει το συµπέρασµα ότι πετάµε όσα

περίπου τρώµε.
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Γιατί έχασαν οι άνθρωποι στις αναπτυγµένες χώρες την εκτίµησή

τους για το φαγητό που τρώνε; Αυτό ίσως να εξηγείται από το γεγονός

ότι τα τρόφιµα γίνονται όλο και πιο φτηνά. Σήµερα δίνουµε µόλις κάτι

παραπάνω από το ένα δέκατο του εισοδήµατός µας για αυτά. ∆εν έχουν

περάσει ούτε πενήντα χρόνια από την εποχή που το ποσοστό αυτό

ήταν στο 40%. Μες στο άγχος της καθηµερινότητας παραγεµίζουµε το

ψυγείο, αλλά τις επόµενες µέρες αργούµε να επιστρέψουµε στο σπίτι ή

αποφασίζουµε αυθόρµητα να φάµε έξω. Και ήδη ένα µέρος από τις

προµήθειές µας έχει χαλάσει.

Έχουµε συνηθίσει να βρίσκουµε στο σούπερ µάρκετ ό,τι χρειαζόµα-

στε, κάθε ώρα της ηµέρας και κάθε εποχή του έτους: φράουλες το ∆ε-

κέµβριο και φρέσκο ψωµί µέχρι αργά το βράδυ. Η σοφά µελετηµένη το-

ποθέτηση των αγαθών στα ράφια µάς παρασύρει να αγοράζουµε περισ-

σότερα απ’ όσα τελικά χρειαζόµαστε. Πολλά πράγµατα καταλήγουν

κατευθείαν από το ψυγείο στο σκουπιδοτενεκέ, χωρίς να έχουν µπει

καν στο τραπέζι. Επειδή βιαζόµαστε, αγοράζουµε εύκολα προπαρα-

σκευασµένα γεύµατα µε σύντοµη προθεσµία λήξης. Ό,τι περισσεύει

από τις προκαθορισµένες µερίδες πάει για πέταµα. ∆ιότι πολλοί από

εµάς έχουν ξεχάσει πώς να φτιάχνουν ένα νόστιµο φαγητό από αυτά

που περίσσεψαν.

Πολλά περισσότερα, όµως, καταλήγουν στα σκουπίδια προτού καν

φτάσουν στον καταναλωτή. Κανονικά το εµπόριο θα έπρεπε να ενδια-

φέρεται να περιορίσει τη σπατάλη για λόγους δικής του οικονοµίας και

µόνο. Για να είναι, όµως, σε θέση να προσφέρει στους καταναλωτές

ανά πάσα στιγµή πανοµοιότυπα προϊόντα µε τέλεια εµφάνιση, η διαλο-

γή είναι ιδιαίτερα αυστηρή, ειδικά στα φρέσκα. Μόλις µαραθεί έστω κι

ένα φύλλο, ολόκληρο το µαρούλι πάει για πέταµα. Ένα µόνο ροδάκινο

να έχει πιάσει µούχλα, πετιέται ολόκληρο το τελάρο. Είναι ασύµφορο

για τους εµπόρους να σπαταλούν τις εργατοώρες των υπαλλήλων τους

για να ξεδιαλέγουν φρούτα ή λαχανικά.

Τα γαλακτοκοµικά βγαίνουν µέρες πριν από τη λήξη τους από τα

ράφια και πετιούνται, ενώ τα περισσότερα από αυτά είναι ακόµη κα-

τάλληλα για κατανάλωση. Ένας απλός έλεγχος – διά της όψης, της µυ-

ρωδιάς, της γεύσης – θα επαρκούσε, πολλοί όµως δεν εµπιστεύονται

πλέον τον εαυτό τους. Κάτι που ελάχιστοι καταναλωτές γνωρίζουν εί-

ναι ότι η ηµεροµηνία ελάχιστης διατηρησιµότητας τυπώνεται στα προϊ-
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όντα από τους παραγωγούς και όχι από κάποια υπηρεσία. Με πρόφαση

την προστασία των καταναλωτών, οι προθεσµίες γίνονται όλο και πιο

σύντοµες, ώστε να αυξηθεί η διακίνηση των προϊόντων. Προφανώς, για

τις επιχειρήσεις που υπολογίζουν µέχρι και την τελευταία δεκάρα είναι

πιο συµφέρον να παράγουν πλεόνασµα για τη χωµατερή. ∆ιότι το χει-

ρότερο δεν είναι να πετάς τα εµπορεύµατα, αλλά να χάνεις πελάτες.

Με δεδοµένο τον έντονο ανταγωνισµό στο εµπόριο τροφίµων, ο κίνδυ-

νος είναι µεγάλος. Οι πελάτες θα µπορούσαν να σε µποϊκοτάρουν επει-

δή δεν βρίσκουν ανά πάσα στιγµή ολόκληρη την γκάµα των προϊόντων.

Οικονοµικά άλλωστε δεν αποτελεί µεγάλο πρόβληµα, αφού τα απορ-

ρίµµατα και η διάθεσή τους έχουν ήδη «συνυπολογιστεί» στις τιµές των

υπόλοιπων προϊόντων.

Ένα ιδιαίτερα δραµατικό παράδειγµα της καταστροφής τροφίµων

είναι το ψωµί. Κανένα άλλο προϊόν δεν πετιέται σε τόσο µεγάλες ποσό-

τητες. Η µέση αρτοποιία πετάει 10-20% της ηµερήσιας παραγωγής

της, δίνοντας στην καλύτερη περίπτωση ένα µέρος από αυτά σε κάποια

τράπεζα τροφίµων ή σε κάποιο εργοστάσιο ζωοτροφών. Κάθε χρόνο

στη Γερµανία καταστρέφονται 500.000 τόνοι ψωµί. Η ποσότητα αυτή

θα ήταν αρκετή για να καλύψει στο ίδιο διάστηµα τις ανάγκες του κρα-

τιδίου της Κάτω Σαξονίας.*
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Ωστόσο, το σύστηµα της σπατάλης ξε-

κινάει ήδη από το χωράφι. Έχουµε πλέον

συνηθίσει τα φρούτα και τα λαχανικά στα

σούπερ µάρκετ να έχουν τέλεια, στιλπνή

εµφάνιση. Μήλα µε ελάχιστα σηµάδια,

µπανάνες µε καφετί στίγµατα και καρότα

µε διακλαδώσεις – αυτά και άλλα πολλά

δεν γίνονται δεκτά στα σούπερ µάρκετ.

Ό,τι δεν ταιριάζει στο προκαθορισµένο

σχήµα ή παρουσιάζει µικρά, έστω, ελαττώ-

µατα δεν µαζεύεται καν από το χωράφι.

Αυτή η πίεση που ασκούν τα πρότυπα του

εµπορίου ουδεµία σχέση έχει µε την ποιό-

τητα των τροφίµων, παρά µόνο µε την εµ-

φάνισή τους.

Η δική µας σπατάλη επιδεινώνει το

πρόβληµα της πείνας αλλού. ∆ιότι οι τιµές

για τα δηµητριακά, όπως το σιτάρι, το κα-

λαµπόκι ή το ρύζι, καθορίζονται πλέον από

τα κερδοσκοπικά παιχνίδια στα χρηµατι-

στήρια. Η αυξανόµενη ζήτηση – ακόµη και

αν το πλεόνασµα αυτό καταλήγει εντέλει

στις χωµατερές – σηµαίνει και υψηλότερες

τιµές στην παγκόσµια αγορά, όχι όµως αυτοµάτως και καλύτερες απο-

δοχές για τους αγρότες στις αναπτυσσόµενες χώρες. Για το λόγο αυτό,

οι άνθρωποι στα φτωχότερα κράτη συχνά αδυνατούν να πληρώσουν

ακόµη και τα βασικά τους τρόφιµα. Επιπλέον, οι εξαγωγές µέρους του

παραγωγικού µας πλεονάσµατος ή και τροφίµων που εµείς περιφρονού-

µε, όπως είναι διάφορα κοµµάτια από τα πουλερικά (λαιµοί, φτερούγες,

λειριά κ.λπ.), καταστρέφουν τις τοπικές αγορές εξαθλιώνοντας τους

αγρότες.

∆εν µιλάµε για κάποιο είδος εγκράτειας. Μιλάµε για καλύτερη απο-

δοτικότητα και την επίγνωση ότι οι µηχανισµοί που για κάποιες εται-

ρίες µπορεί να είναι κερδοφόροι, για το σύνολο της οικονοµίας αποδει-

κνύονται καταστροφικοί. Η σπατάλη τροφίµων είναι και µια σπατάλη

πολύτιµων ανθρώπινων και φυσικών πόρων. Η παραγωγή τροφίµων
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απαιτεί τεράστιες ποσότητες ενέργειας. Περίπου το ένα τέταρτο της

παγκόσµιας κατανάλωσης νερού σπαταλιέται για τα τρόφιµα που τελι-

κά καταστρέφονται. Ολέθριες είναι και οι επιπτώσεις στο παγκόσµιο

κλίµα, καθώς το ένα τρίτο των αερίων του θερµοκηπίου οφείλεται στην

παραγωγή των τροφίµων µας. Αυτή η παράµετρος µέχρι στιγµής δεν

έχει ληφθεί υπόψη όσο θα έπρεπε.

Σίγουρα δεν θα καταφέρουµε να περιορίσουµε τα απορρίµµατα στο

µηδέν. Αλλά η µείωση κατά το ήµισυ του όγκου των τροφίµων που πε-

τάµε είναι ένας ρεαλιστικός στόχος. Χωρίς να κατεβάσουµε ιδιαίτερα

το επίπεδο ζωής µας, θα µπορούσαµε έτσι να µειώσουµε, λόγου χάρη,

τις εκποµπές των αερίων του θερµοκηπίου σε βαθµό που θα αντιστοι-

χούσε στην απόσυρση των µισών αυτοκινήτων.

Υπάρχουν πολλές ενθαρρυντικές τάσεις: πολλοί άνθρωποι αγορά-

ζουν εµπορεύµατα «fair trade», προσέχουν την εποχική προσφορά και

προτιµούν τα τοπικά προϊόντα. Αυτή η στάση, πέρα από το συνειδητό

σεβασµό απέναντι στις τροφές που δείχνει, µειώνει και τα απορρίµµατα

που προκύπτουν κατά τη µεταφορά και την αποθήκευση. Οι συνεταιρι-

σµοί πάνε ένα βήµα πιο πέρα, αγοράζοντας τα τρόφιµα απευθείας από

τον παραγωγό και καθιστώντας έτσι περιττό το εµπόριο. Αυτό δίνει

στον αγρότη τη δυνατότητα να υπολογίζει µε ακρίβεια τι θα πρέπει να

θερίσει κάθε βδοµάδα, ενώ η υπόλοιπη παραγωγή µένει εκεί όπου δια-

τηρείται καλύτερα: κάτω από τη γη και στο περιβόλι.

Αλλά και τα σούπερ µάρκετ θα µπορούσαν να µειώσουν τα σκουπί-

δια τους, αν δεν ανανέωναν όλη τους την γκάµα προς το τέλος της ηµέ-

ρας και της εβδοµάδας. Οι εµπορικές αλυσίδες θα µπορούσαν να εντά-

ξουν την ελαχιστοποίηση των απορριµµάτων από τρόφιµα στους εται-

ρικούς τους στόχους, πείθοντας τους πελάτες ότι έτσι συµβάλλουν στην

καταπολέµηση της κλιµατικής αλλαγής και της παγκόσµιας πείνας. Η

πολιτική θα µπορούσε να στηρίξει τους στόχους αυτούς, καθιστώντας

την απόρριψη τροφίµων πιο δαπανηρή, µε το να ανεβάσει, λ.χ., τα τέλη

για τα σκουπίδια. Αυτό θα λειτουργούσε σαν κίνητρο για τα σούπερ

µάρκετ να αναζητήσουν άλλους τρόπους διάθεσης: κατεβάζοντας, για

παράδειγµα, την τιµή λίγο πριν από τη λήξη του προϊόντος ή χαρίζο-

ντάς τα σε τράπεζες τροφίµων, πελάτες και υπαλλήλους.

Όλοι µας διαισθανόµαστε ότι οι διατροφικές µας συνήθειες σχετίζο-

νται µε τις παγκόσµιες αλλαγές. Αλλά το πώς και το γιατί δεν γίνονται
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σαφή. Αυτό µπορεί και πρέπει να αλλάξει, διότι οι παγκόσµιοι πόροι

έχουν εξαντληθεί, ενώ αυξάνεται ο αριθµός των ανθρώπων που τους

έχουν ανάγκη. Η µόνη λύση είναι µια πιο λιτή ζωή, η αποδοτικότερη

εκµετάλλευση των πηγών ενέργειας, η βιώσιµη καλλιέργεια των εδαφών

και µια πιο συνειδητή στάση απέναντι στον εαυτό µας και στο περιβάλ-

λον. Η διατροφή εδώ παίζει έναν ιδιαίτερα σηµαντικό – παραµεληµένο

προς το παρόν – ρόλο. Ως θέµα µε οικουµενική διάσταση, σχετίζεται µε

όλους σχεδόν τους τοµείς της πολιτικής για το περιβάλλον και τον Τρί-

το Κόσµο. Μας αφορά όλους και όλοι µας µπορούµε να συµβάλουµε σε

µια θετική παγκόσµια εξέλιξη, αλλάζοντας λίγο την καθηµερινή µας συ-

µπεριφορά.

Valentin Thurn και Stefan Kreutzberger, Κολονία, Ιούνιος 2011
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∏ ÙÚÔÊ‹ Â›Ó·È ˙ˆ‹

∆εν πίστευα στα µάτια µου: Ο µανάβης έβγαλε στην άκρη ένα τελάρο γε-

µάτο χρυσαφένια ροδάκινα. Γιατί; Μόνο και µόνο επειδή είχαν πιάσει

µούχλα τα δύο από αυτά; Η αγορά σύντοµα θα έκλεινε κι εκείνος προφα-

νώς δεν είχε την όρεξη ή το χρόνο να ξεδιαλέξει όσα ήταν ακόµη καλά.

Ήµουν δεκαοχτώ ετών όταν συνειδητοποίησα για πρώτη φορά την

απίστευτη σπατάλη που γίνεται µε τα τρόφιµα στην καταναλωτική µας

κοινωνία. ∆ιασκέδαζα βέβαια πολύ µαζεύοντας τα ροδάκινα πριν έρ-

θουν να τα πάρουν οι σκουπιδιάρηδες. Όπως µάζευα και µπανάνες,

ακτινίδια, µαρούλια, µανιτάρια και αγγούρια – κάθε µέρα είχες κάτι άλ-

λο –, και το µόνο που είχες να κάνεις ήταν να αφαιρέσεις µερικά χαλα-

σµένα κοµµάτια µέσα από κάποιο δίχτυ ή τελάρο.

Παρέα µας ήταν δεκάδες άλλοι παρόµοιοι συλλέκτες, δεν µπαίναµε

όµως ποτέ ο ένας στα χωράφια του άλλου, αφού υπήρχε άφθονη τροφή

για όλους. Μερικοί από αυτούς ήταν ρακένδυτοι, οι περισσότεροι όµως

δεν σου έδιναν την εντύπωση ότι έµεναν στο δρόµο. Τη συµβουλή

ωστόσο να δοκιµάσουµε την κεντρική αγορά τροφίµων του Λονδίνου,

το Μπόροου Μάρκετ, µας την είχε δώσει όντως κάποιος άστεγος. 

Ήταν προς το τέλος των καλοκαιρινών διακοπών, όταν είχαµε γυρί-

σει µε το φίλο µου, τον Γιεργκ, τη νότια Αγγλία µε ποδήλατα. Στο τέ-

λος βρεθήκαµε στο Λονδίνο, όπου µείναµε άφραγκοι δέκα µέρες πριν

από το τέλος των διακοπών. Είχαµε τα εισιτήρια της επιστροφής για τη

Γερµανία – αυτό δεν ήταν το πρόβληµα –, δεν θέλαµε όµως να διακό-

ψουµε πρόωρα το ταξίδι µας. Επιπλέον, είχαµε µόλις διαβάσει το Οι
αλήτες του Παρισιού και του Λονδίνου του Τζορτζ Όργουελ, που µας είχε

ξυπνήσει την επιθυµία να ζήσουµε την περιπέτεια της µεγαλούπολης.

Αποφασίσαµε να το επιχειρήσουµε: δέκα µέρες στο Λονδίνο αδέκα-

ροι. Τελικά, εκπλαγήκαµε µε το πόσο εύκολο ήταν! Σηµεία στα οποία

πετιόντουσαν τρόφιµα κατάλληλα για κατανάλωση υπήρχαν διάσπαρτα



σε όλη την πόλη. Έφτανε να έρθει κανείς λίγο πριν από το τέλος της

αγοράς και απλά να έχει το νου του µην τον τσακώσει κανένας επιστά-

της. Βέβαια, ήταν κυρίως µια δίαιτα οπωροφαγίας. Εγώ λατρεύω τα

φρούτα, αλλά στο τέλος οι µπανάνες κόντευαν να µου βγουν από τα αυ-

τιά. Είχε ξυπνήσει πάντως µέσα µας η φιλοδοξία να κερδίσουµε το

στοίχηµα και να βγάλουµε όντως τις δέκα αυτές ηµέρες χωρίς λεφτά.

Στο τέλος των διακοπών πέρασα µε φεριµπότ τη Μάγχη, µε την

εντύπωση πως εδώ κάτι δεν πήγαινε καθόλου καλά. Μετά από λίγες

ηµέρες επιβεβαιώθηκε η υποψία µου ότι ούτε στη Γερµανία τα πράγµα-

τα ήταν καλύτερα, όταν παρατήρησα την αγορά της πόλης µου, του

Βάιµπλινγκεν, µε άλλα µάτια, αυτά του συλλέκτη.

Η µητέρα µου, η Κατερίνα, παραξενεύτηκε όταν της είπα ότι έφερα

τρόφιµα που περίσσεψαν στην αγορά. «Μα, αυτό είναι κλοπή», απε-

φάνθη. Η ίδια ποτέ δεν θα σκεφτόταν να κάνει κάτι τέτοιο. Ήταν

ωστόσο η δική της στάση που µε επηρέασε, σε τελευταία ανάλυση,

από τότε που ήµουν παιδί. Όπως έκαναν και πολλοί άλλοι που έζησαν

τον πόλεµο, δεν της πήγαινε η καρδιά να πετάξει, για παράδειγµα,

ψωµί. Κατά καιρούς, µε εκνεύριζε η οικονοµία της, καθώς µου φαινό-

ταν υπερβολική. Η αντίληψη όµως πως «το φαΐ είναι κάτι το ιερό»

ήταν δεδοµένη.

Στην κουζίνα τίποτα δεν έµενε. Ό,τι περίσσευε από το ψωµί το

αποξήραινε για να φτιάξει «κνέντελ» ή το µετέτρεπε σε γλυκό προσθέ-

τοντας γάλα ή το τηγάνιζε µε αυγό – ως παιδιά το λατρεύαµε αυτό το

«αυγόψωµο». Αλλά ακόµα και στον κήπο έβρισκε πάντοτε τον τρόπο να

χρησιµοποιήσει τα υπολείµµατα. Όταν µαζεύαµε τα δαµάσκηνα, είχα-

µε πάντα τρία καλάθια: ένα για τα σφιχτά, που µπορούσαν να διατηρη-

θούν, ένα για τα ώριµα, άµεσα φαγώσιµα, κι ένα για τα ελαφρώς ταλαι-

πωρηµένα, τα οποία όµως µπορούσαν ακόµα να γίνουν ρακή. Η ίδια

διαδικασία επαναλαµβανόταν µε την κερασιά. Το ξεκουκούτσιασµα

εµείς τα παιδιά το σιχαινόµασταν ιδιαίτερα. Μετά όµως µας περίµενε η

ανταµοιβή: ένα υπέροχο «στρούντελ» µε τυρόπηγµα* και κεράσια. Μου

τρέχουν τα σάλια και µόνο που το σκέφτοµαι.
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Όταν, για πολλοστή φορά, δεν τρώγαµε όλο το φαγητό µας, η µητέ-

ρα µάς νουθετούσε: «Τα παιδάκια στην Αφρική θα ήταν πανευτυχή αν

το είχαν». Εµείς την κοροϊδεύαµε: πώς θα πήγαιναν τα ψωµάκια µας

στην Αφρική, θα µπαγιάτευαν µέχρι να φτάσουν! Σήµερα αναγνωρίζω

πόσο προφητικά ήταν τα λόγια της. Εκείνη την εποχή ξεκίνησε η κατα-

στροφική πορεία, η οποία κατέστησε τις αφρικανικές χώρες όλο και πιο

εξαρτηµένες από την παγκόσµια αγορά και όλο και πιο ανίκανες να

εξασφαλίσουν µόνες τους την τροφή τους. Με αποτέλεσµα, να τρώµε

όντως πλέον από το ίδιο, παγκοσµιοποιηµένο πιάτο.

Κάθε φορά που κάποιο πιάτο δεν άδειαζε, παρά τις παροτρύνσεις,

η µητέρα µας έτρωγε ό,τι απέµενε. Κι εµείς τη δουλεύαµε πως ήταν ο

«οικογενειακός σκουπιδοτενεκές». Την εποχή εκείνη δυσκολευόµουν

να κατανοήσω τη συµπεριφορά της – µου φαινόταν µάλλον αποκρου-

στική. Αντιστεκόµασταν όλο και πιο πολύ στα ξανατηγανισµένα µακα-

ρόνια – συχνά επιτυχώς.

Το να πετάει κανείς το µπαγιάτικο ψωµί η µητέρα µου το θεωρούσε

αµαρτία. Πολλά χρόνια αργότερα κατάλαβα το γιατί. ∆εν µας είχε διη-

γηθεί ποτέ το µαρτύριο που πέρασε η ίδια µε την ασιτία, για να µας

προστατέψει. Μόνο όταν βγήκε στη σύνταξη και κατέγραψε τη ζωή

της, µάθαµε και αυτή την ιστορία.

Η Κατερίνα γεννήθηκε στην τότε Γιουγκοσλαβία. Όταν ξέσπασε ο

Β΄ Παγκόσµιος πόλεµος είχε µόλις κλείσει το πρώτο έτος της ζωής της.

Η οικογένειά της ανήκε στη γερµανόφωνη µειονότητα που είχε εγκατα-

σταθεί στην, αυστροουγγρική τότε, περιοχή κατά τον 16ο αιώνα. Αυτό

στάθηκε µοιραίο το 1944. Με το που κατέλαβαν οι Σοβιετικοί τα Βαλ-

κάνια, οι Γιουγκοσλάβοι αντάρτες έκλεισαν τον γερµανόφωνο πληθυ-

σµό σε στρατόπεδα, ως αντίποινα για τα φρικαλέα εγκλήµατα πολέµου

που διέπραξαν προηγουµένως οι Γερµανοί.

Η Κατερίνα ήταν έξι χρονών όταν κλείστηκε σε ένα από τα στρατόπε-

δα µαζί µε τη µητέρα της, που λεγόταν επίσης Κατερίνα. Το καθηµερινό

συσσίτιο, ένα πιάτο νερουλή σούπα αρακά µε λίγο κριθάρι και ενίοτε µία

φέτα µποµπότα, δεν έφτανε ούτε για την κόρη ούτε για τη µάνα. Είχαν

κλείσει βέβαια τα παιδιά ξεχωριστά από τους γονείς τους, αλλά η µητέρα

ερχόταν κάθε τόσο κρυφά στο παιδικό στρατόπεδο, για να δώσει στην

κόρη της λίγο από το φαγητό της, ώστε να επιβιώσει.

Αυτό συνεχίστηκε για περίπου ένα χρόνο, µέχρι που µια µέρα η µά-
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να δεν εµφανίστηκε ξανά. Η πείνα την είχε αποδυναµώσει, κόλλησε τύ-

φο και µέσα σε λίγες µέρες πέθανε. Η κόρη Κατερίνα όµως, η οποία εν

τω µεταξύ είχε κλείσει τα επτά, ζούσε. Και δεν θα ξεχνούσε ποτέ την

αξία που έχει ένα ξεροκόµµατο ψωµί – ακόµα και όταν ζούσε πλέον σε

έναν διαφορετικό κόσµο, στη Γερµανία του οικονοµικού θαύµατος που

είχε ξεχάσει τι θα πει έλλειψη.

Στην οικογένειά µου πάντοτε εκτιµούσαµε το καλό φαγητό. Στις µε-

γάλες γιορτές τρώγαµε αποκλειστικά γκούλας από ψάρι – µια βαλκανι-

κή σπεσιαλιτέ, απίστευτα καυτερή, η οποία έπρεπε οπωσδήποτε να πα-

ρασκευαστεί σε ανοιχτή φωτιά, ακόµη και το καταχείµωνο. Τότε απλώς

ανάβαµε τη φωτιά στο χιόνι και όλοι µαζεύονταν στον κήπο γύρω από

το µπακιρένιο τσουκάλι.

Μεγάλωσα στη Γερµανία και οι παραδόσεις αυτές φαντάζουν και 

σ’ εµένα κάπως εξωτικές, δεν θα µπορέσω να τις µεταδώσω στα δικά

µου παιδιά. Θα µπορέσω όµως να τους µεταφέρω κάτι πολύ πιο βασικό

και ουσιώδες που έµαθα από τη µητέρα µου: ότι τα δώρα της φύσης δεν

είναι ποτέ οµοιόµορφα και µε ποιον τρόπο µπορώ να ξεχωρίζω τα καλά

από τα χαλασµένα. Τα εργαλεία όµως για αυτό έπρεπε να τα ανακαλύ-

ψω µόνος µου. Τι θα πει ποιότητα; Εκεί µε βοήθησε πολύ το γεγονός

ότι µεγάλωσα σε µια οινοπαραγωγική περιοχή που έχει µία από τις πιο

πλούσιες παραδοσιακές κουζίνες στη Γερµανία – την κοιλάδα Ρέµσταλ

κοντά στη Στουτγάρδη.

Η µητέρα µας µας έµαθε τις απολαύσεις της αυστροουγγρικής ζαχα-

ροπλαστικής. Κυρίως όµως µας µετέφερε τις δικές της αξίες. Μόνο την

ιστορία για την πείνα και το θάνατο µάς την είπε µόλις πριν από λίγα

χρόνια. Με συγκίνησε βαθιά, διότι για µένα η πείνα που απειλεί τη ζωή

είναι κάτι που γνωρίζω µόνο από τις ειδήσεις στην τηλεόραση και δεν

µπορώ να το φανταστώ. Κι αυτό παρά το γεγονός ότι η εµπειρία αυτή

στη δική µου την οικογένεια πάει µόλις µία γενιά πίσω!

Τα βιώµατα του πολέµου επηρέασαν τους γονείς µας και, συνεπώς,

κι εµάς τους ίδιους. Πώς εξηγείται όµως τότε το γεγονός ότι στη σηµε-

ρινή Γερµανία καταλήγουν στις χωµατερές κάθε χρόνο είκοσι εκατοµ-

µύρια τόνοι τροφίµων που είναι ακόµη κατάλληλα για κατανάλωση; Τό-

σο γρήγορα ξεχάσαµε; Ή µήπως είναι άλλοι οι µηχανισµοί που οδη-

γούν στο πέταµα τροφίµων;

Για να διαλευκάνω αυτό το ζήτηµα, ξεκίνησα το 2009 µε τις εργα-
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σίες για την ταινία Taste the Waste. Μοιραζόµουν τα γραφεία µου µε

την εταιρία κινηµατογραφικών παραγωγών Schnittstelle της Κολονίας.

Ήµασταν εγκαταστηµένοι σε ένα παλιό βιοµηχανικό κτίριο σε µια αυλή

στη συνοικία Ζιλτς της Κολονίας – τη «δηµιουργική µας αυλή», όπως

την ονοµάζω εγώ. Στην επιλογή του κτιρίου σηµαντικό ρόλο έπαιξε η

ύπαρξη µιας µικρής ταράτσας.

Παρ’ όλο τον εργασιακό µας φόρτο, οι συνάδελφοι και συναδέλφισ-

σες βρίσκαµε το χρόνο για το µεσηµεριανό µας διάλειµµα, για ένα κοινό

γεύµα στην ταράτσα ή την κουζίνα. Μας ένωνε η αντίληψη ότι το φα-

γητό δεν είναι κάτι το ευτελές – βασική προϋπόθεση για την παραγωγή

της ταινίας.

Η παραγωγός µας, Άστριντ Βαντεκέρκχοβε, είχε την ιδέα να κατα-

θέσουµε το πρότζεκτ αυτό στο Documentary Campus Masterschool,

ένα πρόγραµµα για κινηµατογραφιστές που θέλουν να µάθουν πώς να

διηγηθούν – και να πουλήσουν – µια ιστορία σε ένα διεθνές κοινό. Κι

έτσι, βρέθηκα µε άλλους δεκαπέντε κινηµατογραφιστές από διάφορες

ευρωπαϊκές χώρες σε µία τάξη, η οποία συναντήθηκε στη διάρκεια ενός

έτους για τέσσερα πολύ εντατικά εργαστήρια της µίας εβδοµάδας. Ο

καθένας ανέπτυσσε τη δική του ταινία, βοηθούσε όµως και τους υπό-

λοιπους µε κριτικές παρατηρήσεις και ιδέες.

Η δική µας δουλειά ξεκίνησε µε τους λεγόµενους «δύτες απορριµµά-

των», τους οποίους όµως γρήγορα εγκαταλείψαµε για να ασχοληθούµε

µε το µεγάλο ερώτηµα: Πώς γίνεται να σπαταλάει η κοινωνία µας τόσο

απίστευτα µεγάλες ποσότητες τροφίµων.

Σύντοµα κατάλαβα ότι το Taste the Waste δεν θα γινόταν ένα κλασι-

κό ντοκιµαντέρ. ∆ιότι η έρευνά µας έδειξε ότι ήδη υπάρχουν πολλά κι-

νήµατα διάσπαρτα ανά τον κόσµο και ασύνδετα µεταξύ τους που ασχο-

λούνται µε την καταστροφή τροφίµων. Η εργασία µας θα µπορούσε να

αποτελέσει µια φωνή της κοινής µας διαµαρτυρίας: ενάντια στην αυξα-

νόµενη απαξίωση της βάσης της ζωής µας.

Πολύ γρήγορα κατάλαβα την ανάγκη να αναλάβουµε δράση. Γίνεται

όµως αυτό µε µια ταινία; Ναι µεν, αλλά η ταινία δεν αρκεί, πρέπει να

εξελιχθεί σε καµπάνια µε βασικά οχήµατα ταινίες για τον κινηµατογρά-

φο και την τηλεόραση, αλλά και το παρόν βιβλίο.

Αρχικά, δυσκολεύτηκα να καταλάβω γιατί το πρόβληµα είχε περάσει

απαρατήρητο επί δεκαετίες – όχι µόνο από τα ΜΜΕ, αλλά και από τις
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οικολογικές οργανώσεις και τα κοινωνικά κινήµατα υπέρ του Τρίτου

Κόσµου. ∆εν αφήνω απέξω ούτε τον εαυτό µου, γιατί άργησα να κατα-

νοήσω τη σηµασία του ζητήµατος. Είναι πάντως να απορείς, δεδοµέ-

νων των διαστάσεων – πετάµε περίπου την ίδια ποσότητα τροφίµων

που καταναλώνουµε! Με άλλα λόγια, 50% των τροφίµων καταστρέφο-

νται µέχρι να φτάσουν από τα χωράφια στα πιάτα µας!

Είχα συνειδητοποιήσει ότι ζούσα σε µια σπάταλη κοινωνία, αλλά

ποτέ δεν θα µπορούσα να φανταστώ τα µεγέθη αυτά. Μου άνοιξαν τα

µάτια οι δύτες απορριµµάτων, νεαροί πολιτικοί ακτιβιστές που δεν δι-

στάζουν να ανασύρουν φαγώσιµα από τους κάδους απορριµµάτων των

σούπερ µάρκετ.

∏ ÙÚÔÊ‹ ‰ÂÓ Â›Ó·È ÛÎÔ˘›‰È·

Με το που ανοίγει ο Γενς το καπάκι του κάδου µάς παίρνει η µυρωδιά

της σαπίλας. «Η µπόχα έρχεται από τον πάτο», λέει ο δύτης απορριµ-

µάτων. «Αυτά εδώ πάνω είναι τέλεια. ∆ες, ένα µάτσο καρότα που δεν

έχουν απολύτως τίποτα». ∆εν παύει πάντως να είναι σιχαµερό, αφού τα

καρότα ήρθαν σε επαφή µε τα σκουπίδια. «Αυτά φυσικά τα πλένεις.

Σάπια εγώ δεν τρώω», µε καθησυχάζει.

Ο Γενς συνεχίζει να ψάχνει, βρίσκει γούλια, ένα δίχτυ πορτοκάλια και

τρεις πιπεριές συσκευασµένες στο πλαστικό τους, χωρίς το παραµικρό

χαλασµένο σηµείο. Τα βάζει όλα σε µια πλαστική σακούλα και από πάνω

δύο µατσάκια λουλούδια. Κι αυτά µες στον κάδο ήταν. Γιατί άραγε να πε-

τάει ένα σούπερ µάρκετ εµπόρευµα που είναι απολύτως εντάξει; «Μάλ-

λον θα έφτασε το φορτίο µε τα φρέσκα και στο ράφι δεν υπήρχε χώρος,

οπότε πετάνε ό,τι έµεινε από τα χθεσινά», συλλογίζεται. ∆εν γίνεται να

το προγραµµατίσει κανείς καλύτερα; «Ξέρεις, αυτό είναι δύσκολο, αφού

έχουµε συνηθίσει να βρίσκουµε τα ράφια γεµάτα ανά πάσα στιγµή».

Ο Γενς συνεχίζει τη βόλτα του κι εγώ τον ακολουθώ. Ενώ ο πρώτος

κάδος βρισκόταν σε δηµόσιο χώρο, τώρα αντιµετωπίζουµε ένα σχεδόν

ανυπέρβλητο εµπόδιο: µια µεταλλική πύλη ύψους τριών µέτρων. Ο Γενς

ξέρει πως από πίσω κρύβονται διάφοροι θησαυροί. Σκέφτεται προς
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στιγµήν να πηδήξει πάνω από την πύλη. Μετά όµως του έρχεται µια

ιδέα: ξαπλώνει κατάχαµα, απλώνει το χέρι του κάτω από την πύλη και

ψαχουλεύει στο σκοτάδι.

Του ξεφεύγει ένα σιγανό σφύριγµα: «Να και κάποιος καλός άνθρω-

πος». Βγάζει κάτω από την πύλη ένα κασόνι, το οποίο είχαν τοποθετή-

σει εκεί προφανώς υπάλληλοι του σούπερ µάρκετ που υποστηρίζουν

τους δύτες απορριµµάτων. «Κάποιοι άνθρωποι είναι πραγµατικά διαµά-

ντια, ευχαριστώ πολύ», λέει όλο χαρά. Άφθονος καπνιστός σολοµός και

µύδια σε αεροστεγή συσκευασία. Το ψάρι και τα θαλασσινά είναι εξαι-

ρετικά επικίνδυνα όταν βγαίνουν από την ψύξη. Απόψε, όµως, οι θερ-

µοκρασίες είναι γύρω στο µηδέν, οπότε ο Γενς δεν βλέπει το λόγο να

µην πάρει από αυτά: «Ένα ψάρι και µία σακούλα µύδια φτάνουν, τα

υπόλοιπα θα τα αφήσω να τα χαρούν οι άλλοι».

Στο σπίτι του, ένα τροχόσπιτο εργοταξίου, ο Γενς βάζει στο µάτι

της κουζίνας µια µεγάλη κατσαρόλα µε νερό. «Τα µύδια πρέπει να γί-

νουν πρώτα, λήγουν αύριο», λέει. Προσθέτει στο ζωµό λίγα λαχανικά,

πιπέρι και µια δόση άσπρο κρασί, ενώ βάζει στο τραπέζι και τα λουλού-

δια – αποδεικνύεται σωστός µερακλής. Η βρωµιά κάτω από τα νύχια

του µαρτυρά βέβαια και πόσο µοναχικό άτοµο είναι.

Το φαγητό του το βρίσκει εδώ και δέκα χρόνια µέσα από τους κά-

δους των σκουπιδιών, όχι όµως λόγω φτώχειας. Είναι ειδικευµένος τε-

χνίτης, έχει µάθει µεταλλουργός, αλλά δεν θέλει να φάει τα νιάτα του

στις φάµπρικες· προτιµάει να κάνει γλυπτά από µέταλλο, αλλά δεν

µπορεί να ζήσει προς το παρόν από αυτά. Στην περίπτωση του Γενς

δηλαδή είναι ζήτηµα τρόπου ζωής. Αυτό όµως δεν ισχύει για όλους:

«Στους κάδους συναντάω και πολλές γιαγιούλες, οι οποίες βρίσκουν

εκεί το φαγητό τους και γεµίζουν τα καροτσάκια τους. Αλλά αυτές δεν

µιλάνε εύκολα – µάλλον ντρέπονται».

«Είναι όλο και πιο δύσκολο», παραπονιέται ο Γενς. «Μια µεγάλη

αλυσίδα ντισκάουντ µάρκετ ρίχνει τα σκουπίδια της απευθείας στο συ-

µπιεστικό, εποµένως δεν µένει τίποτα παρά πολτός». Περισσότερο

όµως εξοργίζεται όταν βλέπει κάποια σούπερ µάρκετ να ρίχνουν χλωρί-

νη ή άλλα χηµικά πάνω στα φαγώσιµα απορρίµµατά τους, ώστε να µην

µπορεί πια να τα µαζέψει κανείς. «Τι τρελός κόσµος είναι αυτός που

ζούµε. Επιτρέπεται να ρίχνεις δηλητήριο στα τρόφιµα, απαγορεύεται

όµως να βγάλεις τρόφιµα από τους κάδους».
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