Speisebrei wird Biogas
Ein Landwirt nutzt den Uber-
fluss in gewerblichen Kii-
chen: Aus Essensresten '
macht er Strom fiir 1000
Haushalte. Seite 52
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Rhein-Main

Strom aus Gefliigelsalat und Kéisebrotchen

Tonnenweise Speisereste werden in der Gastronomie jiihrlich weggeworfen / Biogas treibt Kraftwerk an

RHEIN-MAIN. Es ist fiinf Uhr friih, I
und vor dem Arabella Sheraton warten
schon Taxis in der Dunkelheit. Durch die |
Glasfront des Hotels sicht man die sanft
beleuchtete Eingangshalle. Fein gekleide-
te Angestellte mit diskreter Mimik stehen
am Empfang. Um die Ecke dagegen
scheint Neonlicht aus einer offenen Tiir.
Es ist kein Glasportal wie vorne, sondern
eine Eisentiir mit einem dicken Knauf
zum Offnen. In dem Raum dahinter rum-
pelt es. Plastiktonnen werden hin und her-
gerollt und verbreiten einen strengen Ge-
ruch. Matthias PreuBner holt die Speise-
reste des vergangenen Tages ab. Damit
verdient er sein Geld.

Gekochte Nudeln mit Sofle, Obst- und
Gemiiseschalen, eine breiige Masse, die
aussieht wie Gefliigelsalat: ,Vieles kann
ich selbst nicht mehr identifizieren*, sagt
er und zerrt die letzte Tonne auf die Lade-
rampe seines Lastwagens. Acht 120-Liter-

+ Behiilter haben die Angestellten des Ho-
tels an der Friedberger LandstraBle dies-
mal gefiillt. Acht leere werden sie wieder
vorfinden, wenn Preufiner seine Arbeit ge-
tan hat. Alles ist schon unzihlige Male so
abgelaufen. Meistens kriegen ihn die Kii-
chenmitarbeiter gar nicht zu Gesicht. Die
Entsorgung von Speiseresten ist ein Ge-
schift der Hintereingiinge,

Allerdings kein ganz unwichtiges: Rund
zwei Millionen Tonnen tiberschilssiges Es-
sen wird nach Angaben des Bundesver-
bandes der Nahrungsmittel- und Speise-
resteverwertung jéhrlich in den gewerbli-
chen Kiicher Deutschlands produziert.
Mit knapp 137 000 Tonnen liegt Hessen
dabei auf dem finften Platz. Vor allem
bei Buffets und Banketten seien die ndti-
gen Mengen schwer einzuschétzen, sagt
der Geschiiftsfithrer des Hotels zur Fried-
berger Warte, Eduard Singer. Auch er ist
Kunde bei Preufiner. Zwar nehmen wohl-
titige Organisationen wie die Frankfurter
Tafel Restessen aus Kilchen und Biickerei-
en an und verteilen es an Bediirftige. Die
Organisation kann aber bei weitem nicht
alles gebrauchen. Denn fiir die Weiterver-
wendung schnell verderblicher Waren
gibt es strenge Vorgaben des Gesundheits-
amts. AuBerdem sind die Kapazitiiten be-
schrinkt: ,,Mit unserem Personal kénnen
wir nur begrenzte Mengen verwerten",
sagt Edith Kleber. Vorstandsmitglied der
Tafel.

Was niemand mehr will, wird wegge-
schmissen. Dabei sind gewerbliche Kii-
chen gesetzlich verpflichtet, Speisereste
gesondert zu entsorgen. Untermehmen,
wie die Friedberger Energor GmbH von
Matthias Preuiner haben sich darauf spe-
zialisiert. Fiir die erste Tonne, die ein Be-
trieb jeweils fiillt, verlangt er zwdlf Euro,
fiir jede weitere wird es weniger. Withrend
das Geschiift mit den Resten seit Jahren
als eigene Branche etabliert ist, hat sich
ihre Nutzung veriindert. Frilher verfiitter-
ten Landwirte die Reste an ihre Schweine.
Das hat die Europiiische Union Ende ver-
gangenen Jahres aber verboten — wegen
der Lebensmittelsicherheit. Jetzt fahren
Entsorger das iiberschiissige Essen zu Bio-
gasanlagen, wo damit Strom erzeugt wird.
Hiufig von Landwirten, die sich inzwi-
schen mit dem Stromgeschiift cin zusitzli-
ches Standbein aufgebaut haben.

Matthias Preufner ist Landwirt und
Entsorger. Schon vor zehn Jahren hat
sein Vater, neben Schweinezucht und
Getreideanbau, eine eigene Biogasanla-
ge angeschafft. ,Damit verdienen wir in-
zwischen besser als mit den Schweinen®,
sagt der 27 Jahre alte Unternehmer, der
den Hof mit seinen Eltern betreibt. Sei-
nen Frankfurter Kundenstamm hat er in
den vergangenen Jahren ausgebaut. Ne-
ben Hotels und Restaurants ziihlen auch
vicle Krankenhiuser dazu. Nach dem
Arabella Sheraton steuert er das Biirger-
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hospital an der Nibelungeallee an. Drei
volle Tonnen sind in einer Abstellkam-
mer auf dem Hinterhof bereitgestellt. Es
ist kurz nach sechs und inzwischen hell
geworden. Aus einer offenen Tiir am Ge-
biude beobachtet eine édltere Dame im
Rollstuhl skeptisch, wie der Landwirt
die Behiilter aus der Kammer rolit. Vor
allem belegte Brotchen und Brotschei-
ben haben die Kiichenmitarbeiter ent-
sorgt. Der Geruch ist ertréiglich. ,Leich-

Unter Hochdruck: Ein Mitarbeiter befreit die 120-Liter-Behiilter von Sofien,

te Kost", sagt PreuBner. Ganz, wie es
sich im Krankenhaus gehort. Anders sei
das zum Beispiel in China-Restaurants.
»Einen schonen Fettrand* hiitten die
Tonnen dort meistens. In der kiilteren
Jahreszeit kein Problem, wohl aber in
heifien Sommern: ,,Da stiirtzen sich Flie-
gen und Maden auf die Essensreste.”
Insgesamt 38 Millltonnen sammelt
Preufiner an diesem Tag in Frankfurt
ein. Mit der Ladung Ffihrt er zuriick

Geschift der Hintereingiinge: Frith morgens sammelt Matthias Preufiner seine Tonnen.

Brotresten oder Quarkspeise.
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nach Friedberg. Das Grundstiick der
PreuBners erinnert eher an ein mittel-
stindisches Industricunternehmen als
an einen Bauernhof. Meterhohe Beton-
behiilter sind mit dicken Stahlrohren ver-
bunden - die Girtanks der Biogasanla-
ge. Im Zentrum des Hofs steht eine gro-
Be Halle.

Ein Mitarbeiter der Firma 6ffnet das
Tor, und PreuBiner fihrt riickwirts ein.
Zwei Miinner fangen an auszuladen, Eine
Hubmaschine bef6rdert die Tonnen nach
oben und gieBt die Reste in Stahlbehiilter,
die ein wenig wie riesige Kochtipfe ausse-
hen. Dort werden sie zerkleinert, mit Was-

| ser gemischt und erhitzt. Eine Pumpe be-

fordert die Masse durch unterirdische Lei-
tungen in die Gértanks auf dem Hof. Al-
les wird maschinell gesteuert und iiber-
wacht - von einem Computer in PreuB-
ners Biiro. In den Tanks zersetzen Bakte-
rien die Essensreste und erzeugen dabei
Methangas. Bei dessen Verbrennung in
grofien Motoren entsteht Strom, den die
PreuBners ins Netz der Oberhessischen
Ver gsbetriebe einspeisen.

wDamit konnen wir den Bedarf von
1000 Haushalten decken®, sagt der Land-
wirt, wihrend die griin-braune Restemas-

| sein den grofien Metalibehiltern wie dick-

fliissige Erbsensuppe blubbert. Was da-
von fibrigbleibt, nachdem sie in den Tanks
auf dem Hof vergohren ist, pumpt PreuB-
ner ab und diingt damit seine Feder. Auf
200 Hektar Land baut die Familie Zucker-
riiben, Raps, Weizen und Gerste an, Das
Getreide verfittern die PreuBners zu ei-
nem GroBteil an ihre 1500 Schweine. Eine
teure Angelegenheit, denn eigentlich lie-
Be sich damit viel Geld verdienen, sagt
der Landwirt. In der Vergangenheit sind
die Getreidepreise gestiegen.

Ein wenig trauere er den Zeiten schon
nach. in denen er die Speisereste auch an
die Tiere und nicht nur an die Bakterien in
der Anlage verfiittern durfte, sagt PreuB-
ner — nicht nur fir sich selbst. Denn wiih-
rend die Bakterien sich in den Girtanks
jetzt iiber die schmackhaften Speisereste
hermachen diirften, seien die Schweine ne-
benan im Stall alles andere als begeistert
uber die faden Kérner: ,,Denen hat es frii-
her viel besser geschmeckt. TIL HUBER




