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Sendetermine

18 - 22/05/15

Montag, 18. bis Freitag 22. Mai 2015

ARTE Erstausstrahlung TV-Serie ,,

Wastecooking - Kochen was andere verschwenden”
Folge ,Osterreich“: Montag, 18.Mai 15.50 Uhr
Folge , Deutschland”: Dienstag, 19.Mai 15:25 Uhr
Folge ,Niederlande”: Mittwoch, 20.Mai 15:15 Uhr
Folge ,,Belgien”: Donnerstag, 21.Mai 15:55 Uhr
Folge ,Frankreich”: Freitag, 22.Mai 15:50 Uhr

Die SCROLLDOC Wastecooking als weiterfihrendes Webformat gibt Einblick in die Thematik der
Lebensmittelverschwendung und zeigt innovative Lésungsansatze der Mullvermeidung auf:
arte.tv/wastecooking (aktiv ab 15.Mai).

07/06/15

Sonntag, 07. Juni 2015 um 23:05 Uhr

OREF Erstausstrahlung TV-Feature (Langfassung)
,Wastecooking - Kochen statt Verschwenden” am 7. Juni 2015 um 23:05 Uhr auf ORF 2

Mehr Informationen unter:
www.wastecooking.com
www.facebook.com/waste.cooking



TV-Serie (5x26 min) und Langfilm (82 min)

WASTECOOKING D= @
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Synopsis:

»Wastecooking” ist ein unterhaltsames Roadmovie. David GroB, Lebensmittelaktivist und Koch, reist
durch fiinf europdische Léander, um all jenes kulinarisch zu recyceln, was sonst an Essbarem vergeudet
wird.

Mit jeder Menge kulinarischer Ideen im Gepack, kocht David kreativ gegen die Lebensmittel-
verschwendung unserer Wegwerfgesellschaft an und spiirt dabei innovative Lésungsansatze auf.

David GroR reist durch flinf europaische Lander und geht auf Schatzsuche. Laut der
Welternahrungsorganisation FAO landet ein Drittel aller weltweit produzierten Lebensmittel im Mull.

In Europa sind das 89 Millionen Tonnen pro Jahr. David spirt Orte der Verschwendung auf und stellt sich
die Frage: Wie lassen sich Nahrungsmittel, die ansonsten vergeudet werden, retten und in genussvolle
Rezepte verwandeln? Osterreich, Deutschland, die Niederlande, Belgien und Frankreich stehen auf dem
Speiseplan.

Auf seiner Reise rettet er Lebensmittel vor dem Wegwerfen und trifft in jedem Land engagierte
Mitstreiter

mit neuen Losungsideen im Kampf gegen die Verschwendung. Mit dabei sind Spitzenkdche,
Wissenschaftler und Feinschmecker, die gemeinsam mit Wastecooking lukullisch gegen die
Wegwerfgesellschaft ankochen.

Dabei wirft David einen Blick in die Kantine des EU-Parlaments und in die Kiihlschranke Salzburger
Burger,

kocht auf einem franzdsischen Fischkutter aus Beifang frische Bouillabaisse, 1ad zur Schnippeldisko in
Berlin ein oder durchforstet die Natur nach GenielRbarem. Es entsteht ein innovativer, kulinarischer
Reisefuhrer mit raffinierten und kostlichen Gerichten aus allerlei geretteten Lebensmitteln. Mit dabei
auf Davids Reise ist die mobile Wastekiiche, ein mit dem Kiinstler Andreas Strauss zum Kochherd
umgebauter Millcontainer, und sein Wastemobil, das nur mit gebrauchtem Speisedl fahrt.
,Wastecooking - Kochen was andere verschwenden” ist ein Vorhaben mit Biss. Es macht Lust, neue
Wege zu gehen und Lebensmittel von einer neuen Seite kennenzulernen, wertzuschatzen und in kreative
Gerichte zu verwandeln.
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Folge 1: Osterreich — Die Reise beginnt...

Die Reise beginnt in Osterreich. Auf Streifzug mit der Wiener Miillabfuhr durchforstet David die
Madlltonnen der groRen Supermarkte und ist tiberrascht, was er dort alles findet. Mithilfe von Felicitas
Schneider, der Millforscherin der Universitat fir Bodenkultur Wien, sortiert und analysiert er das
Gefundene: Gemiise, Schokolade, Chips-Packungen und frisches Obst - ein Lebensmittelberg, der zum
Nachdenken anregt. Wie sieht die Millverschwendung in Zahlen aus und wo liegt die Verantwortung fir
diese Verschwendung? Beim Handel oder gar beim Konsumenten?

Die Miillforscherin beantwortet Davids Fragen und hilft das gerettete Obst gleich am Miillplatz
einzukochen. Proviant fur die Weiterreise. Noch ein kurzer Besuch beim beriihmtesten Schnitzelwirt
Wiens, das Schnitzelfett in den Tank und ab geht es nach Salzburg. Dort wartet die Pressesprecherin der
Supermarktkette Spar, die David durch eine der groRten Filialen Osterreichs fiihrt. Wie duBert sich der
Handel zum Thema Lebensmittelverschwendung? Mit einem beladenen Einkaufwagen voll aussortierter
Lebensmittel verlasst David den Supermarkt und bekommt Verstarkung vom Haubenkoch Tom Riederer,
der ihn auf eine Kiihlschranksafari durch die nahegelegene Siedlung begleitet. David und Tom kénnen
definitiv genug Lebensmittel sammeln, um fiir die Siedlungsbewohner ein flinf-gdngiges Men( zu

zaubern. Restekliiche fiir jedermann.
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Folge 2: Deutschland — Was die Natur alles zu bieten hat, und vor allem wo!

In der Ndhe von Stuttgart zeigt der Wildkrdauterpapst Peter Becker, was die Natur um einen kleinen
Bachlauf kulinarisch so alles zu bieten hat. Bei einem Spaziergang durch das Unterholz sammeln Peter
und David unzahlige Krauter und Pflanzen. Peter kennt alle Namen und Geschmacksnuancen und

lehrt David die wuchernden Springkrautbliten zu herrlichem Gelee zu verkochen. Unkraut auf der
Speisekarte! Wer hatte das gedacht? Der Wildkrauter- Experte 6ffnet die Augen fiir die Vielfalt an
Moglichkeiten, Wildwuchs ins Kiichengeschehen zu integrieren.

Gibt es die kulinarische Wildnis auch in der Stadt? Reifes Obst mitten in Berlin? Magda von Mundraub.
org weild es genau. Mittels ihrer interaktiven Karte, die bereits 10.000 Eintrdge bundesweit hat, macht sie
schnell eine Allee mit saftigen Mirabellen ausfindig. Geerntet wird vom Autodach aus.

Die Tankanzeige geht gegen Null. Der nachste Stopp ist Curry36, wo David Frittenfett in Hille und Fille
findet, um sein Wastemobil flir die nachste Etappe zu risten. Aufgetankt geht es auf die umliegenden
Felder von Berlin zur Nachernte. Wie Biobauer Christian Heymann erklart, bleibt grundsatzlich ein Drittel
der Ernte am Feld liegen, da sie nicht den Handelsnormen entspricht. Verschwendung par excellence.
Egal ob krumm, zu grol} oder klein flir den Verkauf im Supermarkt, David erntet mit der Hilfe von Food-
Aktivisten und dem Protest-Koch Wam Kat eine beeindruckende Menge an Gemdise fiir die anstehende
Kochaktion in den Berliner Prinzessinnengarten, einem Kreuzberger Urban Gardening Projekt. Jetzt wird
mit 300 Interessierten geschnippelt. Die sogenannte Schnippeldisco vereint Musik mit Kulinarik, um

genussvoll gegen Lebensmittelverschwendung anzukochen.
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Folge 3: Niederlande — Von der Frikandel zum Mehlwurm

In den Niederlanden wirft David einen Blick hinter die Kulissen der Fast Food-Automaten von Febo

im Zentrum von Amsterdam. Was steckt dahinter und vor allem aus was bestehen die angebotenen
Frikandel? ,Reste aus der Fleischproduktion” erklart ihm ein Mitarbeiter durch das Automatenfenster.
Hier ist also Restekiiche am Werk! Doch, dass Verwertung nicht immer einen schalen Geschmack haben
muss, zeigt uns ein Haubenkoch der Extraklasse. David trifft Jonathan Karpathios, der seinen eigenen
Kreislauf der Nachhaltigkeit geschaffen hat und mit seiner nose-to-tail Kiiche restlos alles vom Tier
verwertet. Er zeigt, wie man Fleisch ohne Massentierhaltung produziert und dass sich aus jedem Stiick
noch ein raffiniertes und vor allem delikates Gericht zaubern ldsst.

Angesichts des ansteigenden Fleischkonsums will David jedoch nach Alternativen suchen. An

der Universitat Wageningen wird er flindig. Der Universitatsprofessor Arnold Van Huis leitet das
Insektenlabor und erklart, dass sich weltweit bereits zwei Millionen Menschen von Insekten und
Grashipfern ernahren. Dem will David auf die Spur gehen und testet mit Marian Peters, einer Vorreiterin
in Sachen Insektenktiche, ihre leckeren Rezepte mit Mehlwiirmern an der Leonardo Schule in Form einer

Verkostung. Und siehe da, die Kinder lieben die Insektenballchen!
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Folge 4: Belgien — Von der Politik der Lebensmittelverschwendung

Wie kann Lebensmittelverschwendung auf héchster Ebene bekampft werden? Um dieser Frage
nachzugehen wirft David einen Blick nach Belgien, in die Kantine des Europaischen Parlaments. Um das
Ausmald der Verschwendung sukzessive zu reduzieren werden dort die taglichen Essensreste abgewogen.
Trotz allem gibt es kiloweise vergeudete Lebensmittel. Aus den unverkauften Mahlzeiten vom Vortag
kreiert David gemeinsam mit Spitzenkoch Claude Pohlig ein kostliches Men fiir die Abgeordneten.

Die Restekiiche kommt gut an und am Esstisch entfacht sich eine Debatte, wie man der steigenden
Lebensmittelvergeudung entgegenwirken. Ist die Bewusstseinsschaffung auf politischer Ebene also

im Gange? Aber folgen auf die theoretischen Diskurse auch tatsachlich Initiativen? David will sich das
Thema auf regionaler Ebene genauer ansehen. Namlich dort, wo das Wegwerfen von Lebensmitteln fiir
alle Supermarkte verboten wurde. Er trifft Frédéric Daerden, den Blirgermeister von Herstal, der diese
fortschrittliche Entwicklung ins Leben gerufen hat, um vor allem die steigende Armut in Wallonien zu
bekampfen. Anschlielend wird zu einem reichhaltigen Frihstlick am Rathausplatz fir Einwohnerlnnen

und Bedurftige geladen, aus aussortierten Lebensmitteln aus dem Supermarkt.
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Folge 5: Frankreich — Mitgefangen, mitgehangen: Vom Fisch und seinem Beifang

,Essen wie Gott in Frankreich” - dieses alte Sprichwort steht fiir exzellente Kiiche und wird auch heute in
der franzosischen Nation noch sehr ernst genommen. Vor allem Gerichte mit Fisch und Meeresfriichten
gehoren zu den begehrtesten. Nicht ohne Grund befindet sich der grote Agar-und Fischmarkt

Europas nahe der franzésischen Hauptstadt Paris. Uber Rungis werden 18 Millionen Menschen mit
Nahrungsmitteln versorgt. Grund genug, um hier Verschwendung im groRen Stil zu vermuten.

Dass Obst und Gemuse in ihrer Gesamtheit verwertet werden kénnen, zeigt Sonia Ezgulian in ihren
Kochkursen, die vor allem fir mittellose Familien angeboten werden. Bei ihr findet auch die oft
verschmahte Sardine ihren Weg auf die Teller. Doch wie kommt die Sardine in die Dose und wie der Fisch
auf den Fischmarkt? Das oft absurde Verhaltnis von erwiinschtem Fisch und unerwiinschtem, jedoch
nicht weniger genieBbarem, Beifang ist alarmierend. Um einen besseren Einblick zu bekommen, reist
David in die Bretagne. Im kleinen Fischerdorf Guilvinec werden beispielslose Wege beschritten, um die
Verschwendung von Meerestieren zu bekampfen. Unverkaufter Fisch wird von der Organisation , Le
Panier de la Mer” eingesammelt, verarbeitet und an die Lebensmittelhilfe weitergegeben. Ein Pladoyer
dafiir, wieder mehr heimische Giliter zu konsumieren und ein Weckruf, dass groRe Veranderungen auf
lokaler Ebene beginnen kénnen.

Am Schluss seiner Reise begibt sich der Restekoch mitsamt seiner Kiiche auf ein Fischerboot, dahin, wo
die Fischverschwendung ihren Anfang nimmt. Er inspiziert das Gefangene, rettet zu kleine Langusten
und aussortierten Fisch um daraus eine leckere Bouillabaisse fiir die Belegschaft zu kochen. David zieht
Resumée und merkt: Der Kampf gegen Lebensmittelverschwendung ist noch lange nicht vorbei.

Neue Wastecooking-Abenteuer warten auf ihn und seine Wastektiche. Auf zu neuen Ufern!
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Apfelkompott nach Miilltaucher Art von David Grof /\—I\
Episode 1

Ob man als Wissenschaftlerin, als Aktivist oder als Privatperson im Miill taucht, die Vorgehensweise ist immer gleich!

Sucht den Millraum oder den Mistplatz eures Vertrauens auf, zieht Handschuhe an und 6ffnet die Abfallcontainer von
Supermarkten. Denn im Supermarktmiill finden sich oft gréRere Mengen an frischen Apfeln, da der ganze Sack entsorgt wird,
wenn auch nur ein Apfel beschadigt ist.

Wichtig ist, behutsam vorgehen, auf keinen Fall sollen weitere Apfel durch den Vorgang des Miilltauchens beschadigt werden.
Achtung: Nehmt nur Apfel, die noch in der Verpakcung sind und nicht mit dem restlichen Miill in Beriihrung kommen. Sicher
und sauber tauchen, das ist unsere Devise!

Dann werden die Apfel aus der Verpackung befreit und ersteinmal kréftig durchgewaschen. Merke: Der Miilltaucher

wascht besonders griindlich! Im Anschluss werden die Apfel geschélt, entkernt und in Spalten geschnitten und mit einem
SchuR Zitronensaft betraufelt. Der Rest ist ebenso einfach: ca 1/2 Liter Wasser mit 500 Gramm Zucker, Gewtirznelken und
Vanilleschoten aufkochen und die Apfel darin weich diinsten. Das fertige Apfelkompott in Gldser abfiillen, damit es linger
haltbar ist!

Am besten mit guten Freunden zu genieBen, und als Tischgesprach Themen der Nachhaltigkeit vorschlagen. So geht die
BewuRtseinsbildung durch den Magen.

Zutaten (flr zumindest 10 Personen):
2 Kilo getauchte Apfel
500 Gramm Kristallzucker
Gewlirznelken, Vanilleschoten
Zitronensaft

Springkrautbliiten-Gelee von Peter Becker
Episode 2

100 g Springkrautbliten
1 Liter Wasser

1 Beutel Zitronensaure
500g Gelierzucker

Agar Agar

20 g Wasser zum Kochen bringen, Bliten hinzufligen und Zitronensaure driber streuen. Durchsieben und abkihlen
lassen. AnschlieBend mit 500 g - 3:1 Gelierzucker und einem gestrichenen TL Agar Agar zum Kochen bringen und 4 min. auf
kleiner Flamme simmern. Abschdumen und in sterile Glaser fiillen. Mindestens ein Jahr haltbar.

Paella mit Sardinen aus der Dose von Sonia Ezgulian
Episode 5

Zutaten fiir 8 Personen:

3 Dosen Sardinen in Olivendl
600 g Reis

3 Lauch

1 Knollensellerie

2 Zwiebel

Etwas blihenden Fenchel
Etwas blihenden Thymian

6 Radieschen

Sardinendosen 6ffnen und Ol in einem weiteren Behélter auffangen.

Lauch in diinne Scheiben schneiden und Zwiebel kleinhacken. Beides in einer groRen Pfanne mit dem Ol aus der Sardinendose
anschwitzen. Reis untermischen und das Ganze mit reichlich Wasser bedecken, anschliefend salzen und pfeffern.
Knollensellerie schélen, in Scheiben schneiden und auf den Reis in der Pfanne legen. Ca.15 Minuten kochen lassen. Nach 13
Minuten die Sardinen auf die Selleriescheiben legen. Radieschen mit einem Kartoffelschéler in Scheiben schneiden. Die mit
den Radieschenscheiben, Fenchelbliten und Thymian dekorierte Paella servieren.

Weitere Informationen zu Sonia Ezgulian unter: www.lepluchesardine.fr



Zutaten:
1 groRe Handvoll Beifang-Langusten
1 halber Eimer gemischter Beifang-Fisch, filetiert

Bretonische Beifang-Bouillabaisse von David GroR =
Episode 5 tl—“”',
P

Fiir den Fond:
Zwiebelreste & Schale
Karottenreste
Selleriereste
Petersilien-Stangel

Fir die Suppe:
Zwiebel, gehackt
Knoblauch, gehackt
Tomaten, gewdurfelt
Kartoffeln, gewurfelt
Fenchel, gewdirfelt
Trockener Weillwein
Lorbeer

Safran

Salz

Pfeffer

Petersilie

Piment Espelette

Die kleineren Beifang-Langusten in etwas Olivendl anbraten, mit kaltem Wasser aufgieRen. Die Knochen und Kopfe der
filetierten Beifangfische, gewirfelte Zwiebel-, Karotten-, und Sellerie-Reste sowie Petersilien-Stangel dazugeben. Zum Kochen
bringen, Hitze reduzieren und 20-30 Minuten langsam kocheln. Zwischendurch immer wieder den Schaum abschopfen.
Zwiebeln, Knoblauch, Kartoffel, Tomatenwiirfel und Fenchel in Olivendl langsam gar diinsten. Safran und Lorbeer dazugeben
und mit WeiBwein abléschen. Mit dem abgeseihten Fond aufgieRen, darin zuerst die groBeren Langusten garen lassen und
schlieRlich die Fischfilets dazugeben. Diese sollten nur pochiert, also gar gezogen und nicht gekocht werden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mit Petersilie und Piment Espelette garnieren.

Rendang von Fleischresten von Tom Riederer
Episode 1

Zutaten:

500 g Filet oder Schalenfleisch guter Qualitat, geschnetzelt oder gewiirfelt
6 Schalotten oder Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1TL Ingwer

1 TL Kurkuma

1 TL Korinader

1-3 TL Chillipulver (je nach gewiinschter Schéarfe) bzw. Sambal Olek
1 TL Galgantwurzel

750 ml Kokosmilch, Fond oder andere Flissigkeit

2ELOI

1 Lorbeerblatt

Knusprges Brot

Zubereitung:

Schalotten und Knoblauchzehen sehr fein hacken und mit Salz bestreuen und in eine Schissel geben. Ingwer, Koriander, Kurkuma, Chilli und
Laos ebenfalls in die Schiissel geben und mit einem Loffel zerdriicken und vermengen. Kokosnumilch hinzufiigen und ziehen lassen. Sauce
aufkochen und dem Lorbeerblatt dickfliissig einkochen. Ol in die Pfanne geben und Fleisch kurz sautieren — warm stellen.

Gekochten Reis oder knuspriges Brot in einer Schiissel anrichten und mit Fleisch der Rendagsauce nappieren.



Biographie und Filmographie David GroR

1978
1997
1998
2003

in Salzburg geboren

Ausbildung zum Koch und Abschluss Tourismusschule ,KleBheim“

Studium Theaterwissenschaften und Publizistik in Wien

Abschluss postgraduales Master-Studium ,,Qualitatsjournalismus” in Krems

Seit 2003 freier Fernsehjournalist, Filmemacher, , Artivist”

Reportagen, Filme und Serien fiir Arte, ORF, Servus TV

Experimentelle Filme und Installationen fiir Kino, Festivals, Ausstellungen

Mitbegriinder des Filmemacher-Kollektivs ,Schaller 08“ Initiator des Kunstprojektes ,wastecooking”

Filme, Serien, Crossmedia (Auswahl)
(Buch und Regie, wenn nicht anders genannt)

2015
2013

2012
2010
2009
2008

2006

,wastecooking” TV-Serie und Dok-Film (Arte, SWR, ORF) — Als Autor/Moderator

,wastecooking” Webserie, Aktionen, Festivals, Ausstellungen (www.wastecooking.com, Wienwoche,
,food” — Museum Ariana Genf, Pea-Awards London ...)

»,Holy Waters“: Dokumentarfilm (75 min.), Urauffiihrung ,,Crossing Europe Linz“

erstrickungen” Kurzspielfilm (35 min.)

,Die Hirschrufer” Dokumentarfilm (45 min.), Servus TV

,Pharao Bipolar” Dokumentarfilm (60 min.), Regie zusammen mit B. Braunstein, Urauffiihrung ,,Dia
gonale 2009“

,Reisen im eigenen Zimmer“ Experimenteller Dokumentarfilm, (54 min.), Regie zusammen mit B.

Braunstein, Urauffiihrung ,Solothurner Filmtage”

2005
2003

,Gross am Land” TV-Serie, Servus TV - Als Autor/Moderator
»Stellvertretend in den Tod” Experimenteller Dokumentarfilm (78 min.), Urauffiihrung ,, Diagonale
03//

Preise, Stipendien (Auswahl)

2013
2011
2009
2008
2008
2001

Nominierung , Elevate Artivism Award“ fir ,,wastecooking”
Kultur-Forderpreis der Stadt Salzburg (mit B. Braunstein und M. Hasenohrl)
bm:ukk START-Stipendium flr Filmkunst

Preis der Di6zese Graz-Seckau ,,Pharao Bipolar“, Diagonale 08
Filmkunst-Stipendium Land Salzburg

Jungdramatiker-Stipendium ,,Europlay“/Warschau

davidgross84@yahoo.de
www.schaller08.at
www.wastecooking.com
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