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nas Geschaft mit der Verschwendung

Ossenheimer Firma Energor sammelt Essensreste und verwertet sie zu Diinger und Strom - Schweinemast als Start

Friedberg (chh). EIf Millionen Tonnen Le-
bensmittel werfen die Deutschen jedes Jahr
in den Miill. Das hat eine Studie des Ver-
braucherschutzministeriums ergeben. Doch
nicht nur Essensreste landen in der Tonne.
Auch frische Lebensmittel werden zuhauf
weggeschmissen — zum Beispiel bei Bickerei-
en oder in Supermirkten. Was nicht gekauft
wird, landet im Miill, hat eine Frucht eine
Delle, kommt sie erst gar nicht auf den Ver-
kaufstresen. Diese Verschwendung ist fiir die
Ossenheimer Familie PreuBner ein rentables
Geschift — und gleichzeitig erweist sie der
Umwelt einen guten Dienst.

Der 33-jahrige Matthias PreuBner und sein
Vater Gerd leiten das Unternehmen Energor.
»Unsere Mitarbeiter fahren Kantinen, Kran-
kenhiuser und Supermérkte im gesamten
Rhein-Main-Gebiet an und sammeln Speise-
reste ein. Auf unserem Betriebsgelinde wer-
den sie dann verarbeitet«, erkliart der Junior-
chef das Geschiftsmodell. Im Detail sieht
das wie folgt aus: Nach der Anlieferung wer-
den die Speisereste zerkleinert, damit sie
pump- und flieBfest sind. Anschliefiend wer-
den sie eine Stunde lang bei 70 Grad erhitzt,
damit Salmonellen und Keime abgetiitet
werden. Nichste Station ist die betriebseige-
ne Biogasanlage, wo die Reste bei 40 Grad
50 bis 60 Tage lang giren. 80 Prozent der Ur-
sprungsmasse landen danach als Diinger auf
Ackern, die restlichen 20 Prozent werden in

Auch Backwaren sammeln die Fahrer in rau-
en Mengen ein.

zwei Blockheizkraftwerken in Biogas umge-
wandelt. Die beiden Maschinen produzieren
im Jahr 5,5 Millionen Kilowattstunden
Strom. »Mit zehn Prozent decken wir den ge-
samten Strombedarf unseres Betriebs ab. Die
restlichen 5 Millionen Kilowattstunden spei-
sen wir ins dffentliche Stromnetz eine, er-
ziihlt der gelernte Agrarbetriebswirt PreuB-
ner. Durch die Leistung kénnten 1200 Haus-
halte ein rdgau’nzes Jahr lang mit Strom ver-
sorgt werden - also im Grunde ganz Ossen-
heim.

Der Betrieb wird seit jeher von der Familie
gefiihrt. "Meine Mutter und meine Schwester
arbeiten im Biiro. Mein Vater ist fiir die
Landwirtschaft und die Anlage zusténdig.
Ich habe meine Finger eigentlich tiberall im
Spiel«, erzéhlt der 33-Jahrige.

»Es riecht wie Kochen«

Die Geschiiftsidee liegt iiber ein halbes
Jahrhundert zuriick. In den 50er Jahren sam-
melte die Familie Kiichenabfiille der US-Ka-
sernen ein, damals ausschlieBlich fir die
Schweinemast. 1989 optimierten die PreuB-
ners den Vorgang, auf ihrem Gelinde am Ké-
nigsstuhl nahmen sie die erste zugelassene
Aufbereitungsanlage fiir Speisereste in ganz
Hessen in Betrieb — der Beginn der professio-

ten gewerbliche GroBkiichen von Hotels,
Restaurants, Krankenh#usern, Altenheimen
und Betriebskantinen aus dem ganzen
Rhein-Main-Gebiet zu ihren Kunden. 1996
bauten die PreuBners die Biogasanlage. Seit
2006 werden die Essensreste nur noch fiir
Energie und Diinger verarbeitet. Grund ist
eine EU-Verordnung, die das Verfiittern von
Essensresten an Schweine verbietet. Den
Mastbetrieb haben die PreuBiners trotzdem
nicht aufgegeben - im Gegenteil. Knap
1500 Schweine gehiiren der Familie. Aucl
die leisten ihren Anteil am Geschift. »Neben
Essensresten verarbeiten wir auch Dung zu
Energie«, sagt PreuBiner.

Was auffillt: Es liegt zwar ein leicht séuer-
licher Geruch in der Luft, stinken tut es auf
dem Gelinde aber nicht - trotz hochsom-
merlicher Temperaturen. Das hat einen ein-
fachen Grund: »Wir verarbeiten sehr schnell.
Sobald die Speisereste erhitzt werden, ver-
wesen sie nicht mehr.« Ihn selber store der
Geruch iiberhaupt nicht (was gut ist,
schlieBlich steht das Wohnhaus der Familie
direkt neben der Anlage). »Ich finde eher, es
riecht ein bisschen nach Kochen.«

Neben Speiseresten und Dung landen auch
jede Menge Backwaren im Gir-Behilter der

uBners. Schuld sind die Verbraucher, die
auch abends noch frisch gebackene Brotchen
und B testangen erwarten — und die Su-

nellen Speisereste-Entsorgung. Fortan gehor-

Nach der Anlieferung d
desinfiziert.

permérkte, die von den angegliederten Bé-
ckereien bis Ladenschluss das volle Sorti-
ment verlangen. »Man muss die Biickereien
in Schutz nehmen. Sie bieten das an, was
vom Kunden verlangt wird«, betont Preufi-
ner. »Verkauft ein Bicker abends bestimmte
Waren nicht mehr, geht der Kunde zur Kon-
kurrenz.« :

Auch wenn die PreuBners von der Ver-
schwendung anderer leben, sie selbst han-
deln nachhaltig. »Wir betreiben Kreislauf-
wirtschaft«, betont der Agrarbetriebswirt.
Soll heien: Aus den eingesammelten Essens-
resten entsteht Diinger, der dem Anbau neuer
Lebensmittel dient. Werden die nicht. ver-
zehrt, landen sie wieder bei den PreuBners,
und das Siiel beginnt von vorne. Doch nicht
alle GroBkiichen beteiligen sich an dem
Kreislauf. »Viele Gastronomen schmeiien die
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Matthias PreuBner kontrolliert den Druck in
der Biogasanlage. (Fotos: nic)

Essensabfille verbotenerweise in die Bioton-
ne«, erzihlt PreuBner, der betont, dass die
nur fiir Privathaushalte gedacht sei. Gastro-
nomen sei aber erlaubt, die Abfille in die
schwarze Tonne zu werfen. »Das wird jedoch
alles verbrannt und ist daher energetisch we-
niger effizient.«
er das Angebot von Energor in Anspruch

nehme, habe noch einen weiteren Vorteil.
»Wir desinfizieren die Tonnen. Das passiert
bei den normalen Tonnen nicht. Dadurch
stinkt es wesentlich weniger«, sagt der
33-Jahrige. Auch in diesem Prozess achten
die PreuBners auf Nachhaltigkeit: Das bei
der Reini verwendete Wasser wird dank
eines Umlaufsystems wiederverwendet.

Privathaushalte gehéren iibrigens nicht zu
den Energor-Kunden, da sie iiber die Bioton-
ne entsorgen kinnen. Fiir die Preubners wiire
es ein profitables Geschaft: Von den eingangs
erwihnten 11 Millionen Tonnen verschwen-
den Privathaushalte mit Abstand am meis-
ten. 82 Kilogramm Lebensmittel wirft jeder
Deutsche pro Jahr in den Miill. Gleichzeitig
vm]")hungem weltweit 20000 Menschen - téig-
lich.



