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„Brauchen Sie vielleicht einen Rollstuhl?“ Als ich mich
in den Hallen des New Yorker Flughafens „John F. Ken-
nedy“ hinsetzen wollte, um mein Brot zu verzehren, er-
regte ich Aufsehen. Das Brot zu essen – statt es weg-
zuwerfen – und sich dazu auch noch hinzusetzen! Mit
meinem Biovollkornbrot vom Union Square Market,
einem der schönsten Gemüsemärkte in Manhattan,
kam ich mir vor wie von einem anderen Stern. Aus „Si-
cherheitsgründen“ sollen auf den nordamerikanischen
Flughäfen beim Durchschreiten der Kontrolle sogar die
Lebensmittel weggeworfen werden.Statt zu protestieren,
machen alle brav mit und geben dann, im ungemütli-
chen „Sicherheitsbereich“, nicht unerhebliche Summen
für aufdringlich nach billigem Fett riechende Fast-Food-
Pizza aus.

Übergewichtige Fast Food-Nation

Industriell vorgefertigte Lebensmittel – die Hamburger
werden in der Verkaufsstätte quasi nur aus Fertigteilen
zusammengesetzt – machen bekanntlich dick, weil sie
aus mehrfach erhitzten und daher vom Körper schwer

abbaubaren Fetten bestehen. Im Gegensatz zur häuslich
bereiteten Kost enthält dieses sog. „processed food“
außerdem in der Regel jahrelang aufbewahrbares Aus-
zugsmehl und, aus Konservierungsgründen, in großen
Mengen zugefügten kristallisierten Zucker. Unser Leib
verstoffwechselt bekanntermaßen überschüssigen Zu-
cker zu Fettablagerungen, und mehrfach erhitzte Fette
können von den Verdauungssäften schlecht adaptiert
werden.

In den USA ist die Hälfte der Bevölkerung überge-
wichtig und ein Viertel der Bevölkerung ist extrem fett,
sie leiden an „obesity“ (Fettleibigkeit). Die Mode, vor
allem Vorgekochtes zu verzehren, begann in den USA
vor 50 Jahren. Heute verköstigt sich jeder zweite Nord-
amerikaner regelmäßig zwischen den Abfallbergen
seiner Fast Food-Verpackungen. In den Supermärkten
Nordamerikas werden fast ausschließlich (zu 98 Prozent)
vorgefertigte Lebensmittel verkauft. Von den Kindern
der US-Amerikaner ist bald jedes zweite zu dick. Ein
Drittel der Nahrung der nordamerikanischen Kinder
besteht aus Zuckerzeug wie Zuckergetränken, Cola,
Schokolade und Müsliriegeln (1). Jedes zweite Baby
bringt erheblich mehr auf die Waage als ein Säugling
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einer vorherigen Generation. Es sind vor allem die Kin-
der in den armen Vierteln, deren Mütter kaum je etwas
lesen, schon weil ihnen das Abonnement einer Tages-
zeitung zu teuer ist. Die allermeisten Dicken leben der-
zeit in Detroit. Diese Stadt in Illinois ist seit dem Zu-
sammenbruch der Autoindustrie eine fast reinweg von
Erwerbslosen bewohnte Stadt, die meisten von ihnen
sind Farbige, von denen viele in den community gar-
dens, der „urban agriculture“ der ehemaligen Indus-
triestadt, aktiv sind (2).

Von den acht Millionen New Yorkern gelten 1,8 Mil-
lionen nach amtlicher Zählung als arm. 600.000 New
Yorker bekommen Lebensmittelkarten.
Von ihnen leiden weit überdurchschnitt-
lich viele an extremer Fettsucht, einem
Phänomen, das in diesen Ausmaßen
kaum älter als 30 Jahre alt ist. Denn in
den Armenvierteln gibt es statt Super-
märkten fast nur noch so genannte „Bo-
degas“, begehbare Kioske, in denen aus-
schließlich „processed food“ erhältlich
ist. Für Menschen, die kein Geld für Bus
oder Stadtbahnen haben, rücken so fri-
sches Gemüse, Obst und Salate in unerreichbare Ferne.

Die Menschen vergessen gerne, dass zu essen ein
„agrarischer Akt“ ist, meint der schreibende Farmer
aus Kentucky, Wendell Berry. Mit jedem Bissen verzeh-
re ich etwas, was vorher geboren und dann geschlachtet
geworden ist, etwas Lebendiges (3). Und mit der Zu-
sammensetzung einer jeden meiner Mahlzeiten beein-
flusse ich zugleich die Welt(agrar)politik.

Jugendfarmen und Community Gardens

Detroit, Philadelphia, New York gehören alle zu den be-
rühmten „shrinking cities“, den „schrumpfenden Städ-
ten“, von denen auch wir in Ostdeutschland oder im
Ruhrgebiet immer mehr haben. Mitten in der Stadt
wächst zwischen den Ruinen aufgegebener Häuser das
Gras meterhoch.Auf jenen Grundstücken hingegen, wo
die Gebäude wegen Einsturzgefahr abgetragen wurden,
wächst Gemüse.Viele ärmere oder grün engagierte De-
troiter sind zur Selbstversorgerlandwirtschaft zurück-
gekehrt. In Gruppen oder alleine bauen sie Gemüse zum
Verzehr an. Die besser Gestellten verschenken ihre Ernte
an die nächste Suppenküche.Von der Bronx bis Detroit,
überall engagieren sich ältere Damen oder junge Män-
ner in Jugendprojekten, um die Kids von den Drogen
wegzubekommen. In Redhook, einem verkommenen
Hafenviertel in Brooklyn, New York, haben sich die Ju-
gendlichen ein solches Projekt von ihren Bewährungs-
helfern direkt gewünscht. Auf ihrer Jugendfarm, die
durch „fundraising“ finanziert wird, erlernen sie bei

einem Stundenlohn von fünf Dollar, wie man ohne Che-
mie Gemüse zieht, wie man sich körperbewusst ernäh-
ren kann, wie man kompostiert und die Ernte auf einem
selbst ins Leben gerufenen lokalen Gemüsemarkt ver-
kaufen kann.

Dreimal war ich in den letzten Jahren in New York
City, zuletzt im August 2006 anlässlich der Jahrestagung
der American Community Gardening Association (4).
Ich wollte genauer verstehen, was das Community
Gardening dort bedeutet. Von der Leiterin von Green-
Thumb, Edie Stone, erfahre ich, dass ihre Behörde rund
600 Gärten mit circa 20.000 Teilnehmern registriert hat

(5).Wahrscheinlich gibt es um die 60.000
aktive Gärtner in der Stadt, da nicht alle
Nachbarschafts-Gartengruppen sich re-
gistrieren lassen oder es nicht können,
wenn sie etwa auf einem besetzten Grund-
stück „wild“ gärtnern.

Die Jugendlichen, mit denen ich in
Redhook sprach,sind froh,aus dem Kreis-
lauf von Drogenkonsum, Dealen und
Knast wieder heraus zu sein. Sie finden
es hochspannend, über ihr Biogemüse

plötzlich ein Teil einer weltweiten Umweltbewegung ge-
worden zu sein.Aus einer bedenklich dicken, spanisch-
sprachigen 14-Jährigen, mit der ich vor vier Jahren auf
dem „East New York Farmers Market“ sprach, ist bei
meinem letzten Besuch eine hübsche Jugendliche ge-
worden. Sie ist jetzt, gerade mal 18, die Leiterin des Bau-
ernmarkts und als solche im Nachbarschaftszentrum
fest angestellt (6). Sie grüßt mich leicht errötend und ist
ungeheuer stolz, dass sie diesen Herbst eine derjenigen
ist, die mit zum internationalen Kongress über „Urban
Agriculture“ in Ottawa, Kanada darf.

Die NGO „Heifer international“ finanziert Jugend-
lichen aus armen Familien solche Bildungsreisen.„Wir
haben ihr ganzes Leben geändert“, meint der Ex-Chef
des „United Community Center“ stolz zu mir. Mel Gri-
zer ist einer der nordamerikanischen „68er“, der sein
Leben dem Aufbau von einem „United Community Cen-
ter“ (Vereinigte Nachbarschafts-Zentren) gewidmet hat,
um „Community Gardening“ aus der Misere zu helfen.
Jahrzehntelang waren er und seine Familie die einzigen
Weißen im völlig verkommenen, verdreckten Stadtteil,
wo Schießereien zwischen miteinander konkurrieren-
den Drogengangs an der Tagesordnung waren.Auf dem
Bauernmarkt in diesem marginalisierten Stadtteil, den
keiner kennt, obwohl er direkt beim J.F.K.-Airport liegt,
erfahre ich auch,dass die Begründerin von fünf Gemein-
schaftsgärten in Central Harlem, Classie Parker, jetzt
regelmäßig Einmachkurse auf den vielen neuen „Green
Markets“ New Yorks gibt (7). Sich gegenseitig das Ko-
chen beizubringen gehört zu den alljährlichen Winter-
treffen der Community Gardeners New Yorks dazu.
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Bauernmärkte und Kochen als Akt 
des Widerstands

Neuerdings sperren sich auch die traditionell eher links
denkenden Intellektuellen der Ostküste nicht mehr ge-
gen die „grüne Aufklärung“ aus Kalifornien und kaufen
auf den in New York in rasantem Tempo überall neu ent-
stehenden „Farmers Markets“ begeistert Gemüse von
Bauern der Region. In 30 Jahren entstanden etwa 80
solcher Gemüsemärkte, erzählt mir einer der beiden
Gründer aufgeregt, als wir uns auf einem dieser neuen
„Bauernmärkte“ begegnen. Als ich an einem anderen,
völlig verregneten Samstag vergleichsweise spät auf
dem Union Square Market in Manhattan eintreffe,
stehen die meisten Anbieter trotz strömendem Regen
immer noch da. Der Union Square Market war der ers-
te der neu gegründeten Alternativmärkte. Er ist so er-
folgreich, dass er jetzt jeden Tag von neun bis 18 Uhr
stattfindet, das ganze Jahr hindurch. Dieser Gemüse-
markt wird – wie auch andere – vom „Council on the
Environment“ organisatorisch unterstützt. Dieser Um-
weltausschuss ist ein Gremium ohne eigenen Etat, das
direkt dem Bürgermeisteramt zugeordnet ist.

Die Ernteüberschüsse aus den Gärten zu konser-
vieren und das Selbstkochen zu pflegen gehören als
feste Bestandteile zu dieser grünen und immer breiter
werdenden Bewegung Nordamerikas. So werden inzwi-
schen – auch um die Märkte besser bekannt zu machen
– immer mehr Kochkurse angeboten. In diesen Koch-
kursen geht es darum, verlorenes Wissen wieder aufzu-
frischen und mit neuem Umweltwissen zu kombinie-
ren.Der große Renner ist dabei das „ethnische“ Kochen.
Mexikanische Küche ist innerhalb der nordamerikani-
schen Umweltbewegung der ganz große Hit: symbo-
lische Verbrüderung mit den von der Mehrheit wenig
geachteten Einwanderern. Junge Leute, denen Bauern-
märkte und Community Gardens nicht reichen und die
wütend sind auf die Regierung Bush und die Demokra-
tische Partei, die sich von den Republikanern kaum
noch unterscheidet, gehen zurück aufs Land – eine Art
Neuauflage der Landbewegung von vor über 30 Jahren.

Vegetarische und ethnische Kochbücher erfahren
einen regelrechten Boom, und Restaurantbesitzerin-
nen, die das Gemüse für ihr Lokal selbst ziehen, genie-
ßen – wie z.B. die Majids mit dem „Zatar“ in Berkeley –
einen fast schon sagenhaften Ruf (8).Selbst-Kochen und
das Verzehren lokal erzeugter Lebensmittel sowie die
Enthaltsamkeit gegenüber Whisky, Cola und Marlboro
ist zugleich ein Protest gegen die Gedankenlosigkeit der
Konsum-Ideologie der Reichen. Orthodoxe Verbote hin-
gegen sind unter den Gartenaktivisten eher verpönt.
Zur Prüderie und Sündenbockpolitik der Fundamenta-
listen unter den protestantischen Brüdergemeinden der
Einwandererzeit möchte man nicht zurück.

Triebkräfte der neuen Bewegung

Wie kommt es, dass ausgerechnet im reichsten Land
der Welt das Gärtnern, das Einmachen, das Kochen und
das altmodisch Die-Suppe-gemeinsam-Löffeln plötz-
lich zum Akt des Widerstands erklärt wird? Es gibt
mehrere Erklärungen dafür. Eine ist es, dass seitens der
Regierungen das Kochen – wie generell die Selbstver-
sorgerwirtschaft – nicht ernst genommen wird. Seit-
dem der moderne Staat die außerhäusliche Erwerbs-
arbeit von (vor allem) Männern besteuert, wurde und
werden die notwendigen lebenserhaltenden Arbeiten in
Haus und Garten sowie auf Selbstversorgerhöfen zu-
nehmend geächtet und verachtet. Für die 50er und 60er
Jahre sprach Ivan Illich davon, geradezu einen „Krieg
gegen die Subsistenz“ feststellen zu können, mit der die
große Lebensmittelindustrie die Kleinbauern der Welt
vom Markt zu drängen versuchte, um Selbstversorger
zu Käufern zu machen (9).

Hinzu kommt, dass in den USA eine unbegrenzte
Bodenspekulation mit der Folge galoppierender Woh-
nungspreise die Menschen dazu zwingt, rund um die
Uhr erwerbstätig zu sein. Da es de facto keine Gewerk-
schaften gibt, sind die Arbeitszeiten lang und die Ur-
laubszeiten kurz. Eine halbherzige Stadtplanung und
unzureichende Verkehrspolitik bescheren ihrerseits
den Erwerbstätigen oft lange Fahrten zum Arbeitsplatz.
Dermaßen zeitlich überlastet werden die Menschen an-
fällig für den Kauf von Fast Food. Familienmahlzeiten
sind daher weitgehend verschwunden; es folgte ein ent-
sprechend rapider Anstieg des Verzehrs von Zucker, Fett
und Eiweißen, da diese Stoffe im „processed food“ mehr
enthalten sind als in frisch Gekochtem. Auch der Anteil
an Spuren von Pestiziden oder neuen Giften wie etwa
E.coli-0157:H7-Bakterien (eine neue Bakterien-Muta-
tion, die man noch kaum kennt, die jedoch stark vergif-
tend wirken kann) findet sich in Fast Food vermehrt.
1993 starben in Seattle vor allem Kinder an diesem
Bakterium, das Folge der Intensivhaltung von Rindern
in„feeding lots“ ist. Dort stehen die Tiere ganzjährig im
eigenen Mist, ohne je Bewegung zu bekommen (10).

Wegen diesem ganzen „Schiet“, erzählt Paul John-
son,Bewohner der Nachbarschaftsinitiative „EcoHouse“
in Berkeley, wollen sie weg von der „Drogen“-Land-
wirtschaft, in der Pflanzen und Tiere mittels Chemie-
cocktails zu wundersamen Größen und Kräften gedopt
werden.

Besseres Essverhalten der Kinder ist ein Ziel

Ein Ziel der Community Gardening-Bewegung ist es
daher, das Essverhalten der Kinder über Schulgärten
und Kochkurse zu verändern. Seit 30 Jahren betreibt
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Beebo Turman, eine der vielen ehrenamtlichen Aktivis-
ten im Land, zusammen mit Schülern und Schülerin-
nen der Stadt Berkeley mehrere (derzeit sind es 14)
malerische Schulgärten. Nach der Ernte kochen sie ge-
meinsam das Schulessen. Es geht darum, erklärt sie
mir, die Kinder anzuregen, über die Herkunft der Le-
bensmittel nachzudenken. Seit 30 Jahren versucht Bee-
bo Turman durch ihr ehrenamtliches Engagement der
Fettsucht unter den Kindern, die unbedacht alle Süßig-
keiten in sich hineinstopfen, die die Werbung ihnen
offeriert, zu begegnen.

Die New Yorker Professorin Marion Nestle teilt die
Meinung von Beebo Turman:„Aus Sicht der öffentlichen
Gesundheit ist Fettsucht das maßgebliche Ernährungs-
problem unter Kindern wie auch Erwachsenen in den
USA. Die Wurzeln dieses Problems können auf die
Landwirtschaftspolitik und Wall Street zurückgeführt
werden. Fördergelder, Zölle und Handelsabkommen
rufen einen Lebensmittelüberschuss hervor, der pro Tag
und Person 3.900 Kalorien bereithält: das ist ungefähr
doppelt so viel wie der durchschnittliche Bedarf beträgt
und 700 Kalorien pro Tag höher als 1980 zu Beginn der
Fettsuchtepidemie. In dieser unmäßigen Lebensmittel-
Wirtschaft müssen die Firmen scharf miteinander um
den Absatz konkurrieren, nicht zuletzt, weil die Wall
Street dauernde Wachstumssteigerungen erwartet. Die-
ser Druck verführt die Firmen dazu, das besonders
lukrative Junk Food herzustellen, es direkt an Kinder 
zu vermarkten und diese Lebensmittel als etwas zu
bewerben, das als Nahrung jederzeit und in großen
Mengen für Kinder jeder Altersgruppe sinnvoll sei. In
dieser Geschäftswelt gilt die Fettsucht von Kindern
gerade mal als eine nicht weiter zu beachtende Neben-
folge.“ (11)

Erst seitdem die Stadt Berkeley sich als Vorreiterin
des neuen School Gardening geriert, bekommt Beebo
Turman als Vorsitzende der „Berkeley Community Gar-
dening Collaborative“ jedes Jahr pauschal 10.000 Dol-
lar angewiesen, die sie zwischen sich und dem Beschaf-
fen neuer Gerätschaften für neue Gärtner aufteilen soll.

Die meisten meiner amerikanischen Freunde sind
längst zum selbst Kochen zurückgekehrt. Sie sehen zu,
dass sie trotz langer Arbeitszeiten pro Tag zumindest
eine gemeinsame Mahlzeit haben. Sie wissen, dass die
geteilte Mahlzeit die beste Medizin gegen das Schlingen
ist.„Der Gast bei Tisch bezähmt die Gier,“ wussten die
Alten und „geteilte Freude ist doppelte Freude“.
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