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RUND 200000 TONNEN
VERMEIDBARE
LEBENSMITTE L~

st das noch gut oder

kann das weg? Diese

Frage wird seltener

gestellt als erhofft: So
werden tonnenweise Le-
bensmittel durch
braucher, Supermiirkte und
Gastronomen entsorgt, obwohl sie noch
zu verwenden gewesen wiren. In Super-
mirkten wandern rund fiinf Prozent der
Lebensmittel, die ein abgelaufenes oder ein
nahe liegendes Mindesthaltbarkeitsdatum
(infolge MHD genannt) aufweisen, aber
noch genielbar sind, aus den Regalen in
den Miill. Bei Brot- und Backerzeugnissen
sind es sogar bis zu zwoll Prozent und bei
Obst und Gemiise zwischen drei und fiinf
Prozent. Aber halt: Nicht erst im Handel
werden noch genielBbare Lebensmittel
verschmiht. Rund 25 Prozent der Agrar-
erzeugnisse diirfen gar nicht erst in den
Handel, weil sie — unfassbarerweise — nicht
schon genug sind. Menschen verhungern.
withrend in westlichen Léndern Normen
und Vorgaben flir die Krimmung von
Gurken und GréBen von Apfeln Landwir-
ten das Leben schwer machen. Detail am
Rande: Der Kriimmungsgrad der Gurke
wurde damals festgelegt, damit im Handel
die griinen Stangen besser gelagert wer-
den konnen. In der Gastronomie werden
in Osterreich, der Schweiz und in Deutsch-
land zehn bis 14 Prozent der Lebensmittel
weggeworfen. Der absolute Buhmann:
Otto Normalverbraucher soll fiir rund 40
Prozent der Lebensmittelabfille verant-
wortlich sein. Das ist laut Michael Schie-
ferstein, Koch, FoodFighter und Initiator
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ABFALLE PRO JAHR
IN DER GASTRONOMIE.
OSTERREICHS.

Endver- Hochrechnung des Pilotprojekts  des Handels und der Indust-
United Against Waste

vieler Veranstaltungen
gegen die Lebensmittel-
verschwendung, eine
falsche Zahl: ..Deutsche
Studien beruhen aul Zahlen

rie. Dass diese die Schuld wei-
tergeben, ist verstiandlich — verzerrt aber
die Wahrheit. Meinen Hochrechnungen
zufolge konnen bis zu 40 Prozent der Le-
bensmittelabfiille dem Handel zugeschrie-
ben werden.”

Miill in Zahlen: In der Europiischen
Union werden jedes Jahr pro Person
durchschnittlich 179 Kilogramm Lebens-
mittel weggeworfen. Das macht insgesamt
cirka 89 Millionen Tonnen Abfall pro Jahr.
Mindestens. Egal. wie viel es tatsichlich ist
und wer mehr schuld ist: Das ist ein grol3er.
stinkiger Miillberg, von dem rein rechne-
risch alle Hungernden zweimal versorgt
werden konnten.

Nicht zuletzt ist es auch Geld. das da
Jahr fir Jahr im Container landet. Ver-
stiindlich, dass es bei solchen Umstéinden
Menschen gibt, die sich kopfiiber in die
Tonne vor Supermirkten hiéngen, um
gute Lebensmittel herauszulischen. Eine
kleine - tibrigens illegale — Revolte gegen
dic Grolen. Noch einige beeindruckende
Zahlen: In Miinzen [iir Restaurants, Grol3-
und Betriebsktichen ausgedriickt, sind die
Mengen an vermeintlichem Miill tiberwil-
tigend. Der errechnete Durchschnittswert
durch - vermeidbare — Lebensmittelabfall-
Verluste liegt pro Betrieb bei rund 10.000
Euro pro Jahr an Warenwert, stellt das
Pilotprojekt United Against Waste Ende
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2014 vor, Dabei wurden 29 Testbetriebe
in Osterreich unter die Lupe genommen.
Insgesamt wurden in den 29 Testbetrieben
an einem Erhebungstag 5268 Kilogramm
Lebensmittelablall gemessen.

Der 6kologische Fullabdruck macht es
noch eindringlicher. Die dsterreichische
Umweltorganisation Global 2000 hat die
Okobilanzfaktoren berechnet: Es kénnen
10.000 Euro und 360.000 Tonnen Treib-
hausgasemissionen, 25 Milliarden Liter
Wasser sowie 43.000 Hektar Land beim
Flichenverbrauch eingespart werden. Bei
solchen Hausnummern sollte ein schlauer
Gastronom vielleicht doch einmal weniger
den Miill rausbringen und zweimal iiberle-
gen, was wirklich Miill ist.

Im Miill wiithlen

Wo liegen die Griinde fiir solche enormen
Mengen an Lebensmittelabfiillen? Eine Ur-
sache der zumeist verfrithten Entsorgung
ist das MHD. an dem sich Supermiirkte wie
auch Gastronomen und Verbraucher ori-
entieren. Was haben Supermiirkte davon,
einwandlreie Lebensmittel in den Grilien-
ordnungen wegzuwerfen: Bose Zungen
behaupten, damit die Industrie wieder die
Regale fiillen kann. Der Grund: Lebens-
mittelhersteller diirfen das MHD selbst be-
stimmen. Damit garantieren sie, dass das
Lebensmittel bis zu diesem Zeitpunkt keine
Veriinderungen aufweist, solange es fach-
gerecht gelagert wurde. Die Festlegung
des Datums wird meist durch sogenannte
Lagertests ausgelotet. Dabei beobachtet
der Produzent die Ware unter festgelegten
Bedingungen wie der Temperatur  »
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und Gberpriift, wie lange das
Lebensmittel geschmacklich,
visuell und auch mikrobiolo-
gisch in Ordnung ist. Ob dann
aber auch wirklich das lZingste Datum als
MHD auf das Produkt gedruckt wird, bis
zu dem das Lebensmitlel cinwandirei und
genielbar ist, sei dahingestellt.

Das MHD wurde vor rund 35 Jahren
eingeliihrt. damit Verbraucher geschiitzt

werden. Leider hat sich in ebendiesen Kop-
fen festgesetzt. dass Lebensmittel {iber das
MHD hinaus nicht mehr lecker, ja sogar
gesundheitsschidlich seien! Das trifft bei
bestimmten Produkien. wie empfindlichen
tierischen Rohwaren, auch zu. Allerdings
sind besonders Milchprodukte noch weit
tber ihr MHD hinaus verzehrlihig. Le-
bensmittel mit abgelaufenem MHD miissen
bei weiterer Verwendung nochmals beson-
ders griindlich beziiglich ihres Ausschens,
Geruchs und Geschmacks berpriilt wer-
den. Aber besonders Trockenwaren oder
Salz — das abstruseste Beispiel — bendtigen
meist gar kein MHD. Das drei Millionen

Jahre alte Himalayva-Salz liuft Ende 2015

ab — so ein Mist!

In der Gastronomie liegt der Hase im
Restmiill begraben: Schlechte Lagerung,
miese Planung, zu grole Portionen und
untberlegies Wegwerfen von vermeint-
lichen Abfillen sind nur einige Ursachen.

die zur Verschwendung beitragen. Und na-
tiirlich Hygieneverordnungen. wie HACCP.
die die Sicherheit der Géste im Fokus be-
sichtigen. Lebensmittelunternehmer
tragen die volle Verantwortung dafir. dass
die produzierten Speisen cinwandlrei sind.

v
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Die Weiterverarbeitung von
Lebensmitteln mit abgelau-
fenem MHD sollte daher nicht
erfolgen. Gréllere Mengen an Le-
bensmitteln mit abgelaufenem MHD
sollten Gastronomen eher dazu veranlas-
sen. die Warendisposition zu tiberdenken.
Im privaten Verbrauch sieht es da anders
aus: Keine Verantwortung fiir Géste zu
tibernehmen. bedeutet auch, dass Produk-
te tiber das MHD hinaus verzehrt werden
konnen. Wie cben das Salz.

Miill ist nicht gleich Miill

Die im Haushalt oder in der Restaurant-
kiiche anfallenden Lebensmittelabfille
konnen unterteilt werden. Namlich da-
nach, wie hoch ihr Vermeidungspoten-
zial ist. Dann gibt es Zubereitungs- und
Speisereste, originale und angebrochene
Lebensmittel.

Zubercitungsreste fallen beim Putzen
und bei der Zubereitung von Obst. Gemii-
se. Fisch und Fleisch an und sind grofteils
nicht essbare Bestandteile der Lebensmit-
tel = also schwer vermeidbar. Beispiele
sind Eierschalen, Kalfeesud, Schalen und
Knochen. Allerdings kinnen hier beson-
ders gut Knochen und Gemtuseenden oder

-schalen [tr klare Basissuppen herhalten.
Gewaschene Mohrenschalen oder harte
Teile des Fenchels machen sich besonders
gut. Noch ein kleines Detail am Rande: Im
Kohlrabigriin stecken viele gute Inhalts-
stoffe — viel mehr als in der Knolle.

Speiscreste lassen sich relativ gut
einschitzen und vermeiden, wenn ein
ausgefuchster Gastronom seine Giiste
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beobachtet: Klassische Tellerreste nach
der Mahlzeit konnen durch kleinere Por-
tionen eingespart werden. Aber jetzt bitte
nicht den Gast hungrig nach Hause ge-
hen lassen! Ein gesundes Mittelmall ist der
Schliissel zum Erfolg.

Originale Lebensmittel gehdren ein-
fach nicht in die Tonne! Teile einer gro-
[Seren Verpackungseinheit oder ganze
Stiicke eines unverpackten Lebensmittels
wie beispiclsweise ein ganzer Aplel sollten
unbedingl aufgebraucht werden. Hier ist
richtige Planung alles: Bewusst einkaufen
und nicht zu viel. damit nichts weggewor-
fen werden muss. .Es ist vollkommen in
Ordnung. wenn ich bestimmte Gerichte
auf der Karte nicht mehr anbieten kann,
wenn ich es dem Gast freundlich erkli-
ren kann. Wer beim Einkauf dazu neigt,
von allem zu viel zu kaufen, um auf alles
vorbereitet zu sein, tut sich auch finanzi-
ell gesehen keinen Gelallen®, so Schiefer-
stein tiber den bewussten Einkauf. Leicht
beschidigte Ware wie braune Bananen
oder angeschlagene Aplel kénnen zu Mus
oder Salt verarbeitet werden. Vieles lisst
sich auch sehr gut einfrieren — schnell re-
agieren und Geld sparen.

Angebrochene Lebensmittel: Dazu ge-
hiren halb volle Packungen. bereits vor-
bereitete oder angeschnittene Lebensmit-
tel. Vorbereitete, aber nicht verwendete
Zucchini-Kise-Rollchen. Nudeln oder Eier
werten gul gekiihlt am néchsten Tag den
Salatteller auf. Aber auch das Verstiind-
nis, dass ein Huhn oder ¢in Schwein nicht
nur aus Brust oder Filet bestehen. gehort
dazu. Fleischstiicke, die bei unsnicht ~ »
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verkauft werden, verschifft man meist in
Entwicklungsliinder, um sie dort billig zu
verkaufen, was zusiitzlich die heimischen
Hersteller in eine Preis-Bredouille bringt.
Wiihrend Zubereitungsreste bei der
Verwendung von frischen Produkten
kaum zu vermeiden sind, kinnen die drei
anderen Lebensmittelabfallarten durch
sorgfiltige Planung, Einkaul, Lagerung,
Verarbeitung und Verwendung theore-
tisch zu einem Grolteil vermieden werden.
Das Wichtigste ist die Reflexion: Nur wer
mitdenkt, kann Potenzial erkennen. Die
Studie United Against Waste macht es
deutlich: In Grol3kiichen werden riesige
Mengen Suppe und Beilagen entweder gar
nicht ausgegeben oder kamen zuriick. In
der Gastronomie sind es tiberwiegend Sa-
latreste und Fleisch. Das spricht deutlich
fiir zu grolle Portionen. Dieser Produktbe-
reich hat ein besonders hohes linanzielles
und okologisches Einsparungspotenzial.
Im Beherbergungsbereich sind Abfille
von Milchprodukten, Obst und Gemii-
se sowie Getridnke-Retouren ein Thema.
Aber jetzt bitte nicht weniger Obst und
Gemiise auf die Teller der jungen Her-
bergsbesucher geben! Schieferstein weild:
+Gerade junge Menschen brauchen einen
Zugang zum Thema der nachhaltigen
Lebensmittelversorgung. Dazu gehort die
Reduzierung des Fleischkonsums genauso
wie der bewusste Umgang mit Lebensmit-
teln — vom Einkauf bis zur Entsorgung!”
Aus Miill Geld machen - das muss
man eben von klein aul lernen. Klingeln
dann die Miinzen, kommt das Bewusst-
sein fiir die Notwendigkeit von ganz allein,
Hoffentlich.
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