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Reichweite 267900

Artikelflache 132611 mm?
Skalierung 91 %

Artikelwerbewert Euro nicht beauftragt

Zu schade
fir den

MULL

Wirden Sie jeden Tag einen Euro
einfach so wegwerfen? Wohl eher

iemand gibt gerne zu, Lebensmit-
N tel wegzuwerfen. Manchmal ist

es unvermeidlich, da tatsdchlich
etwas schlecht werden kann. Leider ent-
sorgen die Osterreicher aber Unmengen
an Lebensmitteln, die noch vollig in Ord-
nung sind oder bei entsprechender Lage-
rung und rechtzeitiger Verwendung gar
nicht verdorben wiiren. Diese Problema-
tik betrifft nicht nur Privathaushalte, son-
dern alle Bereiche, in denen Lebensmittel
hergestellt, verarbeitet oder verkauft wer-
den. Sprich: die gesamte Produktions-
kette.

EIN DRITTEL WIRD VERSCHWENDET

Der achtlose Umgang mit Lebensmitteln
ist neben einer immensen Ressourcenver-
schwendung auch eine moralische Verfeh-
lung. Denn Hunger und Untererniihrung
sind global gesehen noch immer unser
gribtes (losbares) Problem. Und auch in
reichen Liindern wie Osterreich ist fiir
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nicht. Trotzdem landen in Osterreich

pro Haushalt jedes Jahr Lebensmittel

immer mehr Menschen das tigliche Brot
nicht selbstverstéandlich.

Laut Schiitzungen der UN-Organisa-
tion fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(FAO) schafft es ein Drittel aller welt-
weit produzierten Nahrung nicht auf die
Teller der Menschen. Eine Menge, die
ausreichen wiirde, um den gegenwiirtigen
Welthunger sogar zweimal zu beseitigen.
Allein in der EU gehen pro Einwohner
jihrlich geschitzte 300 kg Lebensmittel
entlang der gesamten Wertschopfungs-
kette verloren. Der dadurch entstehende
wirtschaftliche Schaden ist betrichtlich.
Nicht zuletzt trigt diese massive Ver-
schwendung auch zur Klimaerwirmung
bei. Nicht konsumierte Nahrungsmittel
sind nach den USA und China der dritt-
grolite Kohlendioxidverursacher.

Interessanterweise ist der Verlust an Nah-
rungsmitteln in drmeren Lindern ihn-
lich hoch wie in reicheren Gegenden der
Erde. Der einzige Unterschied besteht in
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im Wert von rund 300 Euro im Mdll.
Aber auch anderswo gehen Unmengen
an Nahrungsmitteln unnétigerweise
verloren.

I TEXT: MAG. BRIGITTE HAIDEN

den jeweiligen Ursachen: Wiihrend es in
gut entwickelten Nationen schlicht und
ergreifend am generellen Uberfluss liegt,
scheitert es in wirtschaftlich schwachen
Gebieten an den beschriinkten Maglich-
keiten in der Produktion. Seien es die
mangelnden technischen Ausstattungen
in der Landwirtschaft oder fehlende
Transportmoglichkeiten und ungeeignete
Lagerungen.

VERLIERER“: 0BST, GEMUSE, BROT

Ein Forschungsteam der Wiener Uni-
versitit fir Bodenkultur wollte es genau
wissen und wiihlte sich durch so manche
Miilltonne. Mit dem Ergebnis, dass 15
Prozent des Osterreichischen Restmiills
aus durchaus vermeidbaren Lebensmit-
telabfillen bestehen. Das entspricht rund
20 kg zum Verzehr geeigneter Lebens-
mittel pro Person und Jahr. Oder anders
dargestellt: Sechs Prozent der gekauften
Lebensmittel landen im Miill. Vieles
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sogar originalverpackt und unverdorben
Obst, Gemiise und Brot machen dabei
den groBten Anteil aus.

Zusiitzlich wird auch sehr vieles per Bio-
tonne, Kanal und Eigenkompostierung
entsorgt. Genaue Zahlen gibt es hierzu
noch nicht. Experten gehen aber von ihn-
lich groBen Mengen aus.

hin kaum. Und auch Joghurt, Kiise, Wurst
und Aufstriche halten sich im Normalfall
linger als angegeben. Vorausgesetzt, das
Lebensmittel ist noch vollstiindig ver-
packt und wurde richtig gelagert.

Produkte mit erreichtem Verbrauchs-
datum hingegen sollten nicht mehr ver-
wendet werden. Das betrifft vor allem

Frischfleisch, Fisch und dhnliche Pro-

er zu groB, zu klein oder zu wenig rund
gewachsen ist.

Als Kontrapunkt zur derart fragwiirdigen
Normierung begegnet man in Supermirk-
ten immer ofter echten Feldrebellen, wie
Zweibeinkarotten oder Herzerdédpfeln.
Solche ,Wunderlinge™ werden giins-
tiger als ihre perfekt geformten Model-
kollegen angeboten und stehen ihnen in

BEWUSSTER UMGANG dukte. die leicht verderblich sind. Geschmack und Qualitit um nichts nach.
Einkaufen Lebensmittelabfille sollten iibrigens  Inder Lebensmittelverarbeitung setzt sich

Angesichts dieser gewaltigen Mengen
liegt es sehr an uns, mit Lebensmitteln
bewusster umzugehen. Oft kaufen wir
ohne Plan und Ziel ein. Gekauft wird, was
gefillt und was billig ist. Supermiirkte
locken stets mit giinstigen Angeboten,
die uns leicht zu Impulskiufen verfiih-
ren. Auch hungrig einkaufen zu gehen, ist
keine gute Idee. Wir nehmen dann auto-
matisch mehr als notwendig. Vieles an
Essen und Getrinken landet daher oft
uniiberlegt in unserem Einkaufswagen
und wird spiiter oft gar nicht konsumiert.

Auf jeden Fall ist es von Vorteil, vor dem
wochentlichen GroBeinkauf die eigenen
Vorriite zu kontrollieren und immer auch
eine Einkaufsliste zu schreiben. Ebenso
verhindert eine Meniiplanung fiir mehrere
Tage wahlloses Einkaufen.

Transport & Lagerung

Entscheidend ist nicht zuletzt der richtige
Umgang mit Lebensmitteln. So sollte die
Kiihlkette immer eingehalten werden und
natiirlich die entsprechenden Lagerbe-
dingungen. Viele der Packungen gehéren
nach dem Offnen in den Kiihlschrank,
und offene Lebensmittel sollten immer
gut verpackt oder abgedeckt aufbewahrt
werden, um Austrocknen und Schimmel-
bildung zu verhindern.

Haltbarkeit

Es ist ratsam, auch das Mindesthaltbar-
keitsdatum im Auge zu behalten. Aller-
dings: Ist eine Ware mal abgelaufen,
muss sie trotzdem nicht gleich verdorben
sein und weggeworfen werden. Denn,
wie der Name schon sagt, handelt es
sich hierbei nur um eine Mindestangabe
fiir Qualitiit und Haltbarkeit seitens des
Herstellers. In den meisten Fillen sind
Lebensmittel deutlich linger haltbar.
Durch einfaches Schauen, Riechen und
Schmecken lisst sich die Frische eines
Produkts meist feststellen. Trockenpro-
dukte wie Mehl, Nudeln, Tee und Miish,
aber auch Marmeladen verderben ohne-
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immer in die Biotonne oder - falls mog-
lich — selbst kompostiert werden. In
Miillverbrennungsanlagen vermindern
sie niimlich die thermische Ausbeute,
wiihrend auf Deponien klimaschidliches
Methan gebildet wird. Und auch Klir-
anlagen sind tiber diese Art von Nah-
rungsresten nicht , erfreut™.

DER ,PERFEKTIONSWAHN"

Die Landwirtschaft ist das erste Glied
in der langen Kette der Lebensmittelver-
geudung. Was nicht den strengen Normen
des Markts entspricht, muss am Acker
bleiben und wird so bestenfalls Diinger
fiir die niichste Saison. Dieses Schicksal
ercilt z.B. jeden zweiten Erdapfel — weil

das Spiel der hohen Anspriiche fort: Mini-
male Produktionsfehler, schief geklebte
Etikettierungen oder saisonale Uberpro-
duktionen machen aus Nahrungsmitteln
im Handumdrehen Abfall. Nicht zuletzt
ein sehr gutes Geschiift fiir spezialisierte
Entsorgerfirmen, die diesen Ausschuss im
groben Stil fiir die Biogasgewinnung oder
als Tierfutter verwerten.

WEGWERFPRODUKTE IM'HANDEL

Der Lebensmittelhandel ist ein weiterer
Schauplatz der Vergeudung. Rund 100.000
Tonnen verlassen jedes Jahr Osterreichs
Supermiirkte nicht im Einkaufs-, sondern
im Miillwagen. Das liegt vor allem an
der Erwartung des Kunden, auch noch

Sechs Prozent der gekauften Lebensmittel landen
im Mll. Vieles sogar originalverpackt und
unverdorben. Obst, Gemse und Brot machen
dabei den groBten Anteil aus.
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Ein wahrlich apokalyptisches Bild unserer Wohlstands-
gesellschaft liefert eine Gro3backerei in Deutsch-
land: Sie heizt ihre Ofen mit unverkauftem Brot.

kurz vor Ladenschluss iibervolle Regale
vorzufinden. Besonders tagesfrische Ware
wird so leicht zum Wegwerfprodukt, wie
z.B. Brot und Gebick. Was gerade noch
als frisch angeboten wurde, findet sich
30 Minuten spiiter, nach Sperrstunde, im
Abfall wieder. Auf diese Weise wird z.B.
in Wien tiglich jene Menge Brot ver-
nichtet, mit der ganz Graz versorgt wer-
den konnte. Ein wahrlich apokalyptisches
Bild unserer Wohlstandsgesellschaft
liefert eine GroBbiickerei in Deutsch-
land: Sie heizt ihre Ofen mit unverkauf-
tem Brot. Aber auch eine angeschlagene
Orange im Ein-Kilo-Netz bedeutet fiir die
restlichen intakten Friichten bereits das
Aus, da ein Aussortieren nicht vorgesehen
ist. Und weil einen Tag nach Ostern kein
Mensch mehr Schokohasen kauft, landen
auch solche Saisonwaren nur allzu oft in
der Tonne.

Dieser sicherlich vermeidbare Missstand
wird von sogenannten Dumpsterern (engl.
~dump®, auf den Miill werfen) aktionis-
tisch genutzt, indem sie aus den Contai-
nern der Supermiirkte weggeworfene, aber
noch einwandfrei genieBbare Lebens-
mittel retten. Und das ist meist gar nicht
wenig. Profis unter den . Miilltauchern™
betreten Geschiifte kaum mehr reguliir
und sehen es als ihr personliches State-
ment gegen die allgemein akzeptierte Ver-
schwendung wertvoller Nahrung.

Juristisch einwandfrei hingegen ist die
Weitergabe iiberschiissiger Ware an kari-
tative Einrichtungen, Tafeln und Sozial-
mirkte, wie es immer mehr Handelsketten
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praktizieren. Dieses Konzept etabliert
sich mit der Unterstiitzung unziihliger
Freiwilliger, die sich um die Abholung
und Verteilung kiimmern, zunehmend in
ganz Osterreich. Die dabei transferierten
Mengen sind beeindruckend: Allein der
Verein ,Wiener Tafel™ rettet zugunsten
Bediirftiger jeden Tag bis zu drei Tonnen
wahre ..Uberlebensmittel”.

~BITTE EINPACKEN ZUM MITNEHMEN!”

Auch in der Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung wird viel zu viel
weggeworfen. Die Griinde sind oft augen-
scheinlich: Portionen sind hiufig zu
grolb, um auf einmal ganz aufgegessen zu
werden. Kranken oder élteren Menschen
fehlt es nicht selten an Appetit, um ein
komplettes Menti zu schaffen. Viele der
Buffets sind so liber-
voll, dass eine ganze
Gemeinde davon essen
konnte. Ein typisches
Gasthaus wirft durch-
schnittlich im Jahr
rund 8.000 Euro in
Form von einwand-
freien Lebensmitteln
und Speisen weg.

Die Initiative ,,United
against Waste™ (engl.:
gemeinsam gegen Ver-
schwendung) setzt
genau hier an. Kochin-
nen und Koche lernen
in Schulungen effizient
mit Nahrungsmitteln
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umzugehen. Auch die kluge Planung von
Meniis und last but not least eine kreative
Restekiiche sind Inhalt dieser Trainings,
die langfristig helfen sollen, dass weniger
iibrigbleibt. SchlieBlich kehrt man auch
wieder zum althergebrachten | Bitte ein-
packen™ zuriick. Was lange Zeit verpont
war, wird wieder salonfiihig.

TEILEN STATT WEGWERFEN

Gegen die Verschwendung kostbarer
Lebensmittel gibt es viele weitere Ideen:
Sei es eine App mit Vorschliigen zur Rest-
verwertung, ein Gratisnachschlag statt
tibergroier Portionen bzw. speziell kre-
ierte Mitnahmeboxen in der Gastronomie
oder sogenannte Food-Sharing-Projekte
(engl.: Essen teilen). Hier konnen Privat-
personen iibrig gebliebene Lebensmittel
und Speisen iiber eine Internetplattform
mit anderen einfach teilen. Man gibt an,
wo und was iibrig ist, und kurz spiter
wird das Zuviel freudig abgeholt. In Wien
sind so an die 1.600 Food-Sharer aktiv.

In eine idhnliche Richtung geht der Ver-
ein FAIR-Teiler in Wien und Graz. Hier
werden an offentlich zuginglichen Orten
(Geschiifte oder Amtshiuser) iiberschiis-
sige Lebensmittel zur kostenlosen Ent-
nahme angeboten. Diese wurden zuvor
von Produzenten, Hindlern und Restau-
rants abgeholt. Ehrenamtliche kiimmern
sich um die Sortierung, Hygiene und
Fairness bei der Verteilung. In eineinhalb
Jahren wurden so allein in Wien mehr als
50 Tonnen Lebensmittel gerettet.

Solche und dhnliche Best-Practice-Bei-
spiele haben vor allem eines zum Ziel:
Lebensmittel mehr
schiitzen. &

wieder wertzu-

Ein Drittel der weltweit produzierten Nahrung schafft es nicht auf
die Teller der Menschen. Eine Menge, die ausreichen wiirde, um
den gegenwartigen Welthunger sogar zweimal zu beseitigen.
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