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LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG IN OSTERREICH

Essen Sie Lebensmittel, deren Mindesthaltbarkeitsdatum Was im Miill landet Vermeidbarer Lebensmittelabfall
knapp tiberschritten ist, die aber noch nicht verdorben sind? in Prozent * in Prozent * (in Tonnen) Landwirtschaft 1,7 %
ja, manchmal 9,8 nein, nie 2,5 . . (13.8791)
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- "}ahrung im Miill =
hotffentlich bald gegessen

Verschwendung. Die Teuerung hat unser Einkaufsverhalten bei Lebensmitteln
verandert. Aber schmeilden wir deshalb auch weniger Nahrungsmittel weg?
Das ist nicht nur eine Frage des Preises, sondern auch des Gewissens

£

So bleiben Gemiise i 3
und Obst frisch

1,5 1,24 1,4

Mio. Tonnen CO2 Mio. Menschen sind in Osterreich Milliarden Euro

werden fiir die Herstellung von Armut betroffen und haben nicht Warenwert haben die
9 weggeschmissener genug Mittel, um das Essen zu kaufen.
Lebensmittel verbraucht Das ist jede siebte Person
Mio. Hektar Prozent der Treibhausgase

verbrannten Lebensmittel-

abfdlle im Restmiill
landwirtschaftliche Flache wird frei, wenn unserer Erndhrung lassen sich

kein Essen mehr verschwendet wird. Das entspricht auf die Verschwendung von

der gesamten landwirtschaftlichen Flache Oberdsterreichs Lebensmitteln zuriickfiihren

* Zahlen gerundet
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Euro oder 133 kg
werfen osterreichische Haushalte
jahrlich an genieBbaren
Lebensmitteln in den Mdill

Zitrusfriichte ins Wasser

Legen Sie die ganzen Zitronen
oder Orangen in ein verschlie3-
bares GlasgefaR mit Wasser
gefiillt. Der Deckel sollte
geschlossen werden. Das Wasser
muss die Zitrusfriichte ganz
bedecken - damit keine Luft
dazu kommt - und es muss alle
zwei bis drei Tage gewechselt
werden

Vogerlsalat warm behandeln
Es klingt unlogisch, funktioniert
aber: Wenn Vogerlsalat letschert
ist, kann man ihn mit lauwarmem
Wasser wieder knackig
bekommen. Darin einweichen
und anschlieBend die Blatter
kurz mit kaltem Wasser abschre-
cken. Anderer Salat kann fiir
einige Minuten in kaltes Zucker-
wasser gelegt werden

Apfel nicht zu anderem Obst
Sie haben es gerne kiihl, feucht
und dunkel: Apfel nicht in Obst-
schalen in der Kiiche lagern.
Zudem sollten sie nicht in der
Nahe von anderem Obst und
Gemiise aufbewahrt werden.
Denn sie produzieren Ethylen.
Das Gas beschleunigt die Reifung
der benachbarten Friichte
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Gemiise fermentieren

Eine uralte Form des Haltbarma-
chens ist Fermentieren: Gemiise
wird in Salzlake eingelegt. Geben
Sie ca. 20-30 Gramm unjo-
diertes Salz auf einen Liter
Wasser, schneiden Sie das
Gemiise und schichten Sie es ins
Glas. Das Gemiise mit der Lake
be- und das Glas zudecken. 5 bis
7 Tage fermentieren lassen

VON B. HANISCH, V. KRB
UND K. SALZER

In der konsumorientierten
Wohlstandsgesellschaft ist es
zur Normalitdt geworden, mit
dem stetig anwachsenden
Angebot Schritt zu halten.
Lebensmittel im Uberfluss for-
derten die Kauflust und weni-
ger den Frust {iiber den Aus-
wurf am Ende der Systems.

Berge von Lebensmitteln
bauten sich in unseren Miill-
tonnen auf. 1,2 Millionen Ton-
nen hierzulande pro Jahr.
Circa 830.000 Tonnen davon
bestehen aus Nahrungsmit-
teln, die immer noch genief3-
bar wéren. Auf dem gesamten
Globus werden 40 Prozent der
produzierten Lebensmittel nie
verzehrt.

Wer sich bisher des The-
mas Lebensmittelverschwen-
dung annahm, tat dies vor al-
lem aus Gewissensgriinden.
Doch seit rund einem Jahr
kommt der Faktor Teuerung
dazu. Aber kann der Spar-
zwang tatsdchlich ausschlag-
gebender Motor fiir die Miill-
vermeidung sein?

Die Supermaérkte

Der Statistik zufolge ist der
Endkonsument immer noch
Hauptverursacher der Lebens-
mittelabfille. Die Halfte fillt
im Haushalt an. Ungefahr
23 Prozent haben Landwirt-
schaft und Produktion zu ver-
antworten. Mit fast neun
Prozent ist der Handel betei-
ligt (siehe Grafik rechts).

Mit Letzterem hat sich
Christina Holweg vom Institut
fiir Retailing & Data Science an
der Wirtschaftsuniversitat
Wien in mehreren Studien
beschéftigt. So wurden alle Ver-
treter der Ketten und auch An-
gestellte befragt. Fiir einige Fi-
lialleiter war es nicht einfach zu
verkraften, téglich Bananen-
schachteln voll mit Lebensmit-
teln wegzuwerfen. ,Der Handel
hat Initiativen gesetzt, um den
Anteil zu reduzieren, wie die
Weitergabe von konsumféahi-
gen, aber nicht mehr verkéufli-
chen Lebensmitteln an Sozial-
markte und Tafeln. Das war zu-
erst eine Frage der Haftung und

bedurfte eines Dokuments®,
sagt Holweg. ,Die Empfanger-
organisationen miissen garan-
tieren, dass die Produkte ord-
nungsgemals behandelt wer-
den. Der Sozialmarkt unter-
liegt denselben lebensmittel-
rechtlichen Standards wie ein
normaler Supermarkt.”

Auch im Klimaministerium
spricht man von einer Erfolgs-
geschichte, was den Handel
betrifft. ,Seit 2017 gibt es die
JFreiwillige Vereinbarung 2017
bis 2030 zur Vermeidung von
Lebensmittelabfillen bei Le-
bensmittelunternehmen’. Alle
grofden Osterreichischen Han-
delsketten sind Teil dieser Ver-
einbarung®, heiflt es gegen-
iiber dem KURIER. So hitte
man die Mengen an Lebens-
mitteln, die 2020 im Vergleich
zu 2013 weitergegeben wur-
den, von 6.000 auf 20.000
Tonnen steigern kénnen.

Immer ofter sieht man
nicht mehr ganz frisches Obst,
das in Supermarkten billiger
angeboten wird; oder Pro-
zentpickerl auf Ware knapp
vor Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums. Es tut sich
also etwas. Dennoch machen
Lebensmittelketten einen be-
achtlichen Teil des Umsatzes
iiber Promotion, sagt Holweg.
Gekauft wird also, was in Wer-
bung oder Aktionen beworben
wird. Das betreffe in Oster-
reich rund ein Drittel des Um-
satzes. ,Es liegt in der Verant-
wortung des Konsumenten, zu
iiberlegen, brauche ich dieses
Produkt oder nicht“, meint
Holweg.

Die Kunden

Man konne die Kunden nicht
alleine verantwortlich
machen, argumentieren
NGOs. ,,Durch Grof3pa-
ckungen und 1+1-
Gratis-Aktionen wer-
den Menschen verlei-
tet, mehr einzukau-
fen, als sie eigentlich
bendtigen wiirden®, sagt
Sebastian  Theissing-Matei,
Landwirtschaftsexperte bei
Greenpeace.  Er fordert
etwa mehr unverpackte
Produkte, um die Menge
selbst wahlen zu konnen.

Oder, dass Supermaérkte
knapp vor Ladenschluss nur
noch ein reduziertes Kern-
sortiment fiihren.

Die  Umweltorganisation
will den Blick auch auf die Pro-
duktion lenken: Denn wenig
Beachtung fédnden die Mengen
an Lebensmittel, die aussor-
tiert werden, bevor sie in den
Verkauf gelangen (siehe Inter-
view re.). EU-Regelungen und
strenge Vorgaben wiirden aber
ebenso zum Aufkommen an
Lebensmittelmiill beitragen.

Prinzipiell wiirde die In-
dustrie effizient arbeiten, da
Uberschiisse teuer sind, sagt
Josef Domschitz vom Fachver-
band der Lebensmittelindust-
rie. Aber: ,Auch sie konnte
sich noch etwas iiberlegen,

,Es liegt in der
Verantwortung des
Konsumenten zu
tiberlegen, brauche ich
das Produkt oder nicht“

Christina Holweg
WU Wien

zum Beispiel bei den Pa-
ckungsgroflen.“ So gebe es
immer mehr Singlehaushalte,
die weniger benétigen.

Aber welche Rolle spielt
jetzt die Teuerung? Immerhin
entspricht der Wert weg-
geworfener Lebensmittel je-
des Jahr 800 Euro pro Haus-
halt. Domschitz: ,Die Men-
schen kaufen bewusster ein
und greifen zu billigeren Pro-
dukten.“ Dass deshalb weni-
ger genielbare Lebensmittel
im Miill landen, sei an den
Zahlen aber noch nicht zu er-
kennen. Das bestétigt eine ak-
tuelle Umfrage des Lebens-
mittelkonzerns Iglo. Dem-
nach werfen sieben von zehn
Personen Nahrungsmittel
weg, obwohl sie Mafdnahmen
setzen — immer noch genauso
viele wie 2021.

Die Entwicklung

Ein Blick in die Geschichte
zeigt ndmlich: Trotz Preisan-
stiegs sind Lebensmittel heut-
zutage immer noch viel leistba-
rer als etwa in der Nachkriegs-
zeit. Und dadurch wohl auch
weniger wertvoll. In den
1950er-Jahren gaben die Os-
terreicherinnen und Osterrei-
cher fast die Hélfte ihres Bud-
gets fiir Lebensmittel aus. Vor
der Teuerungswelle entfielen
laut Eurostat nur noch zehn
Prozent Haushaltsausgaben
auf Erndhrung und alkohol-
freie Getrdnke. Nun, nach
den Preisanstiegen, seien wir
vielleicht bei elf Prozent,
meint Domschitz vom Lebens-
mittelfachverband. Nahrungs-
mittel seien also immer noch
zu giinstig, um zur Verhal-
tensdnderung beziiglich Ver-
schwendung zu fiihren.

Was nicht heilst, dass es
so bleiben wird. Ein Ende der
hohen Preise im Supermarkt
ist ndmlich nicht in Sicht. Im
Gegenteil. ,Bei dem ein oder
anderen Produkt wird es 2023
noch zu Teuerungen kom-
men*, sagt Domschitz. Etwa
bei Getreide und Erdépfel, die
nur einmal im Jahr geerntet
werden und wo wir den neuen
Preis aufgrund hoherer Kosten
fiir Energie und Diingemittel
erst noch spiiren werden.

CHRISTIAN MIKES

,Wegwerfen ist immer noch billiger*

Das Unternehmen ,, Unverschwendet” rettet Obst und Gemiise aus der Landwirtschaft

VON VALERIE KRB

Am Anfang standen Cornelia
und Andreas Diesenreiter
selbst am Feld, ernteten {iber-
schiissiges Obst und Gemiise,
und kochten es in ihrem
Stand am Wiener Schwen-
dermarkt ein. Mittlerweile
haben die Geschwister den
Acker gegen ein Biiro ge-
tauscht und konnen die Men-
gen, die ihrem Unternehmen
Unverschwendet von der
Landwirtschaft — angeboten
werden, gar nicht alle retten.

KURIER: Warum landen hei-
misches Obst und Gemiise
im Miill?

Andreas Diesenreiter: Es gibt
Hunderte Griinde dafiir.
Manchmal bleibt es am Feld
liegen, weil die Erntehelfer
fehlen. Oder es sind gerade
keine Kiihltransporter ver-
fiighar und die Ware ver
dirbt. Es gibt aber auch Uber-
schuss von schon verarbeite-
tem Obst und Gemiise — etwa
Mus oder Saft.

Lsunversch

Cornelia Diesenreiter: Derzeit
fithrt das Russlandembargo
zum Beispiel dazu, dass
Europa keine Apfel exportie-
ren kann und dadurch Tau-
sende Tonnen bei uns fest-
stecken.

Andreas Diesenreiter: Die gro-
Re Erkenntnis fiir uns war:
Bevor Lebensmittel im
Supermarktregal liegen,
durchwandern sie viele Sta-
tionen. Und bei allen fallen
Uberschiisse an — beim Bauer

wendet“-Griinder Andreas und Cornelia Diesenreiter

selbst, in der Sortieranlage,
der Verpackungsanlage, der
Lagerhalle und der Logistik.

Das bedeutet auf der ande-
ren Seite also, dass es nicht
den einen groRfen Hebel
gibt, um Lebensmittelver-
schwendung in der Land-
wirtschaft zu verhindern?
Cornelia Diesenreiter: Nein, es
braucht ein Portfolio an L6-
sungen. Es muss fiir jede
Menge der passende Absatz-

markt gefunden werden.
Also sowohl fiir die fiinf Ton-
nen Marillen als auch fiir die
15 Tonnen. Die Frage ist im-
mer, welcher Kanal fiir wel-
chen Uberschuss am meisten
Sinn ergibt.

Andreas Diesenreiter: Es geht
darum, was man daraus ma-
chen kann, ohne, dass es fiir
den Konsumenten zu teuer
wird. Die Produkte im Super-
markt sind deshalb so giins-
tig, weil sie in groflen Men-
gen durchgeplant sind. Der-
zeit ist es billiger, iiberzupro-
duzieren und wegzuwerfen,
als kleinere Mengen zu ver-
arbeiten.

Und das trotz Teuerung bei
Diingemitteln und Pflanzen-
schutz?

Cornelia Diesenreiter: Was
sich die Landwirte noch we-
niger leisten konnen, ist
nicht zu liefern. Auflerdem
kann man die Natur nicht ge-
nau planen. Eine Marillen-
plantage zum  Beispiel
braucht Jahre, bis sie ergie-

big ist. Da kann der Landwirt
nicht einfach sagen, dieses
Jahr baue ich weniger an.
Andreas Diesenreiter: Die
Uberschiisse werden eher
mehr. Also Pufferproduktio-
nen, damit es zu keinen Lie-
ferengpassen kommt. Und
was den Bauern iibrig bleibt,
ist meist zu viel, um es am
Wochenmarkt in kleinen Ein-
heiten zu verkaufen. Dafiir
wire der Aufwand zu grol3.

Bis jetzt haben wir nur von
Uberschiissen gesprochen.
Aber welche Rolle spielt
Ausschussware - also Karot-
ten, die zu krumm, oder Erd-
dpfel, die zu klein fiir den
Verkauf sind?

Cornelia Diesenreiter: Wir be-
kommen hauptsachlich Ware
in A-Qualitit, die man genau
so im Supermarkt verkaufen
konnte.

Andreas Diesenreiter: Sie
macht geschétzt nur zehn
Prozent aus. Der grof3te Teil
ist nicht Ausschuss, sondern
Uberschuss.

Auf der Jagd nach den Sackerln

Uber die App ,, Too Good To Go“ kann man unverkaufte, {iberschiissige Lebensmittel retten — ein Test

VON KATHARINA SALZER

Was gibt es heute zum Es-
sen? Brot, SiiRkartoffel,
Wiirstel, Schokoschirm-
chen, Pistazienaufstriche,
Serviettenknodel, vegane
Pizza Slices oder alles auf
einmal?

Mithilfe der App ,Too
Good To Go“ lassen sich
Lebensmittel, die sonst
weggeschmissen wiirden,
retten. Betriebe stellen so-
genannte Uberraschungs-
sackerl online. Drinnen fin-
det sich, was im jeweiligen
Geschéft iibergeblieben ist.
Nur wer schnell genug re-
agiert, kommt zum Zug.
Man bezahlt ein Drittel des

Originalpreises der Lebens-
mittel — und das nicht im
Geschéft, sondern direkt
iiber die App. Bis zwei Stun-
den vor der Abholzeit kann
storniert werden.

Die App hat Suchtpoten-
zial und weckt sportlichen
Ehrgeiz, weil manches rich-
tig schwierig zu ergattern
ist. Das Kuchensackerl eines
guten Kaffeehauses etwa —
noch nie geschafft. Oder
das Uberraschungssackerl
eines Diskonters um die
Ecke —immer weg.

Es passt einem auch
manchmal gar nicht in den
Speiseplan, was man be-
kommt. Eigentlich ware ein
gesundes Abendessen gut,

stattdessen gibt’s Chips und
Kekse mit Schokoiiberzug.
Manchmal ist es aber genau
richtig. Das Geback duftet
schon aus dem Sacker] und
das Curry muss nur noch
aufgewarmt werden. Pas-
sieren kann aber auch, dass

Zum Aufessen
(oder Einfrie-
ren): Die
Ausbeute
vom Too-
Good-To-Go-
Sackerl

der Inhalt — tibernommen
von einem Hotelbetrieb —
nicht gerade {ippig ist.

Kommerziell

Wie finanziert sich ,Too
Good To Go“? Vom Sackerl-
preis geht eine Gebiihr von

1,19 Euro an das Unterneh-
men, der Rest an den Be-
trieb, der profitabel arbei-
tet. Die Umwelt werde
nachhaltig geschont, erklart
Elisabeth Strasser von ,Too
Good To Go“. Wer die App
benutzt, sieht wie viel CO,
und Geld eingespart wird.
Apropos Sparen: Seit Infla-
tionsbeginn 2022 sind die
App-Nutzer um 20 Prozent
aktiver.

Doch nicht fiir alle Men-
schen sind Apps wie diese
ein Gewinn. Es gibt un-
erwiinschte Nebenwirkun-
gen: Die Sozialmérkte be-
kommen durch sie — und
durch Rabattaktionen im
Handel — weniger Waren.

Wie ist das mit
der Haltbarkeit?

Missverstindnis Ablaufdaten
Auf vielen Lebensmittel sind
Daten aufgedruckt. Ablaufdatum
ist aber nicht gleich Ablaufdatum.
Viele Lebensmittel landen im
Miill, obwohl sie noch genieBbar
sind. Man unterscheidet in:

Mindesthaltbarkeitsdatum
bezeichnet jenen Zeitpunkt, bis
zu dem der Hersteller garantiert,
dass ein original verschlossenes
und richtig gelagertes Produkt
seine spezifischen Eigenschaften
(z. B. Cremigkeit) behlt.
Wichtig: Lebensmittel sind noch
lange nach Ablauf des MHD
genieBbar. Man sollte sich auf
seine Sinne - sehen, riechen,
schmecken - verlassen. Das
MHD ist auf nahezu allen
verpackten Lebensmitteln ange-
bracht, auBer an Obst und
Gemiise, Salz, Zucker oder alko-
holischen Getranken iiber 10
Volumprozent

Verbrauchsdatum

steht im Zusammenhang mit
dem Verderb der Lebensmittel.
Gesetzlich vorgeschrieben ist
das VD fiir sehr leicht verderb-
liche Lebensmittel wie frisches
Fleisch, rohes Faschiertes, rohe
Bratwiirste, frischer Fisch und
Rohmilch. Sind sie sensorisch
(z.B. Riechen) unauffllig,
konnen sie nach Ablauf zeitnah
und gut erhitzt verbraucht
werden. Verdorben sind solche
Lebensmittel gesundheitsschad-
lich. Kiihltemperaturen sind
einzuhalten, die Kiihlkette darf
nicht unterbrochen werden. Im
Gegensatz zu den MHD, darf der
Handel Lebensmittel mit abge-
laufenem Datum nicht verkaufen

Richtige Lagerung

Im Kiihlschrank gibt's verschie-
dene Temperaturbereiche:
Tiirficher (10 bis 12 Grad):
geeignet fiir Butter, Kdse, Senf,
Ketchup, ganz unten: Getranke
Hauptfach (5 bis 8 Grad) oben:
Fertiggerichte, Eier und Kuchen.
Hauptfach in der Mitte (4 Grad):
Milch, Milchprodukte, Hartkase ...
Glasplatte (0 bis 2 Grad): Fleisch
Wurst, Fisch, Lebensmittel mit
Hinweis ,,gekiihlt aufbewahren®.
Obst- und Gemiiselade (8 bis 10
Grad): fiir kdlteunempfindliches
Obst und Gemiise
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