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Kurzinhalt

50 Prozent aller Lebensmittel werden weggeworfen: Jeder zweite Kopfsalat, jede zweite Kartoffel
und jedes flinfte Brot. Das meiste davon endet im Mdll, bevor es Uberhaupt den Verbraucher
erreicht. Und fast niemand kennt das AusmaB der Verschwendung. Wer macht aus Essen Mull?
Welche Folgen hat die globale Nahrungsmittel-Vernichtung fur das Klima? Und fir die Ernéhrung
von sieben Milliarden Menschen? Der Film findet Antworten bei Bauern, Supermarkt-Direktoren,
Mullarbeitern und Kéchen in Deutschland, Osterreich, Japan, Frankreich, Kamerun, Italien und den
Vereinigten Staaten. Und er findet Menschen, die unserem Essen mehr Wertschatzung
entgegenbringen und Alternativen entwickelt haben, um die Verschwendung zu stoppen.
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Einige Eckdaten aus Osterreich

* Pro Kopf und Jahr landen in Osterreich Lebensmittel im Wert von 100 € im Mill.

* Bis zu 12% des Miills bestehen aus original verpackten oder angebrochenen
Lebensmitteln.

* In Stadten werden weit mehr Lebensmittel weggeworfen als am Land. In Wien etwas
mehr als 40 kg pro Kopf und Jahr.

* In einer Studie wurde festgestellt, dass je Supermarktfiliale taglich etwa 45 kg
geniessbarer Lebensmittel weggeworfen werden. Das sind 13,5 Tonnen pro Jahr. Die
Produktpalette wurde zu rund 45 % von Gemiuse dominiert, gefolgt von 27 % Obst.
Andere haufige Produkte waren Eier, Kaffee, Fleisch, Kase und SuBigkeiten.

* Pro Jahr landen so etwa 166.000 Tonnen Lebensmittel auf dem Mill. Andere
Entsorgungswege, wie z.B. Bioabfall, Eigenkompostierung, eigene Haustiere oder
Nutztiere des Nachbarn, Kanal etc. sind in diesen Zahlen nicht enthalten.

* Jedes funfte Brot landet in Osterreich auf dem Muill.

* Eine grobe Abschatzung des in Osterreich von Haushalten weggeworfenen Brotes
ergab eine Anbauflache von 20.000 ha, sie notwendig ist, um das Getreide fur das
weggeworfene Brot zu erzeugen.

Lebensmittel im Abfall — mehr als eine technische Herausforderung
(Quelle: Online-Fachzeitschrift des Bundesministeriums flr Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und
Wasserwirtschaft, Jahrgang 2009 von Felicitas Schneider)

1. Einleitung

Essen ist mehr als nur ein physiologisches menschliches Bedirfnis. Die Aufnahme von
Lebensmitteln steht gleichzeitig auch in vielféltigem Zusammenhang mit Geselligkeit, Genuss,
Kultur, Religion, Verfligbarkeit, moralischer Verantwortung und anderem. Das zugehérige Wissen
um die Saisonalitét der Verfugbarkeit, die Zubereitungsmdglichkeiten und mogliche

Ersatzprodukte in Mangel- oder (religidsen) Verbotszeiten war ein selbstverstandlicher Teil der
jeweiligen Kultur. Wahrend in der vorindustrialisierten Zeit hauptséchlich Lebensmittel gegessen
wurden, die - bildlich gesprochen - in Sichtweite des Kirchturms saisonal angebaut wurden, stehen
uns heute Lebensmittel aus allen Landern der Welt taglich zur Verfigung.

Ein durchschnittliches Lebensmittel geht durch rund 33 Hande, bevor es im Supermarktregal vom
Kunden begutachtet werden kann (Kantor et al., 1997), und wird dabei von der landwirtschaftlichen
Produktion Uber die Weiterverarbeitung und den GroBhandel bis hin zum Einzelhandel
transportiert. Lebensmittel sind anspruchsvolle Produkte, welche eine jeweils angepasste
Handhabung (z.B. Hygiene) und Lagerung (z.B. Temperatur) bei gleichzeitig stetiger Veranderung
der Eigenschaften (z.B. Frische, Qualitat) erfordern. Dementsprechend ist eine ausgekligelte
Logistikkette notwendig, um das Lebensmittel in der bis zum Verderb zur Verfigung stehenden
Zeit durch die vorgesehenen Stationen des Lebensweges zu schleusen.

Nicht immer gelingt dies auf optimale Weise und so ergeben sich im Zusammenspiel mit anderen
EinflussgréBen wie z.B. marktpolitischen Faktoren entlang des Lebensweges eines Lebensmittels
immer wieder Grinde, weshalb Lebensmittel nicht dem menschlichen Verzehr, sondern der
Abfallentsorgung zugefiihrt werden. Der vorliegende Artikel fokussiert auf Lebensmittel, die zum
Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch genieBbar sind bzw. an sich genieBbar gewesen wéren, wenn sie
rechtzeitig verzehrt worden waéaren. Er beschéftigt sich mit der allgemeinen Problematik des
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Wegwerfens von genieBbaren Lebensmitteln entlang ihres Lebensweges, Methoden zur
Erforschung des Aufkommens und der Ursachen sowie den resultierenden Umweltauswirkungen.
Mogliche Vermeidungsansétze werden ebenso aufgezeigt wie die Probleme, welche sich bei der
Umsetzung in die Praxis ergeben.

2. Abfallaufkommen und Ursachen

Offentlich zugéngliche Daten und Informationen zu Lebensmitteln, die weggeworfen werden,
obwohl sie zum GroBteil noch genieBbar wéren, sind international sehr spérlich. Aus den
verschiedensten Statistiken, wissenschaftlichen Publikationen und anderen Veréffentlichungen
sowie Einzelerhebungen kann jedoch ein Gesamtbild zusammengesetzt werden, welches indiziert,
dass auf diesem Gebiet noch deutlicher Handlungsbedarf gegeben ist. Dies zeigen auch
internationale Schatzungen, die im Folgenden zusammengefasst dargestellt sind.

In einer fur das Jahr 1995 veréffentlichten Studie des Landwirtschaftsministeriums der Vereinigten
Staaten (Kantor et al., 1997) wurde geschéatzt, dass 27 % aller verfligbaren Lebensmittel in den
USA in den drei Stadien Lebensmitteleinzelhandel, Konsument und Gastronomie im Abfall landen
anstatt gegessen zu werden. Die Zahlen beziehen sich dabei ausdricklich auf die bei der
Entsorgung (theoretisch) noch essbaren Anteile, nicht essbare Teile wie Schalen, Knochen etc.
wurden aus der Schatzung ausgeschlossen.

Far Deutschland und die Schweiz gibt es Schatzungen, dass bis zu 25 % der gesamten jeweiligen
Lebensmittelproduktion des Landes entsorgt statt gegessen werden, ein Wert, der von anderen
Experten jedoch als viel zu hoch eingestuft wird. In einer deutschen Studie aus dem Jahr 2001
kommen die Mitarbeiter der Unternehmensberatung McKinsey & Company aufgrund von
Befragungsergebnissen von Unternehmen der deutschen Erndhrungswirtschaft zu dem Schluss,
dass bei Lebensmitteln die Verluste je nach Warengruppe zwischen drei und acht Prozent des
Warenwertes entlang der Wertschdpfungskette betragen. Diese Aussage bezieht sich ausdricklich
auf den Warenwert und nicht auf Mengen (Schweizer Tafeln, 2003). Die deutsche zentrale Markt-
und Preisberichtsstelle fir Erzeugnisse der Land-, Forst- und Erndhrungswirtschaft GmbH (ZMP)
errechnete fir Obst und Gemiuse je nach Art Werte fir den Verlust zwischen vier und 15 Prozent
der Nettoinlandserzeugung (Von Normann, 2003).

Die Betrachtung der Osterreichischen Versorgungsbilanzen, die jahrlich von der Statistik Austria
verodffentlicht werden, zeigt einen langjédhrigen Durchschnittsverlust von rund 16 % der fir den
menschlichen Konsum verfligbaren Menge an Obst bzw. Gemdise. Diese Zahlen beinhalten die
Verluste aufgrund von Lagerung, Transport, Verarbeitung, Verpackung und Sortierung im
landwirtschaftlichen Betrieb und am Markt (Statistik Austria, 2005; Statistik Austria, 2007a; Statistik
Austria, 2007b). Im Gegensatz zur zuvor genannten Studie aus den USA fehlen bei den
Osterreichischen Statistiken allerdings Angaben zur GenieBbarkeit der jeweiligen Verluste, sodass
keine Informationen zu den noch genieB3baren Anteilen vorliegen.

2.1. Landwirtschaftliche Produktion

Die Grinde fur den Verlust von Lebensmitteln in der landwirtschaftlichen Produktion sind
vielfaltig. So kdénnen zum Beispiel die Erntemethoden einen Teil des genieBbaren
Produktertrages am Feld zurtcklassen. Haufig sind jedoch Absatzprobleme Grund fiur die
Entsorgung von landwirtschaftlichen Produkten, vor allem bei instabilen Marktpreisen, die
den Landwirten keine adaquate Abgeltung der fir die Produktion eingesetzten
Aufwendungen bieten. Dies kann sowohl aufgrund von Uberproduktionen (zuviel Ware am
Markt) als auch durch Form- und GréBenvorgaben fur landwirtschaftliche Produkte
(Qualitatsklassen) vorkommen. Nach Angaben der européischen Datenbank fiir Konzepte
und Definitionen CODED ist eine der sieben Kategorien fiir Verluste in der Landwirtschaft
die Kategorie ,Verluste aufgrund der Marktbedingungen (Ricknahme von Obst, Gemise
etc.)“ (Eurostat, 2000).

POOOL Filmverleih TASTE THE WASTE - Unterrichtsmaterial Osterreicherganzungen S.4/22



Nach Jones (2005) werden in Florida rund 15 % der mdglichen Orangenernte nicht
eingebracht, weil die Marktpreise fiur die Landwirte zu unsicher sind. Bevor der Landwirt
seine wahrend der Produktion aufgewendeten Kosten nicht durch den Erlés der Produkte
abdecken kann, lasst er diese lieber gleich auf dem Feld liegen. In Pressemeldungen kann
nachgelesen werden, dass im spanischen Obstanbaugebiet Huelva rund 30 % der
jahrlichen Erdbeerernte vernichtet werden missen, weil die Absatzmarkte fehlen (Schoepp,
2007).

2.2. Lebensmittelverarbeitung, Handel und Gastronomie

Klassische Griinde fir die Entsorgung von genieBbaren Lebensmittelprodukten im Bereich
Verarbeitung und Handel sind Uberproduktionen, Lageriiberschiisse, Fehletikettierungen,
Unteroder Ubergewicht der Produkte (Inhaltsmengen stimmen nicht mit rechtlichen
Forderungen oder Fulllangaben der Verpackung uberein), Transportbeschadigungen,
Sortimentswechsel, Verpackungsneugestaltung, Saisonwarenproduktion und ahnliches. So
kénnen z.B. fur bestimmte Anlésse produzierte Lebensmittel nach dem Anlass nicht mehr
abgesetzt werden und kommen stattdessen direkt in die Entsorgung.

Interne Vereinbarungen zwischen verarbeitenden Betrieben und Handelsbetrieben kénnen
ebenfalls zu der Entsorgung von Produkten fihren, etwa wenn die noch verfligbare
Zeitspanne bis zum Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums eines Produktes fir die
internen Logistikwege bis zum Supermarktregal zu kurz ist. In diesem Fall werden die
Produkte vom Handel nicht Gbernommen, und der Produzent entsorgt die Ware schon
Monate vor Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums (z.B. TiefkUhlprodukte).

Um einen Eindruck fir weggeworfene Lageriiberschiisse und Uberproduktionen zu
gewinnen, wird im Folgenden ein Beispiel fir das Bundesland Wien gezeigt. Daten
bezuglich nicht gefahrlicher Abfélle werden gemaB der Meldepflicht nach § 6 des Wiener
Abfallwirtschaftsgesetzes von den betroffenen Betrieben an die Behdrde gemeldet. Fur
ausgewaéhlte Jahre werden diese Daten in aggregiertem Zustand auch im Wiener
Abfallwirtschaftskonzept veroéffentlicht. Tab. 2.1 zeigt das Aufkommen an Uberlagerten
Lebensmitteln, Uberlagerten Lebensmittelkonserven und Uberlagerten Genussmitteln (z.B.
Tee, Kaffee) fur vier aufeinander folgende veréffentlichte Jahre. Es ergibt sich ein
Aufkommen an Uberlagerten Lebensmitteln zwischen 0,6 und 840 t pro Jahr, Uberlagerte
Lebensmittelkonserven wurden zwischen O und knapp 200 t pro Jahr entsorgt und
Uberlagerte Genussmittel registrierte die Behdrde zwischen knapp 7 und 22 t pro Jahr (MA
48, 1998; MA 48, 2002; MA 48, 2007).

Beim Vergleich der Zahlen ist die stark schwankende Menge von Jahr zu Jahr zu
erkennen, wobei dies sowohl an den tatsédchlich schwankenden Mengen als auch an einer
mehr oder weniger beabsichtigten Umgehung der Meldepflicht liegt. Neben der
Unsicherheit der Zahlenwerte selbst ist zudem der tatsdchliche Zustand (Anteil genieBbarer
Produkte) der unter den gezeigten Codierungen gemeldeten Lebensmittel nicht bekannt. Es
kann jedoch davon ausgegangen werden, dass ein GroBteil dieser Produkte bei
rechtzeitiger Verwendung genieBbar gewesen ware, d.h. dass lediglich logistische
Schwierigkeiten bzw. Absatzprobleme zur Entsorgung flhren. Das Beispiel zeigt die
Schwierigkeiten bei der Erhebung von Grundlagen fur weitere Abschéatzungen im Bereich
Lebensmittelabfélle.

Fir den Bereich Lebensmitteleinzelhandel wurden Erhebungen am Institut far
Abfallwirtschaft der Universitdt fir Bodenkultur Wien durchgefiihrt (Schneider und
Wassermann, 2004). In Kooperation mit einer ¢sterreichischen Lebensmitteldiskonterkette
wurden die in zwei Filialen weggeworfenen, noch genieBbaren Produkte tber 10 Wochen
hindurch untersucht. Taglich (auBer Sonntag) wurden die noch qualitativ einwandfreien,
aber fUr den Verkauf nicht mehr geeigneten Produkte abgeholt, die von den Mitarbeitern
der Handelskette wie gewohnt aussortiert wurden. Die aussortierten Produkte wurden im
Lager der Filialen getrennt von den frischen Produkten fir die Abholung bereitgestellt. Es
handelte sich dabei z.B. um folgende Produkte (Schneider und Wassermann, 2004):
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— Eierpackungen, in denen einzelne Eier zu Bruch gegangen waren

- Luftzieher (Produkte mit Vakuumverpackung, die geringfligig beschéadigt wurde)

— Obst- oder Gemusepackungen, in denen einzelne Stiicke aufgeplatzt oder verdorben
waren

— einzelne Produkte, die nur zum Verkauf im 4er-, 5er-Pack etc. bestimmt sind

— Produkte, deren Uberverpackung beschadigt war

— Restbestande der vorigen Lieferung

— Bruchware (z.B. gebrochene Schokoladentafel)

— Saisonartikel (z.B. Krampus)

Nicht berucksichtigt wurden Produkte, die bereits gedtffnet waren oder solche, deren
Mindesthaltbarkeitsdatum Uberschritten war, ebenso waren Getranke vom Testbetrieb
ausgeschlossen.

Nach der Abholung wurden die Waren nach Produktgruppen und GenieBbarkeit sortiert und
verwogen. Die Sortierung war notwendig, weil bei verpackten Waren (z.B. einem Netz
Orangen) oftmals ein Stick schlecht, die anderen aber noch in Ordnung waren. Die
genieBbaren Produkte wurden téglich unmittelbar nach der Verwiegung an soziale
Einrichtungen weitergegeben (Schneider und Wassermann, 2004).

Es zeigte sich, dass die Kapazitat des zur Abholung eingesetzten Transportmittels (Toyota
Hilux, Pickup) nicht immer fir die bereitgestellten Mengen ausreichend war, sodass zum
Teil Ware zurickgelassen werden musste. Aufgrund der nicht vorhandenen
Wiegemdglichkeit in den Filialen kénnen diese Mengen jedoch nicht néher spezifiziert
werden. Nach Ricksprache mit den sozialen Einrichtungen wurden vor allem jene Produkte
zurickgelassen, welche die sozialen Einrichtungen nicht im angebotenen Umfang
bendtigten, was im Speziellen auf Brot und Gebéck zutraf (Schneider und Wassermann,
2004).

Insgesamt wurden innerhalb der 10 Wochen 4.600 kg an genieBbaren Lebensmitteln an die
sozialen Einrichtungen weitergegeben. Umgerechnet ergibt sich eine durchschnittliche
Menge von 45 kg pro Filiale und Tag, was einem Aufkommen von 13,5 t pro Filiale und
Jahr entspricht.

Die Produktpalette wurde zu rund 45 % von Gemise dominiert, gefolgt von 27 % Obst.
Andere haufige Produkte waren Eier, Kaffee, Fleisch, Kase und SuBigkeiten. Abb. 2.1 zeigt
Photos der an die sozialen Einrichtungen weitergegebenen Produkte nach der Sortierung
und Wiegung (Schneider und Wassermann, 2004).

Abb. 2.1: aus Filialen abgeholtes Obst und Gemliise nach der Sortierung, vor der
Weitergabe an soziale Einrichtungen (Quelle: Schneider und Wassermann, 2004)

Bei Hochrechnung der angegebenen Werte auf andere Handelsketten bzw. deren Filialen
muss berucksichtigt werden, dass es sich um eine zeitlich begrenzte Erhebung in zwei
Testfilialen handelt, nicht alle brauchbaren Produkte tatsachlich erhoben werden konnten,
das Warenangebot eines Diskonters mit anderen Supermarkten nur bedingt vergleichbar ist
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und die interne Verkaufsphilosophie bei verschiedenen Handelsketten unterschiedlich ist
(z.B. Warenverfiigbarkeit iber die Offnungszeiten, giinstigere Abgabe von Produkten vor
Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums,...).

Im Bereich von Béackereifilialen kann mit einem Retourenanteil zwischen 10 bis 15 % der
produzierten Ware gerechnet werden (Kainrath, 2008). Produkte, die Uber Fremdfilialen
(z.B. Uber Supermarktfilialen) vertrieben werden, werden von den Supermarktketten meist
nur in Kommission Ubernommen, d.h. Ubrig gebliebene Ware ist ohne Abgeltung vom
Lieferanten (Béacker) wieder zurlickzunehmen.

Eine Studie aus Schweden untersuchte vier verschiedene Restaurants und Schulkiichen
auf Mengen und Zusammensetzung der weggeworfenen Lebensmittel. Es wurden vier
Arten an Lebensmittelabféllen unterschieden: Lagerverluste, Zubereitungsverluste,
Servierverluste (Reste in Topfen, auf Platten bzw. auf Tellern hergerichtet, noch nicht
serviert) und Tellerreste (vom Kunden am Teller Ubrig gelassen). Die Ergebnisse zeigen,
dass rund 16 % der eingekauften Lebensmittel zwar zubereitet, dann jedoch nicht
gegessen wurden. Den gréBten Anteil stellten die Tellerreste mit rund 10 % (Engstrém und
Carlsson-Kanyama, 2004).

2.3. Haushalt

Auch im Bereich der Privathaushalte werden genieBbare Lebensmittel weggeworfen. Die
im Haushalt anfallenden Lebensmittelabfélle kdnnen nach ihrem Vermeidungspotential in
folgende Gruppen unterteilt werden (Schneider, -):

— Zubereitungsreste: fallen beim Putzen und bei der Zubereitung von Obst, Gemuse und
Fleisch an, groBteils nicht essbare Bestandteile der Lebensmittel, Beispiele: Knochen,
Schalen, Salatstrunk, Kaffeesud

— Speisereste: klassische Tellerreste, Beispiele: gekochte Spagetti, angebissene
Brotscheibe

— originale Lebensmittel: unbeschéadigte Verpackung mit Inhalt bzw. einzelne ganze
Lebensmittel ohne Verpackung, Beispiele: ganze Ananas, ungedffnete Milchprodukte

— angebrochene Lebensmittel: halbvolle Packungen, angeschnittene Lebensmittel,
Beispiele: Viertel Laib Brot, halbvolle Milchpackung

Wahrend Zubereitungsreste bei der Verwendung von frischen Produkten bei der
Speisenzubereitung kaum zu vermeiden sind, kénnten die drei anderen
Lebensmittelabfallarten durch sorgféltige Planung, Einkauf, Lagerung, Verarbeitung und
Verwendung theoretisch zu einem GroBteil vermieden werden.

Prinzipiell stehen unterschiedliche Erhebungsmethoden auf Haushaltsebene zur
Verfligung, wobei diese verschiedene Vor- und Nachteile aufweisen. Diverse Interviewarten
kébnnen meist nur qualitative Aussagen Uber weggeworfene Produkie ergeben, da
Massenschatzungen aus der Erinnerung heraus sehr fehleranfallig sind.
Tagebucherhebungen Uber einen langeren Zeitraum sind aufwéndig fir den Haushalt und
fihren durch die bewusste Teilnahme des Haushalts zu Verdnderungen im Verhalten der
Haushaltsmitglieder. Nachdem besonders der Themenbereich ,Wegwerfen von
Lebensmitteln® mit emotionalen und moralischen Aspekten verknupft ist, kann fur die
Erhebung der Mengen eine Sortieranalyse, welche ohne Wissen und aktive Teilnahme der
Haushalte durchgefihrt werden kann, geeignete Daten liefern.

In mehreren Untersuchungen wurde am Institut fir Abfallwirtschaft der Universitat far
Bodenkultur Wien mit Hilfe der Methode der Restmiullsortieranalysen versucht, den Anteil
an weggeworfenen Lebensmitteln am Restmdill von Haushalten zu erheben (z.B.
Obersteiner und Schneider, 2006). Bei dieser Methode wird aus der Grundgesamtheit eines
Gebietes (z.B. alle Restmillbehélter von Haushalten) aufgrund von verschiedenen
Schichtungsmerkmalen (z.B. strukturelle, soziodemographische Kennzahlen) mit
statistischen Methoden ein  Stichprobenplan erarbeitet und die ausgewéhlten
Restmullbehalter am Tag der Entleerung fur die Analyse bereitgestellt. Dabei wird von der
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zustandigen Gebietskoérperschaft der volle Restmdllbehélter gegen einen leeren
ausgetauscht bzw. in ein anderes Behéltnis (z.B. Sack) umgeleert.

Die Behalter werden einzeln protokolliert und verwogen, meist wird auch der Fullgrad
festgestellt. In der Folge werden die Behalterinhalte nach bestimmten Kriterien, z.B. nach
Material oder Verwendungszweck in mehrere Fraktionen oder Stoffgruppen sortiert. Im
Falle der Lebensmittel sind dies die oben aufgezéhlten Abfallkategorien. Die einzelnen
Fraktionen werden einzeln verwogen und protokolliert, die Ergebnisse am Ende auf die
Grundgesamtheit hochgerechnet.

Fir Osterreich haben diese Restmiillsortierungen einen Masseanteil zwischen 6 und 12 %
an original verpackten bzw. nur teilweise verbrauchten Lebensmitteln im Restmill von
Haushalten ergeben. Hinzu kommen noch bis zu 6 % an Speiseresten, die im Restmull zu
finden sind (Schneider und Obersteiner, 2007; Wassermann und Schneider, 2005). Diese
Werte basieren mittlerweile auf einer Probenanzahl von Uber 1.300 Restmiillproben aus
drei verschiedenen &sterreichischen Bundeslandern. Die gefundene Produktpalette ist
vielféltig, es gibt sowohl bilige Massenware (z.B. 10er Pack Semmeln) als auch
hochwertige Bioprodukte (z.B. original vakuumverpacktes ab Hof verkauftes Biofleisch),
selbst gemachte Marmeladen ebenso wie Fertiggerichte. Manche der Produkte hatten
Uberdies zum Zeitpunkt der Sortieranalyse das Mindesthaltbarkeitsdatum noch gar nicht
erreicht.

Erste Auswertungen nach den weggeworfenen Produktgruppen nach Masseanteilen zeigen
bei den originalen und angebrochenen Lebensmitteln an erster Stelle Milchprodukte und
Eier mit rund 15 %, gefolgt von Gemuse sowie Brot und Geback mit jeweils 13 %, Fleisch
mit 12 %, Fertiggerichte mit 9 %, Obst, Konserven sowie StiBwaren kommen auf jeweils 8
% und Getranke auf rund 6 % der weggeworfenen Lebensmittel im Restmdill. Die restlichen
Anteile verteilen sich auf Grundnahrungsmittel, Tiernahrung und sonstiges (Schneider, -).
Beispiele fir die im Restmdill von Haushalten zu findenden Lebensmittel, sind in Abb. 2.2
ersichtlich.

Abb. 2.2: Originale und angebrochene Lebensmittel aus dem Restmdll von Haushalten
(Quelle: ABFBOKU)

Nachdem sich die oben genannten Werte auf Anteile am Restmdill beziehen, kann mit Hilfe
der durchschnittlichen Restmilimenge pro Kopf eine Umrechnung auf spezifische Mengen
durchgefihrt werden. Laut Bundesabfallwirtschaftsplan 2006 produziert ein
durchschnittlicher Osterreicher pro Jahr 169 kg an Restmiill (BAWP, 2006), es ergibt sich
daher eine rechnerische Durchschnittmenge an weggeworfenen originalen oder
angebrochenen Lebensmitteln von 10 (6 %) bis 20 kg (12 %) pro Osterreicher und Jahr. Je
nach Bundesland variieren die Restmuillmengen jedoch deutlich, sodass sich z.B. fir Wien
pro Einwohner bis Uber 40 kg an weggeworfenen originalen und angebrochenen
Lebensmitteln pro Jahr ergeben.

Bei Betrachtung der oben genannten Zahlen ist zu beachten, dass dabei lediglich jene
Lebensmittel erfasst sind, die vom Haushalt Gber den Restmill entsorgt werden. Andere
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Entsorgungswege, wie z.B. Bioabfall, Eigenkompostierung, eigene Haustiere oder Nutztiere
des Nachbarn, Kanal etc. sind dabei nicht bertcksichtigt.

Internationale Vergleich zeigen, dass Osterreichische Haushalte nicht die einzigen sind, die
genieBbare Lebensmittel wegwerfen. Eine Studie von WRAP (2008) aus GroBbritannien
errechnete, dass britische Haushalte etwa 19 % ihrer insgesamt eingekauften Lebensmittel
wegwerfen, obwohl diese bei rechtzeitigem Konsum genieBbar gewesen waren. Die
Ergebnisse zeigen auch, dass von diesen vermeidbaren Lebensmittelabféllen rund 8
Massen-% am Tag der Entsorgung das Mindesthaltbarkeitsdatum noch nicht erreicht
haben (WRAP, 2008).

Durchschnittlich werfen die Briten rund 70 kg an Lebensmitteln pro Jahr weg, die eigentlich
gegessen hatten werden kénnen (WRAP, 2008).

Die Ursachen fir das Wegwerfen von noch original verpackten, nur teilweise verbrauchten
oder anderen Lebensmitteln im Haushalt sind vielféltig, und es kann davon ausgegangen
werden, dass nie nur eine Ursache fir sich ausschlaggebend ist, sondern dass es zu
einem Zusammenspiel vielerlei Grinde kommt. Neben soziodemographischen (z.B. Alter,
Ausbildung, Haushaltsform, -gréBe...) sind auch individuelle (z.B. persénliche
Werthaltung), situative (z.B. Sonderangebote, Gerlche,...) und viele andere
Einflussfaktoren ausschlaggebend fir das tatséchliche Verhalten vom Einkauf bis zur
Entsorgung von Lebensmitteln.

Die Auswertung von kombinierten Sortieranalysen und Befragungen hat einen signifikant
positiven Zusammenhang zwischen einem hohen Aufkommen an original verpackten
Lebensmitteln im Restmull von Haushalten und einem hohen Anteil an 20- bis 59-jahrigen
im Untersuchungsgebiet festgestellt (Wassermann und Schneider, 2005). Die Ergebnisse
zeigen einen statistisch signifikanten (negativen) Zusammenhang zwischen dem Alter und
dem Aufkommen an weggeworfenen Lebensmitteln. Mit zunehmendem Alter werden
weniger Lebensmittel weggeworfen, wobei vor allem die Personengruppe ab 50 Jahren und
alter hervorsticht. Auch Ausbildungsniveau und Vollzeitbeschéftigung stehen in positivem
Zusammenhang mit dem Aufkommen dieser Lebensmittelabfélle. Daraus kdnnte
geschlossen werden, dass Personen mit einer Vollzeitbeschéftigung weniger Zeit und/oder
Lust fur eine sorgfaltige Planung und Nutzung ihrer Lebensmittelvorrate haben. Auch
finanzielle Effekte spielen sicherlich eine Rolle, da das ,es sich leisten kbnnen Lebensmittel
wegzuwerfen®, bei einem héheren Einkommen eher auftritt als bei geringerem Einkommen.
Maoglicherweise spielen auch eine flexible Freizeitplanung oder berufliche Verpflichtungen
mit hinein, dass Lebensmittel nicht rechtzeitig verzehrt und daher weggeworfen werden
(Wassermann und Schneider, 2005).

Haufiger Verderb von Lebensmitteln wird ebenso beginstigt, wenn in einem Haushalt
weniger zu Hause gegessen und seltener gekocht wird sowie haufiger konservierte und
weniger frische Produkte verwendet werden (Lebersorger, 2004). Weiters ist ein
Unterschied vom landlichen Raum zu urbanen Gebieten festzustellen, wobei in ersteren
Regionen eher weniger Lebensmittelabfalle im Restmuill von Haushalten zu finden sind.
Neben einem mdglichen Unterschied hinsichtlich der Werthaltung gegentiber Lebensmitteln
am Land und in der Stadt, ist dieser Umstand jedoch auch vor dem Hintergrund der
Erhebungsmethode zu diskutieren (Schneider und Obersteiner, 2007).

3. Auswirkungen auf die Umwelt

Studienergebnissen aus Schweden, Ddnemark und den USA zufolge zahlen Lebensmittel zu den
am meisten ressourcenintensiven und umweltbelastenden Produktgruppen (Engstrom, 2004).
Werden die notwendigen Arbeits-, Energie- und Ressourcenaufwendungen betrachtet, welche flr
die Bereitstellung eines Lebensmittels bendtigt werden, ist eine Gerechtfertigung dafir eigentlich
nur dann wirklich gegeben, wenn das Lebensmittel tatsachlich auch dem menschlichen Verzehr
zugefuhrt wird. Die Umwandlung von Lebensmitteln in Kompost oder Energie kann immer nur die
zweitbeste Methode der Nutzung eines Lebensmittels sein und sollte nur dann zum Einsatz
kommen, wenn Lebensmittelabfélle nicht vermieden werden kénnen.
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Einige der in der Landwirtschaft vorkommenden Verluste an Lebensmitteln werden nicht in ein
herkbmmliches Entsorgungssystem eingebracht, sondern bleiben entweder an den B&dumen oder
Strduchern hangen oder werden in die Felder eingearbeitet. Andere Lebensmittelabfélle werden an
Tiere verfuttert oder kébnnen auBerhalb des Lebensmittelbereichs einer stofflichen Nutzung (z.B.
Orangen fiir die Erzeugung von Olen firr die Pharmaindustrie) zugefiihrt werden.

Diese Mengen sind daher in Bezug auf ein Entsorgungssystem nicht abfallrelevant. Andere
Lebensmittelabfdlle werden Uber den Restmdill in mechanisch-biologische Anlagen, thermische
Behandlungsanlagen oder Deponien eingebracht. Uber den Biomiill entsorgte Lebensmittel
kénnen in Kompostierungs- oder Vergarungsanlagen behandelt werden. Getrennt erfasste
Lebensmittelabfalle aus der Industrie kdénnen ebenfalls in Kompostierungs- oder
Vergarungsanlagen eingebracht werden. Fur flissige Lebensmittelabfalle aus der Produktion, wie
z.B. Molkereierzeugnisse, kénnen in manchen Fallen auch Klaranlagen als Entsorgungsanlagen
herhalten, in diese Schiene werden auch von Haushalten diverse Lebensmittelabfélle entsorgt.

Lebensmittel tragen aufgrund ihrer organischen Inhaltsstoffe bei der direkten Entsorgung auf
Deponien und den dort weitgehend herrschenden anaeroben Bedingungen zur Bildung von
treibhauswirksamen Gasen bei. Innerhalb der Europdischen Union verursachen Emissionen aus
Deponien gemeinsam mit jenen aus der Landwirtschaft insgesamt rund 30 % der gesamten
emittierten Methanemissionen und damit den gréBten Anteil an Gesamtmethanemissionen
innerhalb der EU-Mitgliedsstaaten (Lechner, 2004). Aufgrund der gesetzlichen Regelungen
(Deponieverordnung 2008) diirfen in Osterreich ab dem 1.1.2009 keine Abfalle mit einem héheren
Wert als 5 % organischem Kohlenstoff (TOC) in eine Deponie eingebracht werden. Das bedeutet,
dass die meisten Abfalle vorbehandelt werden missen, wodurch es zu einem Abbau der
organischen Substanz kommt. Insofern ist eine unmittelbare Umweltgeféhrdung aufgrund von
weggeworfenen Lebensmitteln in Osterreich entscharft, was in anderen Landern noch lange nicht
der Fall sein wird. In Hongkong besteht der téglich auf den stadteigenen Deponien abgelagerte
Abfall aus rund 30 % Lebensmitteln, was mehr als 2.700 t taglich entspricht. Nach Angaben der
zustandigen Behdrde (Hong Kong's Environmental Protection Department) hat sich die Menge an
weggeworfenen Lebensmitteln aus der Gastronomie in den letzten finf Jahren mehr als verdoppelt
(Blume, 2007).

Dennoch darf nicht vergessen werden, dass die in Osterreich weggeworfenen Lebensmittel
entlang ihres Lebensweges vom Feld bis zum Konsumenten umfangreichen Ressourcenbedarf
erfordern und auch die Sammlung und Behandlung der Lebensmittelabfélle Aufwendungen mit
Umweltauswirkungen verursacht. Eine Quantifizierung dieses Aufwandes ist derzeit aufgrund der
Datenlage jedoch nur fur wenige Beispiele méglich. So ergab eine grobe Abschatzung des in
Osterreich von Haushalten weggeworfenen Brotes eine Anbauflache von 20.000 ha, die notwendig
ist, um das Getreide fir das weggeworfene Brot zu erzeugen (Lechner, 2008).

4. Vermeidungsansatze

Landwirtschaftliche = Produktion hadngt zu einem Gutteii von den herrschenden
Witterungsbedingungen und deren  Abstimmung mit den Vegetationsphasen der
landwirtschaftlichen Produkte ab. Bei idealen Bedingungen kénnen Uberproduktionen kaum
vermieden werden, manche weiterverarbeitende Betriebe missen aufgrund der Vertrdge die
gesamte Erntemenge der Vertragslandwirte abnehmen. So kommt es nicht nur direkt in der
Landwirtschaft, sondern auch in der nachgelagerten weiterverarbeitenden Lebensmittelindustrie zu
Uberproduktionen und Lageriiberschiissen, welche der Absatzmarkt nicht aufnehmen kann.
Anstelle einer Entsorgung der Produkte sollte jedoch Uber eine Weiternutzung auB3erhalb des
regularen Marktes nachgedacht werden.

Diese und auch jene Lebensmittel, die aufgrund von mangelhafter Planung, im industriellen
Bereich anfallen, werden in vielen Landern an soziale Einrichtungen weitergegeben. In den USA
arbeiten seit Ende der 1960er Jahre sogenannte food banks (,Lebenmittelbanken®) und soziale
Einrichtungen in einem Uberregionalen Netzwerk zusammen, um Uberschissige Lebensmittel
rechtzeitig an sozial bedurftige Personen auszuliefern. Auch in Europa existieren solche
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Organisationen unter den verschiedensten Namen und zumeist getragen von einem Heer an
Ehrenamtlichen unter der Koordination von etablierten sozialen Institutionen. Allein die
europaischen Lebensmittelbanken, die mittlerweile in 17 européischen Staaten tatig sind, haben

im Jahr 2006 rund 282.000 t an Lebensmitteln an Bedurftige verteilt (European Federation of Food
Banks, 2007). Dies ist nur die Spitze des Eisberges der mdglichen Lebensmittelabfallvermeidung,
da zahlreiche andere Organisationen unter anderem Namen aktiv sind und deren weitergegebene
Mengen nicht erfasst werden. So arbeiten in Deutschland rund 785 sogenannte Tafeln (Stand Mai
2008).

Aber auch im Bereich Haushalte wére eine Vermeidung von Lebensmittelabféllen mdglich. Neben
einer offensichtlich mangelhaften Planung des Einkaufes und der tats&chlichen Verwendung der
Lebensmittel zeichnet sich auch ein gewisses Informationsdefizit bei der Bevolkerung ab. Eine
Befragung der Food Standard Agency in GroBbritannien ergab, dass nur ein Drittel der Befragten
die auf Lebensmittel angegebenen Datumsfristen ,mindestens haltbar bis“ und ,zu verbrauchen
bis“ korrekt interpretieren kénnen (Food Standard Agency 2006).

Als VermeidungsmaBnahme von Lebensmittelabfallen im Haushaltsbereich wird die Verwendung
von Einkaufslisten empfohlen, an eine verninftige PortionsgroBenschatzung appelliert und
Resteverwertungskochbilicher produziert. Dabei sollte jedoch nicht vergessen werden, dass rund
80 % des Ernahrungs- und Umweltverhaltens aus gewohnheitsmaBigen Handlungen besteht. Das
bedeutet, dass diese Handlungen der jeweiligen Person erst einmal

bewusst gemacht werden missen und in der Folge sehr hartndckig gegenuber Verdnderungen
sind (Lebersorger, 2004). Langfristige Veréanderungen der Handlungsweisen kénnen daher mit
herkdmmlichen, kurzfristig angelegten Informationskampagnen nicht induziert werden.

5. Schlussbemerkungen

Das Wegwerfen von Lebensmitteln ist nicht nur eine technische Herausforderung, sondern
impliziert auch einen erheblichen Anteil an ethischen und sozialen Fragestellungen. Die Erhebung
von Mengen und damit verbundenen Umweltauswirkungen und sonstigen Folgen, wie monetérer
Verlust, unnétig aufgewendete Arbeitsleistung etc., ist aufgrund der derzeit noch mangelhaften
Datenlage eine wissenschaftliche Herausforderung. Den meisten Menschen ist das Wegwerfen
von Lebensmitteln unangenehm und so gestaltet sich die Suche nach den Ursachen und daraus
resultierenden Ziel fuhrenden VermeidungsmaBnahmen gewissermaBen zu einem Puzzlespiel.
Die zahlreichen Einflussfaktoren auf das Wegwerfverhalten von Lebensmitteln im Haushalt
mussen zuerst identifiziert und im nachsten Schritt auf ihren Zusammenhang mit den
weggeworfenen Mengen hin untersucht werden. Weite Teile dieser Grundlagenforschung sind
noch offen und sollten angesichts der immer deutlicher werdenden Thematik in Angriff genommen
werden.

Angesichts der steigenden Lebensmittelpreise wurde in den letzten Monaten (Stand Juni 2008) in
der oOffentlichen Diskussion auch das Thema ,Wegwerfen von genieBbaren Lebensmitteln® &fter
aufgegriffen. Meist schob jeder Angesprochene die Schuld an andere Beteiligte weiter, so
antwortete z.B. der Lebensmittelhandel auf den Vorwurf der Bécker, dass so viel Brot als
Retourware entsorgt werden muss, dass der Konsument eben auch kurz vor Geschéftsschluss
eine breite Auswahl an Brotsorten verlangt (Horvath, 2008). Dieses Beispiel zeigt nur einen kleinen
Ausschnitt der starken Vernetzung des Themas innerhalb bestehender gesellschaftlicher,
wirtschaftlicher und sozialer Strukturen und veranschaulicht dennoch die Notwendigkeit einer
gemeinsamen Diskussion aller Beteiligten, um in den Gegensatzen von Okonomie, Okologie,
Ethik, Werthaltung, Moral, Gewohnheit, Lebensstandard, Recht und anderen Faktoren
Lésungsvorschlage zu finden.

Die Vermeidung von genieBbaren Lebensmittelabféllen ist eine Problematik, deren Lésung nur in
einer gesamtgesellschaftlichen Verédnderung erfolgen kann. Es sind daher umfassende, auf eine
langfristige  Umsetzung ausgelegte integrative Konzepte erforderlich, die auf den
Grundlagenerkenntnissen aufgebaut werden sollten.
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Nicht-Regierungsorganisationen und Soziale Unternehmen

Zahlreiche Initiativen sind taglich aktiv, um Verschwendung zu vermeiden und Lebensmittel, die
sonst weggeworfen widrden, einer sinnvollen Verwertung zuzufiihren. POOOL Iadt ein, in
Zusammenhang mit dem Fllm auch diesen Initiativen Aufmerksamkeit zu schenken. Wir haben
daher (ohne jeden Anspruch auf Vollstandigkeit) eine ,,Besser so“-Liste flir Sie zusammen gestellt:

Arche Noah

Die ARCHE NOAH setzt sich seit tiber 20 Jahren fir die Erhaltung, Verbreitung und Entwicklung
der Kulturpflanzenvielfalt ein. In einem Schaugarten ist diese Artenvilefalt von April bis Oktober
auch zu besichtigen.

www.arche-noah.at

Die Umweltberatung

"die umweltberatung" gibt seit tber 20 Jahren praktische Tipps flr einen ékologischen Lebensstil.
Auf ihrer Website informiert sie, wie Lebensmittelabfalle vermieden werden. Dort hat "die
umweltberatung" auch eine Kiihlschranksuche fir Rezepte aus Lebensmittelresten eingerichtet -
damit nix Ubrig bleibt!

www.umweltberatung.at/kochtipps

Pannonische Tafel

Uberall wo Lebensmitteliiberschiisse von einwandfreier Qualitit bestehen, werden diese von
ehrenamtlichen Tafel-Mitarbeitern abgeholt und gegen einen Mitgliedsbeitrag von €1,50 pro
Einkauf an Menschen in einkommensschwachen Verhaltnissen verteilt.

www.pannonischetafel.at

Salzburger Tafel

Auch die Salzburger Tafel, ein unabhangiger, gemeinnutziger Verein, vermittelt Gberschissige
Lebensmittel und Hygienartikel zu anerkannten sozialen Einrichtungen wie Fllchtlingsh&usern,
Klosterklichen oder Obdachloseneinrichtungen.

www.salzburgertafel.at

Slow Food

Slow Food hat sich die Férderung des Rechtes auf EBkultur, GenuB und der regionalen Vielfalt der
Lebensmittel. Laut Slow Food Philosophie sollen Lebensmittel gut, sauber und fair sein. Eine
Einstellung, die mit Lebensmitteln als Wegwerfprodukt nicht vereinbar ist.

www.slowfoodaustria.at/

SOMA - Sozialmarkt

Zu symbolischen Preisen verkauft werden gespendete Produkte von Handel, Industrie,
Gastronomie, Landwirtschaft etc. mit leichten Verpackungsschaden oder kurz vor Ablauf der
Mindesthaltbarkeit, die aber dennoch zum Konsum geeignet sind. Mit Filialen in Linz, Salzburg,
Steyr, St. Pdlten, Wels.

www.sozialmarkt.at

Team Osterreich Tafel

Uberschiissige, aber einwandfreie Lebensmittel werden von freiwilligen Helfer/innen des "Team
Osterreich" in Supermarkten oder bei den Erzeugern eingesammelt und noch am selben Tag an
58 Ausgabestellen im ganzen Land kostenlos an bedirftige Menschen verteilt. Die ,Team
Osterreich Tafel“ ist ein Projekt des Roten Kreuz und Hitradio O3.

oe3.orf.at/teamoesterreich
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Tischlein Deckdich

Das Tafel-Projekt in Vorarlberg heiB3t Tischlein Deckdich. Mit Unterstiitzung der Gemeinden bzw.
der Sozialdmter der Stadte verteilen die Mitarbeiter/innen des Projektes seit 61/2 Jahren gratis
Lebensmittel an ca. 1000 bedurftige Personen. 15 Tonnen Lebensmittel, die vollkommen in
Ordnung sind.

www.tischlein-deckdich.at

VinziMarkt

In den VinziMarkten werden alle Waren welche bisher einfach weggeworfen wurden zu einem
Maximalpreis von 30% des Normalwertes verkauft. Dazu gehdren: Falsch verpackie oder
etikettierte, leicht beschadigte oder sonstige Waren, die flir den herkdmmlichen Verkauf nicht
geeignet sind, deren inhaltliche Qualitat aber dennoch garantiert ist. In Graz und Wien.
www.vinzi.at

Volxkiiche

Einwandfreie, gratis aufgetriebene Lebensmitteln werden zu veganen Koéstlichkeiten verkocht und
gegen eine freie Spende weitergegeben, um auf den verschwenderischen Umgang in unserer
Gesellschaft mit Lebensmitteln hinzuweisen.

tuewi.action.at/de/volxkueche

Wiener Tafel

Uberfluss und Vernichtung von Lebensmitteln auf der einen Seite - leere Mégen auf der anderen.
Die Wiener Tafel bietet fur diesen Widerspruch eine einfache Lésung: Sie sammelt Lebensmittel
und Hygieneartikel aus Industrie und Handel und bringt sie umgehend zu anerkannten
Sozialeinrichtungen, wo sie Bedurftige unentgeltlich erhalten.

www.wienertafel.at
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Langinhalt

Mehr als die Halfte unserer Lebensmittel landet im MUill. Das meiste schon auf dem Weg vom
Acker zum Esstisch, bevor es uns Verbraucher Uberhaupt erreicht: jeder zweite Kopfsalat, jede
zweite Kartoffel und jedes flnfte Brot. Das AusmaB der Verschwendung ist den Wenigsten klar.
Essen wegzuwerfen findet niemand gut — ,weil andere nichts zu essen haben®, sagen die
Jungeren und die Alteren erinnern sich noch an den Hunger im Krieg: ,Da waren wir um jeden
Kanten Brot froh.” Aber wir alle machen mit beim groBen Ex und Hopp! Valentin Thurn hat die
Wirklichkeit in unseren Mdlltonnen aufgespirt. In den Abfall-Containern der GroBmérkte, der
Supermarkte und denen vor unserer Haustlr. Sie enthalten Massen einwandfreier Lebensmittel,
teilweise noch originalverpackt, oft ist nicht einmal das Haltbarkeitsdatum abgelaufen. Uber zehn
Millionen Tonnen Lebensmittel pro Jahr werden allein in Deutschland weggeworfen. Und es
werden immer mehr!

Warum werfen wir so viel weg? Auf der Suche nach Erklarungen spricht Valentin Thurn mit
Supermarkt-Verkaufern und -Managern, Backern, GroBmarkt-Inspektoren, Ministern, Psychologen,
Bauern und EU-Birokraten. Was er findet ist ein System, an dem wir uns alle beteiligen:
Supermérkte bieten durchgehend die ganze Warenpalette an. Bis spat in den Abend muss das
Brot in den Regalen frisch sein, zu jeder Jahreszeit gibt es Erdbeeren. Und alles muss perfekt
aussehen: Ein welkes Salatblatt, ein Riss in der Kartoffel oder eine Delle im Apfel, und sofort wird
die Ware aussortiert. Joghurtbecher schon zwei Tage vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums.
Dass wir die Halfte unseres Essens verschwenden, wirkt sich verheerend auf das Weltklima aus.
Die Landwirtschaft ist fir mehr als ein Drittel der Treibhausgase verantwortlich, der Anbau der
Lebensmittel verbraucht Energie und Dinger und zerstért immer mehr Regenwalder. Wenn
Nahrungsmittel auf der Mullkippe verrotten, entweicht zuséatzlich Methangas, das bei der
Erderwarmung 25-mal so stark wirkt wie Kohlendioxid. Unsere Verschwendungssucht verschérft
auch den weltweiten Hunger. Friher mahnten uns unsere Mdtter, den Teller leer zu essen: ,Die
Kinder in Afrika wéren froh, wenn sie dieses Essen bekdmen.“ Als Kinder haben wir sie nicht ernst
genommen — wie sollten unsere Tellerreste auch zu den afrikanischen Kindern kommen?

Doch die Aussage unserer Mutter war geradezu prophetisch. Die steigenden Weizenpreise
belegen es: Heutzutage kaufen wir unser Essen auf demselben Weltmarkt, auf dem auch die
Entwicklungslander kaufen. Wirden wir weniger wegwerfen, mussten wir weniger einkaufen; die
Preise fielen und es bliebe mehr fir die Hungrigen. Aber es geht auch anders!

Valentin Thurn findet weltweit Menschen, die die irrsinnige Verschwendung stoppen wollen: die
Osterreichischen ,Milltaucher® Gerhard und Robert zum Beispiel, die Nahrungsmittel aus den
Abfallcontainern der Supermaérkte retten. Den franzdsischen Supermarkt-Direktor Thomas Pocher,
der seine Kunden dazu bringen will, weniger klimaschadliche Produkte zu kaufen. Den
amerikanischen Anthropologen Timothy Jones, der Verbraucher und Landwirte zusammenbringt,
und die Wiener Forscherin Felicitas Schneider, die Mlltonnen von Haushalten und Superméarkten
auseinandernimmt und mit ihren Erkenntnissen Uberzeugungsarbeit leistet. Kleine Schritte, die
zusammengenommen aber eine groBe Chance bieten: Wenn wir unsere Lebensmittel-
verschwendung nur um die Halfte reduzierten, wirde sich das auf das Weltklima genauso
auswirken, als ob wir auf jedes zweite Auto verzichteten.
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Valentin Thurn

*

Geboren 1963 in Stuttgart, verheiratet, drei Kinder.
Filmproduzent (Inhaber der Valentin Thurn Filmproduktion / THURNFILM seit 1994).

* Autor und Regisseur zahlreicher Fernsehdokumentationen fiir WDR, ZDF, SWR, Arte,
NDR, BR, ORB, HR, ZDF, Deutsche Welle TV, Transtel und dem Schweizer Fernsehen
DRS.

*  Autor von Hérfunk-Features (div. ARD-Sender und Deutschlandradio) sowie fir
Zeitschriften wie Die Zeit, Die Woche, Natur & Kosmos und Merian.

*

* Herausgeber der Sachblcher ,WiistenErde” (Uber Desertifikation), ,Klassenfeind
Natur” (ber Umwelt in Osteuropa) und ,,Adressbuch Umweltverb&nde Osteuropa®“.

* Lehr- und Referententéatigkeit fir Goethe-Institut in Bombay, Indien, Stiftung Miguel
Aleman in Mexiko, Okotourismus-Kongresse in Johannesburg/ Siidafrika und
Guayaquil/Ecuador, Netzwerk Recherche, RTL Journalistenschule in Kéln, Umwelt-
Medienzentrum Mazedonien, Dritte Welt Journalisten Netz, Netzwerk Wirtschaftsethik,

* Dozent an der Fachhochschule Kéln.

*  Mitgriinder und Generalsekretar der International Federation of Environmental
Journalists (1993 — 2001).

Filmografie

LDer aufsdssige Staatsdiener — Ein Beamter packt aus” (WDR, 13. September 2009)
»unschuldig im Knast“ (ARD, 1. Juli 2009)

+Ein Lotse firs Leben” (ARD, 10. Mai 2009)

»,1od im Krankenhaus” (Arte, 19. Dezember 2008)

,Gefundenes Fressen — Leben aus dem Abfall“ (WDR, 18. Mai 2008)
»~>amenspender unbekannt — Anna sucht ihren Vater* (WDR, 7. Mai 2008)

~mpfen — Nur ein kleiner Nadelstich?“ (Arte, 27. November 2007)

~Faustrecht hinter Gittern“ — Wege aus der Gewalt (WDR Tag 7, 2. September 2007)
»,Mit meiner Tochter nicht!“ — Frauen-Beschneidung in Europa (Arte, 6. Februar 2007)
,Ohne Papiere” — illegale Einwanderer in Deutschland (ARD / WDR Tag 7, 19.11.06)
sich bin Al Kaida®“ — Das Leben des Zacarias Moussaoui (Arte / NDR, 29.8.06)

,Mein Kind in Deinem Bauch“ — Das dunkle Geschéaft mit den Leihmittern (ZDF 37°,
16.5.06)

~Armutszeugnis“ — Kinderarmut im reichen Europa (Arte 10.1.06)

LA . S SN D S I . . S o

*
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Auszeichnungen

*  Nominierung zum Deutschen Fernsehpreis 2006 in der Kategorie ,Beste Reportage®,
far den Film ,Ich bin Al Kaida®“.

*  Journalistenpreis des Bundes der Steuerzahler NRW 2010 fir das Radio-Feature "Es
gibt keinen Skandal" - die hessische Steuerfahnderaffare (WDR).

* Journalistenpreis der ARGUS-Stiftung 2008 fir ,Tod im Krankenhaus".

* Auszeichnung als ,Beste Dokumentation® im Internationalen Wettbewerb beim
Eberswalder Filmfest 2007 fir den Film ,Mit meiner Tochter nicht!“

* Europaischer Fernsehpreis der OKOMEDIA, verliehen auf dem Okomedia Filmfestival
2004 fur den Film ,Der Arzt und die verstrahlten "Kinder von Basra“.

* Felix-Rexhausen-Preis des Bundes lesbischer und schwuler Journalistinnen 2003 fir
den Film ,Papa liebt einen Mann*.

*  Medienpreis Entwicklungspolitik des Bundesministeriums fur wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung 2003 (erster Preis, Kategorie Hérfunk).

*  Journalistenpreis der Deutschen Gesellschaft fir Geographie 2001.

* International Green Pen Award des Asia-Pacific Forum of Environmental Journalists
1998.

*  "Preis fur den mutigsten Film” beim Umweltfilmfestival Green Vision in St. Petersburg
1997, Russland fir den Film “Kahlschlag in der Taiga”.

* "Prix Leonardo” furr die Filme ,Das radioaktive Erbe der Wismut AG“ und ,,Smog in
Nordbéhmen*® (internationales Filmfestival Medikinale in Parma, Italien) 1995.
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Interview mit Valentin Thurn

Wie sind Sie auf das Thema ,Lebensmittel-Abfall“ gekommen?

Ich habe 2007 eine Reportage Uber die sogenannten Milltaucher gemacht, die sich von
Lebensmittelabfallen erndhren. Zunachst erschien mir das als ein zwar interessantes, aber eher
exotisches Thema. Bei den Recherchen dazu sind mir dann die Augen aufgegangen, dann da
habe ich erst die gigantischen Dimensionen dieser Abfallmengen und die Bedeutung des Ganzen
fir das Klima und die Welterndhrung erkannt. Dem Wegwerfwahn war ich schon vor 30 Jahren
begegnet: Bei einer Fahrradtour mit einem Freund durch England ging uns eines Tages das Geld
aus. Ich war damals 18, wir hatten zwar die Rickfahrkarte, wollten aber nicht frither zuriick und
beschlossen, dass wir die letzten neun Tage auch ohne Geld schaffen. So habe ich mich dann
neun Tage lang in London von dem Obst und Gemuse ernahrt, das ein GroBmarkt aussortierte —
den Tipp hatte ich von einem Obdachlosen bekommen, der in den Docks lebte, wo wir unser Zelt
aufgeschlagen hatten.

Was war bei den Arbeiten zum Film die gréBte Uberraschung?

Ich war lange Zeit in der Umweltbewegung aktiv, bevor ich dann beruflich als Fernseh-dournalist
Uber Umwelt-Themen berichtete. Es hat mich erschittert, dass niemand diese unglaubliche
GroéBenordnung ahnte — mich selbst eingeschlossen. Auch bei fast allen Spezialisten der Umwelt-,
Erndhrungs- und Entwicklungsorganisationen war diese GréBenordnung véllig unbekannt, und
zwar weltweit. Auch die Welternédhrungsorganisation FAO verfligt nur tber grobe Schatzungen. Die
einzigen, die belastbares Zahlenmaterial haben, sind die Osterreicher und die Engléander. Sie
sagen aus, dass rund 50 Prozent aller Lebensmittel weggeworfen werden — auf dem Weg vom
Acker Uber die Verarbeitung, den GroB- und Einzelhandel und durch den Kuhlschrank bis auf den
Teller. Der einzige deutsche Experte, der Antworten auf meine Fragen wusste, war Joachim von
Braun vom Bonner Zentrum fur Entwicklungsforschung, der im Film zu sehen ist. Das Thema war
ihm présent, weil er die britische Regierung berét.

Wie entwickelte sich das Projekt?

Ich habe an einem Programm des ,Documentary Campus® fur Internationale Dokumentar-
Koproduktionen teilgenommen, dort das Thema vorgestellt und sein Potenzial herausgearbeitet.
Bei einer Prasentation auf dem DokFestival Leipzig kamen mehrere Sender auf mich zu, darunter
die ARD. Und die European Broadcast Union, die uns zu einem Treffen dieser Senderkette in
Amsterdam einlud, bei dem ich dann weitere internationale Kontakte bekam. Wir konnten die
Niederlander und Sidkoreaner als Ko-Produzenten gewinnen. Inzwischen ist der Film in etwa 15
Lander verkauft, darunter Frankreich, Spanien, die Schweiz, Griechenland, Schweden, Norwegen,
Finnland und Danemark.

Warum sind mehrere Filme entstanden?

Von Beginn an hatten wir einen Kinodokumentarfilm in der Uberlegung, aber das ist ein hohes
finanzielles Risiko, gerade als Erstlingswerk. Also machten wir zundchst eine Fernseh-
Dokumentation mit dem Titel ,Frisch auf den MUll“. Es gab ein sensationelles Echo bei
Zuschauern, Medien und Politik. Er wurde innerhalb von wenigen Tagen sogar auf einem viel
besseren Sendeplatz wiederholt, das ist fir die ARD ziemlich einmalig. Thomas Struck vom
~Kulinarischen Kino“ der Berlinale ermunterte mich: ,Dieses Projekt hat Kino-Potenzial!* Ganz
wichtig war, dass NDR und WDR auch dieses Nachfolgeprojekt mitproduziert haben und dass sich
sehr schnell ein engagierter Verleih fand.
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Was unterscheidet den Kinofilm von der Fernsehreportage?

Es sind zwei ganz eigensténdige Filme. Nur ein Viertel des Materials im Kinofilm haben wir auch
fur die Reportage verwendet, den weitaus Uberwiegenden Teil kennt noch niemand. Wir nutzen
Bilder, die eigens fur die groBe Leinwand fotografiert wurden. Es sind die Kraft dieser Bilder und
die Aussagen der Protagonisten, die den Film erzahlen, keine Off-Stimme. Der Ton wurde voéllig
anders gestaltet. Ein Beispiel: Wenn im Pariser GroBmarkt massenhaft Fische weggeworfen
werden, ist das in unserem Sounddesign mit einem Meeresrauschen unterlegt. Das wichtigste
aber ist die Montage, die dem Kinofilm einen ganz eigenen Rhythmus gibt und das Thema vollig
neu ausbreitet.

Was zeichnet das Kino aus?

Kino ist und bleibt die Kénigsklasse. Es ist ein magischer Ort, denn es berihrt die Menschen. Ich
habe viele Menschen kennengelernt, die von Filmen wie ,We Feed the World“ regelrecht politisiert
wurden. Wie der Film das auslést, beeindruckt mich tief. Ich méchte die Menschen emotional
erreichen — wenn auch nicht ganz so polemisch, denn das liegt mir nicht. Es gibt weltweit ein
groBes Unbehagen an dieser Verschwendung, dem ich eine Stimme geben mochte.

Im Fernsehen hat man in der halben Zeit doppelt so viele Fakten, die sich niemand merkt. Im Kino
dagegen erinnert sich jeder an die Stimmung und an die Tatsachen. Das Thema hat die
Besonderheit, dass ja irgendwie jeder beteiligt ist und daher auch jeder etwas zur L&sung
beitragen kann. Der Zuschauer steht also nicht einfach nur hilflos vor einer fest gefugten
Gegebenheit. Sondern er kann sie verandern, und zwar ohne Verlust an seiner Lebensqualitat. Ich
habe festgestellt, dass alle sehr nachdenklich werden, beispielsweise auch in unserem Filmteam.
Auch mein eigenes Einkaufsverhalten ist anders geworden.

Was kann der Film bewirken?

Es gibt zahlreiche Anfragen nach einer Zusammenarbeit, das ist ganz erstaunlich. Viele
Organisationen von Attac Uber Greenpeace bis Slow Food und die Welthungerhilfe mdchten den
Film zeigen. Auch die Kirchen tun viel zum Thema Bewahrung der Schépfung und Gerechtigkeit in
der Welt. Sie kédnnen den Film beispielsweise zum Erntedankfest oder zur Fastenzeit einsetzen.
Das Bundeserndhrungsministerium wird endlich bald die Zahlen fir Deutschland ermitteln. Das
Land Nordrhein-Westfalen hat angekindigt, sich zum Vorzeigeland in Sachen Lebensmittel-
Abfallvermeidung zu machen. Es wurde also schon viel ausgelést und es kommt hoffentlich noch
sehr viel mehr. Als Filmemacher kann ich mir nicht mehr winschen. Ich habe unendlich viel
Zuspruch und positive Resonanz bekommen, aber nicht eine einzige negative Reaktion.

Wie libersetzen Sie den Titel des Films?

-1aste The Waste“ ist ein Wortspiel, dessen Vielschichtigkeit sich nicht so einfach Ubersetzen
lasst. Mein elfjahriger Sohn Ubersetzt den Titel gern mit ,Schmeck’ den Dreck®, weil sich das so
schon reimt. Aber es ist ja kein Dreck, der weggeworfen wird, sondern hochwertiges Essen. Ich
finde deshalb ,Erkenne die Verschwendung® passender. Irgendwo dazwischen findet jeder seine
eigene Interpretation. Wir haben den englischen Titel auch gewahlt, um zu zeigen, dass es sich
um ein globales Thema handelt.
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Interviewpartner/innen und Protagonist/innen

Sylvain Sadoine (26) - Supermarkt-Angestellte in Lille, Frankreich muss jeden Morgen
Joghurtbecher und andere Lebensmittel aus den Regalen sortieren und wegwerfen, und bedauert
das zutiefst.

Gerhard (35) und Robert (34) — Mulltaucher aus Uberzeugung Die Wiener leben seit tber zehn
Jahren weitgehend von dem, was andere wegwerfen. Dabei geht es ihnen nicht um kostenlose
Lebensmittel, sondern um den Protest gegen die Wegwerf-Gesellschaft.

Friedrich Wilhelm Graefe zu Baringdorf (67) — Bauer aus Spenge, Westfalen muss schon auf
dem Feld viele Kartoffeln aussortieren, weil sie zu klein sind oder zu grof3, oder kleine Macken
haben. Insgesamt bleibt rund die Halfte der Ernte auf dem Feld liegen. Er findet das nicht richtig,
weil die Kartoffeln eigentlich noch gut essbar wéren.

Annie Novak (34) betreibt die "Brooklyn Rooftop Farm" in New York City. Auf einem
Fabrikdach erntet sie Gemuse, Honig und Huhnereier, mit Blick auf Manhattans Wolkenkratzer.
Ihr persénliches Credo: Wenn man den Stadtern zeigt, wie schdn es sein kann, selbst
Lebensmittel zu erzeugen, dann werden sie lernen, das Essen wieder wertzuschétzen.

Masahiro Koyamas (40) Restaurant war das erste im Recycling-Netzwerk ,,Hama-Pork*“ Der
Koch sammelt die Speisereste seines Restaurants in Yokohama und liefert sie an eine Tierfutter-
Fabrik, die wiederum Bauern beliefert. Ihr Schweinefleisch wird dann wieder an das Restaurant
geliefert — ein kompletter Zyklus innerhalb der Gemeindegrenzen von Yokohama, Japan.

Prof. Joachim von Braun (60) arbeitet beim Zentrum fur Entwicklungsforschung in Bonn und
weist auf die fatalen Zusammenhénge zwischen unserer Verschwendung und dem Steigen des
Weltmarktpreises fur viele Nahrungsmittel auf Kosten der Armen hin. Eine Hungerkrise wie 2008
halt er schon in naher Zukunft wieder fur moglich.

André Foka (64) — Kleinbauer in Nyombé, Kamerun k3dmpft gegen die gréBte Bananenplantage
des Landes, die ihm und seinen Nachbarn Land weggenommen hat. Seit 16 Jahren wird sein
Prozess verschleppt. Preissteigerungen auf den Weizenbdérsen Europas spuirt er direkt: Dann
wird das Brot teurer und er kann seine Familie kaum mehr ernéhren.

Jorn Franck (49) ist Geschaftsfuhrer der groBten Biogas-Anlage Hamburgs. Als Kaufmann
freut er sich, dass die Mengen an Lebensmittel-MU’II"von Jahr zu Jahr wachsen. Doch wenn man
nachhakt merkt man, dass ihm diese Kehrseite der Uberfluss-Gesellschaft auch Unbehagen
bereitet.

Roland Schuiren (50) ist Inhaber einer Backerei in Hilden. Er entsorgt seine ,,Muill-Brote”,
indem er sie verbrennt. Besser als wegwerfen, meint er. Aber auch er wurde uber die
Beschéftigung mit der taglichen Uberproduktion nachdenklich, und versucht weniger Ausschuss
ZuU produzieren.

Tony Apfelbaum (55) — Muill-Inspektor im Pariser GroBmarkt Rungis, kiimmert sich taglich um
die Entsorgung vieler Tonnen Obst und Gemuse, die nicht verkauft werden konnten. Vieles davon
ist nicht verdorben. Der Inspektor gibt sich ungeruhrt, abgestumpft durch die Mengen an
Lebensmitteln, die hier taglich auf den Mull geworfen werden.

Hilaire Tsimi Zoa (48) — Direktor der Bananenplantage PHP in Kamerun, bedauert es sehr,
dass die Standards der europaischen Abnehmer seiner Bananen immer strenger werden, so dass
er einen immer héheren Anteil davon nach der Ernte wegwerfen muss. Er bestreitet, dass seine
Gesellschaft den lokalen Kleinbauern Land weggenommen hat.
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Felicitas Schneider (41) — Miillforscherin am Institut fur Abfallwirtschaft an der Universitat
fur Bodenkultur in Wien, durchsucht mit ihren Kollegen die Mdlltonnen von Haushalten und
Supermarkten. Sie ist erschrocken, wie viel weggeworfen wird, oft noch in der Original-
Verpackung und sogar vor dem Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums.

Timothy Jones (48) arbeitete uber zehn Jahre lang als Forscher an der University of Arizona
in Tucson und untersuchte die Mulltonnen Amerikas, bis er 2005 das Handtuch warf und selbst
zum Aktivisten gegen die verschwenderische Lebensmittelindustrie wurde. Er grundete die Food
Corp., eine Kooperative in der die Konsumenten selbst zu Erzeugern werden und so die
Marktmacht der Lebensmittelkonzerne unterlaufen.

Credits

Buch und Regie
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Redaktion
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Valentin Thurn

Roland Breitschuh
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Kinostart in Osterreich mit freundlicher Unterstiitzung von:

Lebensministerium

"Jeden Tag entscheiden die Konsumentinnen und Konsumenten Uber die Zukunft unserer
Landwirtschaft und damit unseres Landes. Nur wenn &sterreichische Produkte gekauft werden,
kann es auch eine fldchendeckende &sterreichische Landwirtschaft geben. Lebensmittel sind ein
kostbares Gut. Dahinter steckt viel Arbeit. Sie sind es wert, dass verantwortungsvoll mit ihnen
umgegangen wird. Viele Menschen kaufen auf Vorrat Lebensmittel, die sie dann nicht verwenden
und die schlieBlich im Abfall landen. Es ist wichtig, sensibel und mit Verstand einzukaufen. Zudem
missen wir den achtsamen Umgang mit Nahrung unseren Kindern vorleben und ihnen
Verantwortungsbewusstsein weitergeben."

Landwirtschafts- und Umweltminister Niki Berlakovich

Saubermacher AG

Die Saubermacher AG, die sich bereits seit der Firmengrindung 1979 fir Nachhaltigkeit und
zukunftsweisende Technologien im Bereich Mlilltrennung und Mdllvermeidung engagiert. "Wir
wollen eine lebenswerte Umwelt fiir nachfolgende Generationen sichern”

Hans Roth, CEO Saubermacher AG

Sowie bei REWE International AG und Julius Kiennast GmbH.

POOOL bedankt sich weiters fiir die gute Zusammenarbeit und Unterstiitzung bei:

Biohof Adamah

Am Biohof ADAMAH gedeiht eine groBe Vielfalt an alten Sorten und Raritaten. Kultiviert werden
Gemiise, Brot- und Saatgetreide, Olfriichte und Leguminosen sowie Tee- und Gewiirzkréuter in
einer lebendigen Vielfalt, die Abonnent/innen des "Adamah-Kisterl" regelméBig zugestellt werden.

Jugendrotkreuz

Das Osterreichische Jugendrotkreuz vermittelt Kindern und Jugendlichen durch seine Arbeit an
Schulen und in Jugendgruppen Werte wie Toleranz, Hilfsbereitschaft und Mitmenschlichkeit.
Themen wie Erste Hilfe, Umweltschutz und Gesundheit sind Schwerpunkte in der Arbeit des
Jugendrotkreuzes (OJRK). Das OJRK ist durch mehr als 6.000 Schulreferentinnen und -referenten
an den Schulen vertreten. Jedes Monat lesen mehr als 500.000 Kinder und Jugendliche die
Jugendrotkreuz-Magazine Mini-Spatzenpost, Spatzenpost, Kleines Volk, JO und Topic.

Unser besonderer Dank gilt Gerhard Haderer und seinem extra fir diesen Film gezeichneten
Cartoon. (..der auf unserer Website unter www.taste-the-waste.at gratis zum Download zur
Verfligung steht!)

Weiterfiihrende Links: http://www.wau.boku.ac.at/11754.html
www.lebensmittelnet.at
www.bewusstkaufen.at
WWW.genuss-region.at
www.umweltbildung.at/cms/oekojobs/c1 12414.htm
www.umweltbildung.at/
www.umweltbildung.at/cqgi-bin/cms/af.pl?navid=19
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