UMDENKEN.
erreicht — iber ein Drittel
hochste Zeit umzudenken!

landet weltweit im Mull. Es ist
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Lebensmittel sind essentiell
fiirunser Uberleben — warum
messen wir ihnen dann keine

* hohere Bedeutung bei?

Den Wert schatzen

VERRUCKTE WELT. Weltweit landet ein Drittel aller Lebensmittel auf dem Miill - sind
wir denn noch zu retten? Ein Blick auf Bewusstseinsbildung, Tiroler Initiativen gegen
Lebensmittelverschwendung sowie Tipps zur Vermeidung von Abfdllen. Von Manuela Fritz

as immense Aus-
mafd an Lebens-
mittlverschwen-
dung kénnen wir
uns nicht linger leisten. Nicht
aus sozialgesellschaftlichen,
nicht aus 6kologischen und
nicht aus oOkonomischen
Griinden” — dieser Appell von
Jochen Briihl, Vorsitzender
Bundesverband Deutsche Ta-
feln, bringt es auf den Punkt:
Es braucht dringend eine Um-

on Tonnen im Jahr — davon
fallen mit 57,4 Prozent iiber
die Hilfte in heimischen
Haushalten an. Claudia
Schiitz, Marlene-Projektleite-
rin bei ATM, nennt Zahlen fiir
Tirol: ,,Aus der Restmiill-Ana-

lyse des Landes Tirol 2018/19
wissen wir, dass rund 13.500
Tonnen an vermeidbaren Le-
bensmittelabféllen alleine im
Restmiill landen — nicht ein-
gerechnet jene Menge, die zu-
dem {iber andere Entsor-

gungs- und Verwertungswege
weggeworfen wird!

Interreg-Projekt Marlene.
Osterreichweit und auch in
Tirol wurden in den letzten
Jahren vermehrt Initiativen

VERMEIDBARE LEBENSMITTELABFALLE*

IN OSTERREICH LANDEN JAHRLICH KNAPP 1 MIO TONNEN LEBENSMITTEL IM MULL

(exkl. vermeidbare Lebensmittelabfélle in der Landwirtschaft)

13,4% 4=~ ~» 9,9% supermarKT

PRODUKTION E‘ D GROSSHANDEL

( 907.300 t \-"W--m:-w
57,4% | . 19,3%

kehr im leichtfertigen Um-
gang mit Lebensmitteln.

Auf einen Blick. Die Zahlen
sind erschreckend: Weltweit

landet ein Drittel aller produ- PRIVAT IM HAUSHALT AUSSER-HAUS-VERZEHR
zierten Lebensmittel im Miill, e Warke "-;:::M-m LAy h:““‘“‘

in Europa sind das jéhrlich o o o DE T ———
rund 88 Millionen Tonnen ge- =:=:==::gﬁ = 50,405 LKWs" ::::::ﬁ:::ﬁ
nieflbare Lebensmittel, in Os- o O L M VEUUU Y, - -

FOTOS: ISTOCK.COM/MERC67, ISTOCK.COM/ELENA MEDOKS, INFOGRAFIK: (C) LAND SCHAFFT LEBEN

terreich sind es knapp 1 Milli-

* © Land schafft Leben 2020 (LKWs*: bei einer Beladung von 18 Tonnen Lebensmitteln pro LKW). Quelle Privat im Haushalt: Schneider et al. (2012) und Obersteiner, G. und Luck, S. (2020).
Quelle AuBer-Haus-Verzehr: Hard et al. (2016). Quelle Supermarkt: BMNT (2018); Osterreichisches Okologie-Institut (2019). Quelle Produktion: Osterreichisches Okologie-Institut (2017).
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Marlene;

Das Interreg-Projekt der Regi i
gionen Tirol und
Bayern setzt MABnahmen zur Reduzierung von

LEbensmittelabfall durch NE :
t
www.marlene.network zwerkbildung,

Team Osterreich-Tafeln:
Verteilen noch genieBbare
Lebensmittel an armuts-
gefahrdete Personen,
www.roteskreuz.at

Land schafft Leben:
Osterreichweite Initia-
tive zur Vermittlung
von Hintergrundwis-
sen, Bewusstseinsbil-
dung und Beratung,
www.landschafftleben.at

Tiroler Sozialmarkt:
Noch genieBbare Produkte
wer_den zu sehr glinstigen

Preisen verkauft
www.tiso.at Y

Verein Feldschafit: _
Sammeln und verarbglten
ungenutzte Lebensmittel
und bilden weiter,
www.feldschafft.at

App Hngry:
Unterstiitzt beim Ein-
kauf und der Bevorra-
tung von Lebensmitteln,
www.iamhngry.com

G[t))p too good to go:

er die App sehen Nutzer auf ein i
App en Bl

welche Mitgliedsbetriebe (Backereien, S:Jcpt(ér-

mérkte, Restaura_.nts, Hotels, GroBhandel) am

Ende des Tages Uberschuss i
K .
man vor Ladenschlus pakete bieten, die

S glinstiger k
Www.toogoodtogo.at ger kaufen kann,

united against waste:
Osterreichweite branchen-
Ubergreifende Plattform
zur Bewusstseinsbildung
& Bildung konkreter MaB-
nahmen gegen Lebensmit-
telverschwendung.
www.united-against-waste.at

Unverschwendet: _
Verarbeitet tiberschiissiges
Obst und Gemuse zU Lgcke—
reien, Vertrieb (ber _onllhne
oder Filialen, auch in Tirol,
www.unverschwendet.at

und Projekte gegriindet, die
sich der Themen Lebensmit-
telverschwendung, deren Ver-
meidung sowie Bewusstseins-
bildung annehmen - so auch
das 2019 initiierte EU-Forder-
programm (Interreg Bayern-
Osterreich) ,Marlene®, in Ko-
operation mit der Abfallwirt-
schaft Tirol Mitte (ATM) und

den Haushalt, ist eine der
wichtigsten Stellschrauben
zur Reduzierung von Lebens-
mittelabfall. Dadurch wird
das Denken iiber den eigenen
Bereich hinaus angeregt —
mit dem Ziel, neue Koopera-
tionen aufzubauen®, fasst
Projektleiterin Schiitz zu-
sammen.

Wussten Sie, dass in Tirol rund
13.500 TONNEN
AN VERMEIDBAREN LEBENSMITTELABFALLEN

alleine im Restmiill landen? Nicht eingerechnet ist dabei,
welche Mengen dariiber hinaus iiber andere Entsorgungs-/
Verwertungswege weggeworfen werden.

dem Zweckverband fiir Ab-
fallwirtschaft ~ Kempten
(ZAK). Netzwerken tiber ver-
schiedene Sektoren hinweg,
iiber den Tellerrand schauen
und Bewusstseinsbildung
schon bei Kindern sind zent-
rale Themen: ,Die Vernet-
zung aller Akteure entlang
der Wertschopfungskette,
von der Landwirtschaft bis in

Aktionen. Konkrete Aktio-
nen des Projekts Marlene sind
z. B. das Entwickeln von Un-
terrichtsmaterialien fiir Schu-
len, vergangenes Frithjahr
wurde eine Kartoffelspende
an die Tafeln des Roten Kreu-
zes organisiert, in Kooperati-
on mit Urlaub am Bauernhof
werden Giste mit einfachen
Tipps auf Lebensmittelab-

Tirol im
Geiste.

Mauthfeld 2 6380 St. Johann in Tirol
+43(0)5352 65500 www.aggstein.co.at
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fall-Vermeidung aufmerksam
gemacht und ein Foodsha-
ring-Projekt wurde in Jenbach
initiiert. Bei Letzterem wer-
den noch genief3bare Lebens-
mittel in teilnehmenden Su-
permirkten abgeholt und in
offentlich zuginglichen Ver-
teilstationen, den sogenann-
ten Fairteilern, zur freien Ent-
nahme gesammelt. Weitere
Standorte sind in Planung.

Internationaler Tag. Ein
weiterer Einsatzbereich von

SHORT
TALK

Angelika Kirchmaier
Diaetologien & Autorin

Marlene ist die Aktionswo-
che im Rahmen des 2. Inter-
nationalen Tages gegen Le-
bensmittelverschwendung,

der am 29. September be-
gangen wird (siehe Info-Kas-
ten S. 43). Dieser wurde bei
der 74. Generalversamm-
lung der Vereinten Nationen
im Dezember 2019 ins Le-
ben gerufen — jedes Jahr soll
nun Ende September durch
verschiedene Aktionen rund
um den Globus auf die Prob-

lematik aufmerksam ge-

macht werden. Infos auf

www.united-against-waste.at

Die feld:schafft. Etwas ge-
gen die Thematik Mill, im
speziellen gegen Lebensmitte-
labfille zu unternehmen, war
auch die Intention der Tiroler
Genossenschaft feld:schafft,
die den 2014 gegriindeten
feld-Verein unternehmerisch
erginzt: ,Nach dem Motto:
,Gemeinsam lassen sich grofie
Ziele wirkungsvoll umsetzen’
verfolgen wir das Kernthema,

Die Sinne einsetzen

Was hat Sie dazu bewogen,
das Buch ,,Nicht alles ist
Mist“ zu schreiben?

Allem voran wollte ich ein
Zeichen gegen Lebensmit-
telverschwendung setzen —
jedes dritte Lebensmittel
landet im Abfall, wahrend
knapp eine Milliarde Men-
schen hungert! Weiters
gebe ich Tipps zur Lebens-
mittelverwertung, zu opti-
malem Einkauf und idealer
Lagerung. Und ich wollte
den Konsumenten endlich
die Angst vor abgelaufener
Ware nehmen.

Das Mindesthaltharkeitsda-
tum (MHD) ist Studien zu-
folge Schuld an zehn Pro-
zent aller weltweiten Ab-

falle noch genieBbarer
Lebensmittel. Wie sieht
es nun wirklich mit
dem MHD aus?

Es gibt klare Regeln:
»Mindestens haltbar
bis“ bedeutet, dass
ich mich nicht ver-
giften kann, selbst
wenn ich das Le-
bensmittel ver-
sehentlich in

verdorbenem Zustand esse.
Hier gilt es, die Sinne einzu-
setzen — riechen, schauen,
kosten, fhlen. Lasst sich
kein Verderb feststellen,
kann das Produkt ruhig ver-
zehrt werden. ,,Zu verbrau-
chen bis" hingegen mahnt
zur Vorsicht: Es besteht die
Gefahr, dass dieses Produkt
wenn es abgelaufen ist, un-
genieBbar ist —im
schlimmsten Fall kann man
sich eine schwere Lebens-
mittelvergiftung holen. Dies
trifft aber nur auf wenige
Lebensmittel zu, z. B. auf
Faschiertes, Innereien, fri-
sches Fleisch und frischen
Fisch.

Wichtige Tipps zur Aufbe-
wahrung & Lagerung?
TiefkUhlware sollte man eng
aneinander schichten — sie
halt sich damit gegenseitig
kalt und schitzt auch z. B.
bei Stromausfall. Den Kiihl-
schrank sollte man nicht zu
voll fullen, Luft muss zirku-
lieren kénnen. Und beach-
ten Sie die Temperaturzo-
nen: oben und in der Tur ist
es warmer als unten auf der

ein alltagsnahes Konzept zur
Nutzung von ungenutzten
Ressourcen fiir alle zu liefern®,
erzahlt Griindungsmitglied
Claudia Sacher.

Alles verwerten. Neben Be-
wusstseinsbildung nimmt sich
die feld:schafft aus der Norm
gefallener Lebensmittel an
und verarbeitet diese zu ferti-
gen Gerichten: ,Unter dem
Namen L.G.G.IT, Innsbrucks
gerettetes Gemiise im Topf,
verarbeiten wir z. B. optisch

Trennplatte — leicht Ver-
derbliches sollte also eher
unten, in der kalten Zone
aufbewahrt werden. Fettrei-
che Produkte wie NUsse
sind in Glas oder Keramik
l&nger haltbar als in Plastik.

Und ein Einkaufstipp?
Beurteilen Sie Obst und Ge-
muUse nicht nach ihrer Optik
— denn Schénheit hat ihren
Preis und geht nicht auto-
matisch mit Gesundheit
einher. Naturbelassene Pro-
dukte sehen meist auch
wirklich nattrlich aus.

,,Nicht alles ist Mist*:
erschienen 2018,
Tyrolia-Verlag.
www.angelika-kirchmaier.at

FOTOS: THOMAS TRINKL, TYROLIA VERLAG, ATM/MARLENE, ISTOCK.COM/DISOBEYART



unverkaufliches Gemiise zu
Eintopfen, die wir jeden
Dienstag auf Vorbestellung ins
Biiro oder nach Hause liefern.
Weiters bieten wir ein Cate-
ring fir bis zu 100 Personen
und produzieren in Koopera-
tion mit der Lebenshilfe Tirol
eine  haltbare  Suppen-
wiirz-Paste — alles vorrangig
aus ungenutzten Lebensmit-
teln®, erklért Sacher. Zum Ein-
topf wird Brot vom Vortag
von der Béckerei Moschen ge-
reicht, es wird vollkommen
auf unnotige Verpackung ver-
zichtet und geliefert wird mit
dem Fahrrad.

Weltacker. Dem nicht ge-
nug, will die feld:schafft im
Rahmen der Bewusstseinsbil-
dung ein innovatives Projekt
nach Tirol holen: den Welta-
cker. ,Teilt man die weltweite

Baguet

So frinch. S0 froshilch

Ackerfliche auf die Anzahl
der Menschen auf, stehen je-
dem 2.000 Quadratmeter zu.
Auf einer solchen Flache
mochten wir nun alles anbau-
en, was der Mensch zum Le-
ben braucht, von Gemiise
iiber Weizen bis hin zu 9

O ATM

i gl taima Vol Hstie iaterti

I/ _,

7
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AKTIONSWOCHE 27.9. - 3.10.

Im Rahmen des 2. Internationalen Welttages gegen Lebens-
mittelverschwendung finden Osterreichweit Aktionen statt.
Zu diesem Anlass initiiert das Projekt Marlene vom
27. September bis 3. Oktober eine Aktionswoche,
in der Lebensmittel-Retten im Fokus steht. Alle
Tiroler werden aufgerufen, unterschiedlichste
Methoden zur Lebensmittelrettung umzusetzen,
von der Knddelparty mit Freunden, bei der
altes Brot verwertet wird, bis zu Dorf- oder
Stadtpicknicks mit geretteten Lebensmitteln.
Hauptsache, Lebensmittel werden gerettet
und weiterverwertet. Alle Aktionen kénnen zur
Inspiration oder Teilnahme auf der Website
der Aktionswoche hochgeladen werden:
www.marlene.network/aktionswoche. Alle Ter-
mine in der Aktionswoche sind hier ersichtlich:
www.atm-online.at/termine/alle-termine

ATM-Projektleiterin Claudia Schiitz mit einem kindgerechten
»Kiihlschrankspiel” im Rahmen des Projektes Marlene.

Gaumenfreuden
fur die Schulzeit!

Vielfdltige & ofenfrische Auswahl bei Baguette.
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Baumwolle fiirr T-Shirts, Son-
nenblumen fiir Speisedl oder
Raps fiir Biodiesel. Damit soll
die Endlichkeit der Fliche auf-
gezeigt und mehr Versténdnis
fir den Boden als wertvolle
und schiitzenswerte Basis ge-
schaffen werden. Dies soll die
Auseinandersetzung mit un-
serer Nutzung dieser Fliche
anstoflen, denn es ist fiir alle
genug vorhanden’, so Sacher.
Erfreulich: In Innsbruck steht
bereits ein Acker in Aussicht.

Wie ist das moglich? wie
aber konnte es iiberhaupt so-
weit kommen, dass in Wohl-
standsldndern Lebensmitteln
ein derart geringer Stellenwert
zugeschrieben wird? Claudia
Schiitz von ATM wagt einen
Erklarungsversuch: ,,Unser Er-
ndhrungssystem basiert auf
der Logik von Angebot und
Nachfrage. Alle Sektoren der
Wertschopfungskette arbeiten
daher nach dem Prinzip der

Uberproduktion, um mégli-
che Engpisse im Angebot zu
vermeiden. Gleichzeitig er-
warten die Konsumenten,
dass ihnen jederzeit alle Le-
bensmittel zur Verfiigung ste-
hen! Nicht zuletzt verleitet
das Uberangebot die Konsu-
menten dazu, nur zu optisch
perfekten, noch lange haltba-
ren und ausnahmslos frischen
Produkten zu greifen. Was mit
dem Rest passiert, zédhlt oft
leider nicht.

Auch das Klima leidet.
Nicht vernachldssigen darf
man auch die Klimabelastung.
die mit Lebensmittelver-
schwendung  einhergeht.
Denn fiir die Herstellung und
den Transport der nicht ver-
zehrten Lebensmittel werden
unnotig Energie, Wasser und
Flichen sowie Diinge- und
Pflanzenschutzmittel einge-
setzt. ,Bereits jetzt sind die
Lebensmittelabfille der EU

KLIMABELASTUNG**

JAHRLICHE GESAMTABFALLMENGE:

1,2 MRD. TONNEN

SONSTIGE...

JAHRLICHE TREIBHAUS-
GASEMISSIONEN: 2,2 GIGA-
TONNEN CO,-EQ

13% — | *40%
17% — | ™ 24%
38% — | * 8%
22% — | *14%
2% -~ | A 5%

8% — | * 9%

Lebensmittelverschwendung hat direkte Auswirkung auf die
Klimabelastung: Fleisch z. B. macht 13 Prozent der gesamten
Lebensmittelabfalimenge aus und verursacht dadurch 40 Pro-
zent aller durch Lebensmittelverschwendung verursachten

Treibhausgasemissionen.
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Sammeln und verwerten lautet das Motto —
feld:schafft-Vorstand in der vereinseigenen
Kiiche: Claudia Sacher, Philipp Kessel, Luzia
Dieringer, Maria Rosa Paulmichl (v. li). und

S_il_vi_g_PIangger (Hocke).

=

fir vier Prozent der Treib-
hausgasemissionen verant-
wortlich, global sogar fiir acht
Prozent®, unterstreicht Schiitz
die Belastung mit Zahlen.

Idealzustand? Schlielich
die Frage: Konnten wir an ei-
nem Idealzustand basteln, wie
sihe dieser aus? Claudia
Schiitz sinniert: ,In meiner
perfekten Welt wird eine na-
tur- und umweltverbundene
Wertschétzung von Lebens-
mitteln gelebt. Das bedeutet
einen nachhaltigen und 6kolo-
gischen Umgang mit Wasser-
und Bodenressourcen in der
Landwirtschaft, Schwerpunk-
te auf regionale und saisonale
Produkte in Verarbeitung und
Vertrieb sowie Mut zu krum-
mem, natiirlich gewachsenem
Gemiise und der Liicke
im  Regal® Auch die
feld:schafft-Griinderin Clau-
dia Sacher wagt sich ans Tréu-
men: ,Wir verfolgen die Visi-
on, dass jeder Mensch iiber
mehr Lebensmittelwissen ver-
fugt — was die Qualitdt von
Lebensmitteln wirklich aus-

macht, wie sie produziert wer-
den, wie lange sie wirklich
haltbar sind. Auch sollten die
Ernten vollstindig genutzt
und verarbeitet, die Preise real
und ehrlicher gestaltet und die
Schuld an allem nicht immer
bei anderen gesucht werden!”

Fazit. Es ist also hochste
Zeit, dass sich jeder von uns
mehr Gedanken macht iiber
und Einkaufsge-
wohnheiten, tiber das Ver-
werten der Lebensmittel, die
noch im Kiihlschrank sind,
und tiber vermeintlich nétige
Bediirfnisse (Erdbeeren im
Winter?). Ubrigens: Wussten
Sie, dass zehn Prozent aller
Lebensmittelabfille auf Miss-
verstandnisse rund um das
Mindesthaltbarkeitsdatum

zuriickzufithren sind? Auto-
rin Angelika Kirchmaier (S.
42) beschiftigt sich damit u.
a. in ihrem Buch ,Nicht alles
ist Mist“. Den Hausverstand
benutzen ist also allemal ein
guter Anfang zum bewusste-
ren Umgang mit unseren
Lebensmitteln. *

Essens-

**Quelle: WWF-UK (2021): “Driven to waste: The Global Impact of Food Loss on Farms’.

FOTOS: DIE FELD:SCHAFFT



