LEBEN
(STE
TAT




L J
(&)

©

WWF

Wien, April 2020

BERICHT ERSTELLT VON:

Gudrun Obersteiner
Sandra Luck

Universitat fiir Bodenkultur Wien

Department fiir Wasser — Atmosphare - Umwelt

Institut fiir Abfallwirtschaft

Univ.Prof. Dipl.-Ing. Dr.nat.techn. Marion Huber-Humer
Muthgasse 107/111, A-1190 Wien

IM AUFTRAG VON:

WWEF Osterreich

Ottakringer Strafe 114-116, 1160 Wien

Mail: wwf@wwf.at

Telefon: +43/1/48817-0

Website: wwtf.at/lebensmittelverschwendung
Coverfoto: © WWF Osterreich



Seite |

Inhalt

1 EINLEITUNG 1

2 METHODE 1

3 ALLGEMEINE INFORMATIONEN 1
3.1 DEFINITION LEBENSMITTELABFALLE ....ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo seeeeeesssesesessssesseesesseseasssesssssssssssessseesessssssssseeense 1
3.2  LEBENSMITTELABFALLAUFKOMMEN IN OSTERREICHISCHEN HAUSHALTEN. ... 2

5

6

3.2.1 Lebensmittelabfalle im Restmiill

3.2.2  ENtSOrgungswege ...
3.23 Lebensmittelabfallaufkommen pro Kopf
3.24 Beitrag der Haushalte zum gesamten Lebensmittelabfallaufkommen entlang der

WEIESCNOPTUNGSKETLE ..ottt sttt e e bbbt 5
3.25 Welche Lebensmittel werden besonders haufig weggeworfen ... 6
3.2.6  Abfallaufkommen gemessen am Einkauf (KOpf/ Haushalt) ..o, 7
3.2.7  Finanzielle Verluste durch Lebensmittelverschwendung .......c..cnrnnrnncnnsenssssessssessssessssesessenns 8
ABFALLVERMEIDUNG 9
4.1 EINSTELLUNGEN, WISSEN UND VERHALTEN......cocosmtierretuernreeseeeesseessssssssssssssesessssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssnsees 9
411  Welche Motive/Griinde stecken hinter dem unachtsamen Umgang mit Lebensmitteln? ................ 9
A T2 LAOEIUNG ottt et et e s s s s b e b 10
4.1.3  Kenntnisstand zum MindesthaltbarkeitsdatUm ... seenes 13
414  Vorhandenes Wissen zur Lebensmittelabfallvermeidung ... 15
415  Problembewusstsein fir Lebensmittelverschwendung im Haushalt.......c..ccooconriconrinnricnnricnnrinnnnnnn. 16
42 HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN ....oiiieiirieereeieseeieseeeeses st sesess st ssssessssssssss s st st ssssesssssesssssssssssssssssssssssessssssnees 19
4217 VOraussChauEN UNG PLANEN ...ttt sttt sssss st sttt st sttt st st sssssssssssssnses 19
422 WISSEN EIWEITEIN ...ttt sttt ettt ss bbbt e 8 E bbb et esen 19
4.2.3  LeNEN @US FENIEIN oottt ettt ettt 21
UMWELTAUSWIRKUNGEN VON LEBENSMITTELABFALL 21
51  UMWELTAUSWIRKUNGEN LEBENSMITTELABFALL OSTERREICH..........ccuemuememmemmmmmemmmmsmsmsssssmmsssmmsssmsmsmssssssssnnnnnns 24
LITERATUR 26




Seite Il

Abbildungsverzeichnis

ABB. 1: ZUSAMMENSETZUNG VERMEIDBARER LEBENSMITTELABFALLE NACH PRODUKTGRUPPE (AUS SCHNEIDER ET AL.,
2012) (DIV. SPEISEN INKLUDIERT SPEISEN, FERTIGGERICHTE, AUFSTRICH UND FEINKOST, BELEGTE
BROTE/WECKERL, SONSTIGES INKLUDIERT MARMELADE, SALZIGES KNABBERGEBACK, OLE, ...;
GRUNDNAHRUNGSMITTEL ETC. INKLUDIEREN BACKZUBEHOR, CEREALIEN, GEWURZE UND KRAUTER, SAUCEN,

) TS 3
ABB. 2: GENUTZTE ENTSORGUNGSWEGE FUR LEBENSMITTELABFALLE AUF HAUSHALTSEBENE........ccccveiveierieniesiesresrenneans 4
ABB. 3: AUFKOMMEN VON LEBENSMITTELABFALLEN IN OSTERREICH. .....cucviviiiiiiseceststsiessseseess bttt sssssssessssssssssssssssesnas 6
ABB. 4: ENTSORGUNG NACH PRODUKTGRUPPEN .....cutttitttesttteststeststesiseesssesssseesssessssessssesssssesssssssssssssssssssesssesssesssessssessnenns 7
ABB. 5: GESCHATZTER VERWURF AN LEBENSMITTELN PRO EINKAUF ......coiiiiiiiiieiiectie ettt sttt 7
ABB. 6: PROBLEME BEI DER ABFALLVERMEIDUNG NACH PRODUKTGRUPPEN. .......cc0coiieitieitieiieeiesnesseesreesreesseesseesesssessnesns 9

ABB. 7: DER LAGERKREIS ZEIGT DIE OPTIMALEN TEMPERATUREN ZUR LAGERUNG VON OBST UND GEMUSE QUELLE:

OBERSTEINER (2018) .....eutcttiteteieit ettt sttt sttt b et b et b bbbt b e bt b e s et eb e nb et e bt s b e st eb e nb et ebenn e e ebennes 11
ABB. 8: LAGERUNGSGEWOHNHEITEN OSTERREICHISCHER HAUSHALTE ...ttt ettt re et sreesteesreeste e 12
ABB. 9: KONSUMENT*INNEN UMGANG MIT MHD......oiiiiiiiiiiii ittt sttt st nbe et 15
ABB. 10: VERMEIDUNGSMARNAHMEN OSTERREICHISCHER HAUSHALTE. .. .tviiitiiiiiesitieesieessiesssieessieessieessiessniessiessnseesnenas 15

ABB. 11: UMWELTAUSWIRKUNGEN VERPACKUNG UND LEBENSMITTELABFALLE AUS SICHT DER KONSUMENT*INNEN ... 16

ABB. 12: HAUFIGSTE BARRIEREN ZUR LEBENSMITTELABFALLVERMEIDUNG .....uvviiiiiiiiiiiiiieieeeesesiitiaeeeeeessinbrnneesessssnnsnns 17
ABB. 13: GEWUNSCHTE INFORMATIONEN DURCH DIE KONSUMENTXINNEN ......uvtiiiiieiiiiiiiieiieeesesiitiiereeseessissssneessssssssnenes 18
ABB. 14: GEWUNSCHTE ART, WIE INFORMATIONEN ZUR VERFUGUNG GESTELLT WERDEN SOLLEN ....cccevvviirviireeeeeeiivnene, 18

ABB. 15: DURCHSCHNITTLICHE EMISSIONSFAKTOREN FUR AUSGEWAHLTE NAHRUNGSMITTEL (KG CO2-AQUIVALENTE PRO
KG ENDPRODUKT). QUELLE: WWF OSTERREICH (2015) .......vuivieiieiciiieseiesse s 22

ABB. 16: TREIBHAUSGASEFFEKT VERURSACHT DURCH LEBENSMITTELABFALL (SCHERHAUFER ET AL., 2018)................. 23

ABB.17: TREIBHAUSGASEFFEKT UND ABFALLAUFKOMMEN ENTLANG DER WERTSCHOPFUNGSKETTE NACH
INDIKATORPRODUKTGRUPPEN FUR EUROPA (EU-28). QUELLE: SCHERHAUFER ET AL., (2018) .....ccccvevverieenene 24




LEBENSMITTELABFALLE IN OSTERREICHISCHEN HAUSHALTEN Seite 1

1 Einleitung

Die Problematik der Lebensmittelverschwendung ist heutzutage in aller Munde. Allein die in
Haushalten anfallende Menge an groBteils vermeidbaren Lebensmittelabfillen wird fiir Osterreich
auf Gber 500.000 Tonnen pro Jahr geschatzt, wenn man Abfalle, die im Kanal oder Biomdll landen
mitberiicksichtigt. Insgesamt zeigen die Zahlen fiir Osterreich, Deutschland und die Européische
Union, dass Haushalte fur rund 50% aller Lebensmittelabfalle verantwortlich sind. Dennoch ist immer
noch wenig Uber die Hintergriinde bekannt, warum Menschen Lebensmittel wegwerfen, bzw. was
die Hinderungsgriinde sind, Lebensmittel rechtzeitig zu essen oder zu verwerten.

2 Methode

Fir diesen Bericht wurden die vorhandenen Daten zum Thema Lebensmittelabfall im
Osterreichischen Haushalt des Institutes fur Abfallwirtschaft ausgewertet. Ziel ist es, wichtige Aspekte
des Themenkomplexes in einfach verstandlicher Form darzustellen, um die Information
Osterreichischer Konsument*innen zu ermdglichen. Verschiedene Fragestellungen werden durch die
Auswertung von Umfragen, die im Rahmen der Projekte STREFOWA (2159 verwertbaren
Datensatzen), Stop Waste Save Food (1120 verwertbaren Datensatzen) und mehrere Masterarbeiten
bzw. studentischen Arbeiten durchgefiihrt wurden (weitere 500 Datensatze), beantwortet. Daneben
flieBen Ergebnisse des europaischen Forschungsprojektes FUSIONS, welches sich nicht zuletzt mit
den Umweltauswirkungen von Lebensmittelabfallen auseinandersetzte mit ein.

3 Allgemeine Informationen

3.1 Definition Lebensmittelabfalle

Auf europaischer Ebene findet sich seit dem 30.05.2018 in der Abfallrahmenrichtlinie (2008/98/EG)
eine gesetzliche Definition fiir Lebensmittelabfall: ,Lebensmittelabfille sind alle Lebensmittel, im
Sinne von Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates,
die zu Abfall werden.” Zu beachten ist, dass in der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Festlegung
der allgemeinen Grundsadtze und Anforderungen des Lebensmittelrechts Lebensmittel als Ganzes
(inklusive nicht essbarer Teile) verstanden werden. Das heil3t laut internationaler Definition werden
sowohl essbare als auch nicht essbare Teile zur Gesamtheit der Lebensmittelabfalle gezahlt. Neben
der Berlcksichtigung von essbaren und nicht essbaren Bestandteilen von Lebensmitteln wird in
Definitionen auch zwischen vermeidbaren und nichtvermeidbaren Abfallen unterschieden.

Der Begriff ,Lebensmittelabfall” bezeichnet daher alle Lebensmittel, die fiir den menschlichen
Verzehr produziert, jedoch nicht vom Menschen gegessen wurden. Darunter fallen rohe und
verarbeitete Lebensmittel sowie Lebensmittel, die in der landwirtschaftlichen Produktion, (Weiter-)
Verarbeitung, Distribution, im GroB- und Einzelhandel, in GroBkiichen- und Gastronomiebetrieben
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sowie vor, wahrend und nach der Speisenzubereitung vom/von der Konsumenten*in (= Privatperson)
entsorgt werden.

In den Studien des ABF-BOKU wurden Lebensmittelabfalle hinsichtlich ihrer Vermeidbarkeit in
folgende Gruppen unterschieden:

Der Begriff ,vermeidbare Lebensmittelabfalle” umfasst jene Lebensmittelabfalle, die zum Zeitpunkt
ihrer Entsorgung noch uneingeschrankt genieBbar sind oder die bei rechtzeitiger Verwendung
genieBbar gewesen waren, welche jedoch aus verschiedenen Griinden nicht marktgangig sind
(landwirtschaftliche Produktion, (Weiter-)Verarbeitung, Distribution, GroB3- und Einzelhandel) bzw.
aus unterschiedlichen Griinden nicht gegessen (GroBkichen- und Gastronomiebetriebe,
Konsument*in) und daher entsorgt werden. Unter Entsorgung werden sowohl das Einbringen in
abfallwirtschaftliche Systeme als auch die Beseitigung Uber sonstige Wege verstanden, wie z.B.
.Nichternten” in der landwirtschaftlichen Produktion, Verwertung im Zuge der Eigenkompostierung,
Verfiitterung, Einbringung in den Kanal.

Der Begriff ,nicht vermeidbare Lebensmittelabfille” umfasst jene Lebensmittelabfélle, die
Ublicherweise im Zuge der Speisenzubereitung entfernt werden. Er inkludiert hauptsachlich nicht
essbare Bestandteile (z.B. Knochen, Bananenschalen).

3.2 Lebensmittelabfallaufkommen in osterreichischen Haushalten

3.2.1 Lebensmittelabfille im Restmiill

Im Jahr 2012 wurde im Auftrag des Bundesministeriums flr Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und
Wasserwirtschaft eine Sekundarstudie zu Lebensmittelabfalle in Osterreich (Schneider et al., 2012)
erstellt. Die Studie beinhaltete eine Erhebung und Gegeniiberstellung der bereits fir Osterreich
vorhandenen Untersuchungen zum Thema Lebensmittelabfalle entlang der gesamten
Wertschopfungskette. Im Bereich der privaten Haushalte liegen aus dieser Zeit flr Restmull durch
landesweite Sortieranalysen bereits ausreichend Daten vor, um Aufkommen und Zusammensetzung
fur den Istzustand abschatzen zu kénnen. Vorliegende Daten stammen daher aus Schneider et al.
(2012). Ergebnisse der jlingsten landesweiten Sortieranalyse aus 2019 sind noch nicht zur Ganze
ausgewertet. Erste Ergebnisse lassen aber vermuten, dass es zu keinen wesentlichen Anderungen
bezuglich des Anteils an Lebensmitteln im Restmdill gekommen ist.

Lebensmittelabfille (vermeidbar und nicht vermeidbar) machen in Osterreich 25 Masse-% des
Restmdills aus. Dies entspricht einer Menge von 33,1 kg/E/a (kg pro Einwohner und Jahr) bzw. fir
ganz Osterreich 276.430 t/a (Tonnen pro Jahr). Die Lebensmittelabfallmenge im Restmiill setzt sich
wie folgt zusammen: 43 % nicht vermeidbare Zubereitungsreste (wie Schalen, Knochen, Striinke,
Kaffeesud, d.h. Bestandteile, die in der Regel nicht gegessen werden) und 57 % vermeidbare
Lebensmittelabfalle (angebrochene und noch originale Lebensmittel sowie teilweise vermeidbare
Abfdlle wie Reste von Gekochtem oder angebissene Speisen). Relevant fir
VerringerungsmaBnahmen sind die vermeidbaren Lebensmittelabfille. Auf diese entfallen 14,5
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Masse-% des Restmiills in Osterreich bzw. 18,9 kg/E/a, 43 kg/HH/a (kg pro Haushalt und Jahr) und
157.647 t/a. Abb. 1 zeigt die Zusammensetzung der vermeidbaren Lebensmittelabfalle im Restmdll.

Grundnahrungs
mittel etc. 4%

Nudeln, Reis 2% Getrianke 1%

Sonstiges 6%

Masse-% div. Speisen 8%

Fleisch,
Wurstwaren,
Fisch 11%

Milchprodukte,
Eier, Kdse 12%

Abb. 1:  Zusammensetzung vermeidbarer Lebensmittelabfalle nach Produktgruppe (aus Schneider
et al, 2012) (div. Speisen inkludiert Speisen, Fertiggerichte, Aufstrich und Feinkost, belegte
Brote/Weckerl, Sonstiges inkludiert Marmelade, salziges Knabbergeback, Ole, ..;
Grundnahrungsmittel etc. inkludieren Backzubehor, Cerealien, Gewiirze und Krauter,
Saucen, ...)

3.2.2 Entsorgungswege

Ublicherweise wird das Lebensmittelabfallaufkommen auf Haushaltsebene mittels Sortieranalysen
bestimmt. Hier gibt es valide Zahlen aus dem Jahr 2012. Ergebnisse der letzten dsterreichweiten
Sortieranalyse aus dem Jahr 2019 sind noch ausstandig, weisen aber in eine ahnliche GréBenordnung.
Neben der Entsorgung im Restmill dirfen aber weitere Entsorgungswege wie Biomdill,
Eigenkompostierung, Kanal und Verfiitterung nicht unberiicksichtigt bleiben. Ergebnisse zu
Sortieranalysen von Biomdll gibt es nur aus einem &sterreichischen Bundesland. Auch hier werden
derzeit neue Analysen durchgefiihrt, deren Ergebnisse friihestens 2021 zu erwarten sind. Eine groBe
Schwierigkeit besteht hier aber darin, die ehemaligen Lebensmittel als solche zu identifizieren, wenn
sie schon eine langere Zeit im Biomull lagern. Um herauszufinden wie viele Lebensmittelabfalle Gber
Eigenkompostierung oder die Toilette in den Kanal entsorgt werden bzw. an Tiere verfittert werden,
ist eine der wenigen Mdoglichkeiten die Befragung auf Haushaltsebene (Abb. 2). Dadurch kénnen
Rickschlusse auf das Gesamtabfallaufkommen gezogen werden.
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Wie entsorgen Sie Lebensmittel der folgenden Produktkategorien am ehesten? (n=2159)

Brot und Geback _

———

Fleisch/Fisch gekocht _ . I

Freschyisch ron | [1
]

Feste Milchprodukte

Flussige Milchprodukte _ -

e I
gekocht - I
obstfcer | I |
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
B Restmiill Biomiill W Kompost Verflitterung an Haustiere
B Verfltterung an Wildtiere Kanal (Abwasch oder WC) Werfe ich nie weg.

Abb. 2: Genutzte Entsorgungswege fir Lebensmittelabfalle auf Haushaltsebene

Die korrekte Entsorgung von Lebensmittelabféllen (Restmiill oder Biotonne) ist in Osterreich auf
Landesebene geregelt und kann sich sogar von Gemeinde zu Gemeinde unterscheiden, denn sie ist
vor allem von der Art der weiteren Behandlung (Kompost oder Biogas) abhadngig. 68 % aller Befragten
gaben an, ihre organischen Abfalle getrennt zu sammeln, 34 % der Teilnehmer*innen verfligen auch
Uber einen Heimkompost.

Bei ndherer Betrachtung zeigt sich, dass laut Befragungen im Mittelwert Gber alle Produkte nur 31,7%
der Lebensmittelabfalle im Restmull entsorgt werden. 24 % werden in der Biotonne entsorgt. Alle
anderen Entsorgungswege kdnnen mittels Sortieranalysen nicht erfasst werden, haben jedoch einen
durchschnittlichen- bisher nicht ndher untersuchten- Einfluss von 24,3 %.

Etwa 20 % der Teilnehmer*innen dieser Umfrage entsorgen ihre Obst- und Gemiiseabfille im
Restmiill, wahrend 45 % die Biotonne nutzen. Fast alle anderen Produktkategorien werden haufiger
im Restmill entsorgt, mit Ausnahme von flissigen Milchprodukten, die von Uber 50 % der
Teilnehmer*innen in die Kanalisation entsorgt werden. Schneider et al. (2012) konnten feststellen,
dass Milchprodukte, die am dritthaufigsten entsorgte Lebensmittelgruppe im Restmdill darstellt -
offensichtlich wird der flissige Anteil dieser Produkte jedoch deutlich haufiger im WC oder in die
Abwasch entsorgt.

Insbesondere rohe Teigwaren werden von Uber 50 % der Teilnehmer*innen Uberhaupt nicht
weggeworfen, auch fir eingelegte/eingekochte Ware bzw. rohes Fleisch oder Fischerzeugnisse
geben 25-30 % der Teilnehmer*innen an, diese nie wegzuwerfen.
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Interessant erscheint auch zu erwdhnen, dass insbesondere Brot und Gebéackabfalle aber auch
Fleischabfélle zu kleinen Teilen verwendet werden, um Wildtiere zu flttern. In vielen Fallen
(insbesondere bei Brot flir Wasservogel) ist dies problematisch. Da es sich um kein artgerechtes
Futter handelt, wird es von den Vdgeln schlecht vertragen. Hinzu kommt, dass es durch die
Ansammlung von vielen Véglen an Fiitterungsstellen einerseits leicht zur Ubertragung von Seuchen
und Krankheiten kommen kann, andererseits kann es auch zu einer Beeintrachtigung der Wassergute
(durch Essensreste und vermehrten Vogelkot) kommen. Hier fehlt es jedenfalls noch immer an
ausreichender Information.

3.2.3 Lebensmittelabfallaufkommen pro Kopf

Um das gesamte Lebensmittelabfallaufkommen pro Haushalt abzuschatzen wurden die Zahlen aus
dem Restmdill Gber die Zusammensetzung der Lebensmittelabfélle und Angaben der Befragten zu
den Ublichen Entsorgungswegen hochgerechnet. Es ergibt sich ein Aufkommen an vermeidbaren
Lebensmittelabféllen von rund 521.000 t/a fiir Osterreich. Das entspricht rund 60 kg/E/a oder
kg/HH/a bei einer durchschnittlichen HaushaltsgroBe von 2,22 (Statistik Austria, 2018). Im Vergleich
dazu wird fur die europaische Union ein Aufkommen von rund 90 kg/E/a errechnet, wobei hier auch
nicht vermeidbare Abfalle in die Zahl einflieBen.

3.2.4 Beitrag der Haushalte zum gesamten Lebensmittelabfallaufkommen entlang der
Wertschopfungskette

Geht man von den bisherigen Ergebnissen der Sortieranalysen aus und versucht uber die
Erkenntnisse zu den jeweiligen Entsorgungswegen das tatsdchliche Aufkommen an
Lebensmittelabfallen hochzurechnen, so kommt man auf einen Wert von rund 521.000 Tonnen an
vermeidbaren Lebensmittelabfallen, die von Haushalten verursacht werden. Das entspricht fast der
Halfte aller entlang der Wertschopfungskette anfallenden Abfalle. Ergebnisse fir die europaische
Union und Deutschland weiBen in eine dhnliche Richtung.

Nicht zu vernachlassigen sind die Lebensmittelabfalle aus der Gastronomie, die ebenfalls primar
durch den Gast verursacht werden beziehungsweise von Konsument*innen vermieden werden
kdnnen. So machen z.B. Tellerreste in der Gastronomie fast ein Viertel der gesamten
Lebensmittelabfalle aus. Ahnlich ist es bei den GroBkiichen. Bei Hotels schlagen vor allem Buffetreste
zu Buche und im Catering ist es das nicht servierte Essen, welches den groBten Anteil am
Lebensmittelabfallaufkommen hat. In allen Fallen kann der/die Konsument*in durch sein Verhalten
Lebensmittelabfélle vermeiden. Sei es durch das Bestellen kleiner Portionen im Restaurant oder durch
das Mitnehmen von Speisen im Restaurant oder beim Catering. Auch die Bekanntgabe vom
Nichterscheinen kann helfen Lebensmittelabfdlle zu vermeiden. Insgesamt schlagen
Lebensmittelabfélle aus dem Gastronomiesektor in Osterreich mit 175.000 Tonnen zu Buche und
haben somit den zweithochsten Anteil am Lebensmittelabfallaufkommen.
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Zu erwdhnen ist, dass es sich jeweils immer nur um GréBenordnungen handeln kann, da eine exakte
Abschatzung des Lebensmittelabfallaufkommens in vielen Bereichen nicht moglich ist.

Aufkommen (vermeidbare) Lebensmittelabfille in Osterreich

. . Handel 5 5
Landwirtschaft Produktion GroRhandel %gﬁff'ie:ifg Haushalt
5 i y Y
S
o N
B
€ 167.000 t/a 121.800 t/a 89.500 t/a 175.000 t/a 521.000 t/a
""';' . 79.200t Handel, i
fa (77.300t Ge_r_nuSE' (davon Weitergabe an soz. 61.000t GroRkiichen, (RestmuH:__iS?.GE:Qt;
76.500t Erdapfel (inkl. 35.0001t Brot — Einrichtungen: 12.250t; 45.000t Gastronomie Rest Abschatzung Gber
13.200t Obst) Retourware vom Handel) Tierfutter: 10.000t) 50.000t Beherbergung, andere

Inkl. Verluste vor der Ernte 10.300t GroRhandel 19.000t/a Rest Entsorgungswege)
c Hrad et al., 2016 HIETLER und BMNT, 2018 HRAD et al. 2016, SCHNEIDER et al. 2012
= (lBefragung PLADERER 2017 (Beteiligte Unternehmen  www.united-against- Verlassliche Daten zu
g LandW|rte/L|efer.anten) | und decken 83% des waste.at LM-Abfall im Restmiill;
g Anm. International (g:lhaei)l:rr: ?nuig. Marktanteils) (Berechnungsbasis 49
g Wwerden Verluste vor der & HIETLER und PLADERER, Betriebe)
- Ernte oft nicht Lebensmittel-
13 f 2019 (Hochr. von 15
(a] berticksichtigt branchen) :

befragten Unternehmen)
c Befragung deckt nur Entsorgungswege
g Teil der ?sterr. unvollstindige wie Kanal,
S Anbﬂauflachen Keine vollstandige Abdeckung einzelner Heimkompostierung,
'T:; (Gemise 4%.__0b5t branchenspezifische GroRhandel Sektoren; geringe Anzahl Abschitzung iiber
7 rund 9%frdapf3| Erhebung an Datensétzen Befragungsergebnisse
g 0,5%) Auswertung SA 2019
ausstandig

Geringe Datenlage MaBige Datenlage Ausreichende Datenlage HBF

Abb. 3: Aufkommen von Lebensmittelabfillen in Osterreich.

Die Zahlen beziehen sich, sofern eine differenzierte Erfassung moglich ist, auf vermeidbare
Lebensmittelabfalle. Dies trifft jedenfalls fir Abfalle aus Haushalten und Abfalle aus der AuBer-Haus
Verpflegung zu, wo Zubereitungsreste von vermeidbaren Lebensmittelabfallen jeweils getrennt
erfasst wurden.

3.2.5 Welche Lebensmittel werden besonders haufig weggeworfen

Sowohl die Zahlen aus den Restmiillanalysen als auch die Umfrageergebnisse belegen, dass nicht
alle Lebensmittelgleichermalen weggeworfen werden. Besonders haufig werden demnach Obst und
Gemlse, Brot und Geback und gekochte Speisen (Reis- und Teigwaren) entsorgt. So geben jeweils
Uber 10 % der befragten Personen an, zumindest ein bis zwei Mal pro Woche Brot und Geback bzw.
Obst und Gemiise zu entsorgen. Mehr als die Halfte der Befragten gibt an Obst und Gemuse alle
zwei bis vier Wochen zu entsorgen (Abb. 4).
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Wie oft werfen Sie Lebensmittel folgender Kategorien weg (n=2159)

eingekochte Ware

Reis und Teigwaren gekocht
Reis und Teigwaren roh
Milchprodukte

Fleisch/Fisch gekocht
Fleisch/Fisch roh

Brot und Gebéck

Obst und Gemlise

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

2

B mehrals 5 Mal pro Woche B 3-4 Mal pro Woche B 1-2 mal pro Woche m alle 2-4 Wochen m seltener bis nie

Abb. 4: Entsorgung nach Produktgruppen

3.2.6 Abfallaufkommen gemessen am Einkauf (Kopf/ Haushalt)

Im Rahmen des Projektes Strefowa (Obersteiner et al., 2017) wurde auBerdem erhoben, wie hoch der
von den Konsument*innen geschatzte Verwurf pro Einkauf ist (Abb. 5). Die Teilnehmer*innen wurden
darauf hingewiesen nur den vermeidbaren Teil der Lebensmittelabfdlle zu schatzen.

Schatzen Sie wieviel Prozent lhres Einkaufes an Lebensmitteln Sie
regelmaRig entsorgen miissen!
(n=2159)

bis zu 5% 38,77%

unter 2% 38,12%
bis zu 10% 17,69%

bis zu 20% 4,35%

bis zu 30%

Uber 30%

Abb. 5: Geschatzter Verwurf an Lebensmitteln pro Einkauf
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Ca. 18% der Teilnehmer*innen gaben an, regelmaBig bis zu 10% ihres Einkaufes an Lebensmitteln
entsorgen zu mussen. Bei weiteren 5% waren es sogar zwischen 20 und 30% des Einkaufes. 39% der
Befragten geben an 5% des Einkaufes regelmaBig entsorgen zu miussen. Lediglich 38% der
Teilnehmerlnnen schatzen dauerhaft weniger als 2% der Lebensmittel vom Einkauf entsorgen zu
mussen.

3.2.7 Finanzielle Verluste durch Lebensmittelverschwendung

Alleine aus den obigen Aussagen ist zu erkennen, dass doch ein wesentlicher Anteil der Ausgaben
fur Lebensmittel direkt in den Milleimer landet. Auf europaischer Ebene wurde im Rahmen des
Projektes FUSIONS errechnet, dass EU-28 etwa 88 Millionen Tonnen an Lebensmittelabfallen pro Jahr
im Wert von geschatzt rund 143 Milliarden Euro produzieren.

Die Ausgaben, die von Haushalten in Zusammenhang mit Lebensmittelabfallen getragen werden
kann man z.B. Uber die Angaben der Statistik Austria zu den jahrlichen Haushaltsausgaben grob
abschatzen. Die durchschnittlichen monatlichen Ausgaben der privaten Haushalte betragen
demnach 2.990 Euro (Statistik Austria 2015). Den groBten Anteil an den Haushaltsausgaben hat die
Gruppe ,Wohnen, Energie” mit 26,1%, gefolgt von ,Verkehr” mit 14,2%. Immerhin 11,8 % der
Verbrauchsausgaben entfallen auf den Bereich ,Erndhrung und alkoholfreie Getranke” (353 Euro pro
Monat). Hinzu kommen zusatzliche 6,9% fiir ,Café- und Restaurantbesuche” (206 Euro pro Monat).
Rund 41 % der taglich zugefiihrten Energie nehmen die Osterreicher*innen auBer Haus zu sich. In
der Regel werden Abendessen und Spatmabhlzeiten in den eigenen vier Wanden verzehrt — Friihstlick
und Mittagessen haufiger auBerhalb, so die Daten des Erndhrungsberichts 2017.

Berechnungen fir Oberdsterreich aus dem Jahr 2009 kommen auf einen Geldwert der vermeidbaren
Lebensmittelabfille im Restmiill von 277 Euro pro Haushalt und Jahr, bzw. 116 Euro pro
Einwohner und Jahr (Schneider und Lebersorger, 2009). Schneider et al, (2012) zeigen einen
Vergleich des Geldwerts pro kg Lebensmittelabfall aus sechs unterschiedlichen Quellen. Als
Mittelwert aus diesen Osterreichischen und deutschen Quellen ergeben sich 6 Euro pro Kilogramm
Lebensmittelabfall. Aus den Befragungsergebnissen welcher Anteil des Einkaufes im Schnitt
weggeworfen wird, lasst sich ein mittlerer Wert von rund 6% berechnen.

Dementsprechend kann der Wert der jahrlich pro Haushalt weggeworfenen Lebensmittel auf 254
Euro (berechnet als 6% der jahrlichen Konsumausgaben) bis 798 Euro (berechnet tiber 6 Euro pro kg
Abfall) beziffert werden.
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4 Abfallvermeidung

Im folgenden Kapitel werden einerseits neue Erkenntnisse zur Abfallvermeidung in dsterreichischen
Haushalten diskutiert und andererseits Handlungsempfehlungen ausgesprochen.

4.1 Einstellungen, Wissen und Verhalten

4.1.1 Welche Motive/Griinde stecken hinter dem unachtsamen Umgang mit Lebensmitteln?

Aus verschiedenen Grinden sind Lebensmittelabfdlle bestimmter Produktgruppen fir
Konsument*innen besonders schwer zu vermeiden (Abb. 6).

Bei welchen Produktgruppen fallt es lhnen am schwersten
Lebensmittelabfalle zu vermeiden?
(n=2159, Mehrfachantworten moglich)

Obst und Gemise 53,13%
Brot und Gebdck
Bereits fertig zubereitete Speisen/Speisereste

Milch und Milchprodukte

Fleisch/Fisch und Wurst

Abb. 6: Probleme bei der Abfallvermeidung nach Produktgruppen.

Die Abbildung zeigt, dass Konsument*innen am haufigsten Probleme damit haben Obst- und
Gemlse- sowie Brot- und Gebdackabfalle zu vermeiden. Dies entspricht auch den Ergebnissen, der
2012 in Osterreich durchgefiihrten Restmiillanalysen (Schneider et al., 2012). Ebenfalls problematisch
erweist sich der Umgang mit bereits fertig zubereiteten Speisen bei denen oftmals einerseits die
Ideen fir eine weitere Verwendung fehlen und andererseits die Konsument*innen angeben "keine
Lust" zu haben mehrmals dasselbe zu essen.

Im Zuge einer Masterarbeit (Schwddt, 2016) bei welcher Tagebucherhebungen sowie eine Online-
Umfrage durchgefiihrt wurden, konnten folgende Probleme beim Verarbeiten von Obst- und
Gemise festgestellt werden:

e GroBe der Frucht
Bestimmte Obst- (z.B.: Ananas) und Gemisesorten (Kohl, Zeller, Kirbis) kbnnen oft in den
Haushalten nicht auf einmal verarbeitet werden. Bei der Nichtverarbeitung der Reste spielen
unterschiedliche Griinde zusammen - zum einen fehlen Kochideen, zum anderen fehlt die
"Lust” mehrmals dasselbe zu essen oder es wird darauf vergessen, dass sich die Reste noch
im Haushalt befinden.
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e Aufwand der Verarbeitung
Einige Produkte sind schwer zu schalen oder aus anderen Griinden besonders aufwendig in
der Verarbeitung (Kulrbis, Rote Riiben etc).

e Hohe Verderblichkeit
Einige Obst- und Gemdusesorten neigen dazu schneller zu verderben als andere. Salate oder
Teile davon werden besonders haufig entsorgt. Beeren und Obstsorten wie Pfirsiche oder
Orangen wurden ebenfalls von Teilnehmer*innen der durchgefiihrten Onlineumfrage in
diesem Zusammenhang genannt.

e Geschmack
Konsument*innen probieren neue Obst- oder Gemusesorten und diese entsprechen nicht
dem erwarteten Geschmack. Dies trifft auch auf bekannte Produkte zu - z.B. mehlige Apfel.

4.1.2 Lagerung

Die Geschwindigkeit und Art des Verderbs von Lebensmitteln im Allgemeinen wird im Wesentlichen
von den folgenden drei Faktoren beeinflusst. Zum einen durch interne Faktoren, die durch die
physikalisch-chemischen Eigenschaften des jeweiligen Lebensmittels bestimmt werden. Dabei
werden die jeweiligen Inhaltsstoffe als solche, die Wasseraktivitat, der pH-Wert sowie das
Redoxpotential und die Textur berlcksichtigt. Ein weiterer wichtiger Punkt sind die
Herstellungsfaktoren. Sie geben an, wie das jeweilige Lebensmittel verarbeitet und / oder konserviert
worden ist. Der dritte wichtige Punkt ist die Temperatur, bei der die Lebensmittel gelagert werden,
sowie die relative Luftfeuchtigkeit und die Gasatmosphare des Lagerraums - diese Parameter werden
als externe Faktoren zusammengefasst (Kramer, 2011).

Die Art und Dauer der Lagerung beeinflusst die Haltbarkeit von Obst und Gemise demnach
maBgeblich. Die Ergebnisse von Selzer (2010) zeigen, dass 11% des Obstes und Gemdses aufgrund
mangelnder Frische entsorgt wird.

Wichtige Parameter fir die Haushalte sind die Temperatur und die relative Luftfeuchtigkeit. Letztere
sollte bei den meisten Obst- und Gemdsesorten zwischen 85% und 90% liegen. Einige Sorten
bevorzugen auch die Aufbewahrung im Dunkeln (z.B. Kartoffeln oder Zwiebeln). Hinzu kommt das
Wissen, dass einige Obstsorten (z.B. Apfel, Birnen, Kiwi, Feigen, Aprikosen usw.) Ethylen absondern.
Ethylen ist ein Reifegas, das daflr sorgt, dass bestimmte Friichte und Gemdse, die besonders anfallig
dafir sind, schneller reifen und damit auch verdorben werden. Es ist daher wichtig, bestimmte Sorten
nicht in unmittelbarer Nahe zu halten (BMLFUW, 2014). Im Rahmen des Projektes STREFOWA wurden
Unterrichts- und Informationsmaterialien zu diesem Thema zusammengestellt, die auch die
optimalen Lagertemperaturen flr Obst- und Gemuse zeigen, sowie ob die jeweiligen Produkte
Ethylen absondern und ob sie zum Einfrieren geeignet sind (Abb. 7).
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So lagern
Sie lhre
Lebensmittel richtig!

furopean Unon

Interreg

CENTRAL EUROPE

3*: zum Einfrieren geeignet & . sondert Ethylen ab

Abb. 7: Der Lagerkreis zeigt die optimalen Temperaturen zur Lagerung von Obst und Gemtise Quelle:
Gruber et al. (2018)

Laut einer Studie von WRAP (2008) gibt es in den Haushalten gro3e Unsicherheit und Unwissenheit
bezuglich der korrekten Lagerung von Obst und Gemdse. Es zeigt sich, dass weder bei Obst noch bei
Gemlse die Lagerung im Kihlschrank als sehr wichtig erachtet wird. Es ist jedoch zu erkennen, dass
die Lagerung von Obst im Kihlschrank als viel weniger wichtig angesehen wird als die Lagerung von
Gemiise im Kihlschrank.

Die Auswertung einer Umfrage mit Tageblichern im Rahmen ebendieser Studie ergab, dass 40 % des
gekauften Obstes im Kiihlschrank und etwa 60 % bei Raumtemperatur in einer Obstschale gelagert
wurden, wahrend 75 % der Gemiiseaufnahme im Kihlschrank aufbewahrt wurde. Dabei wurde auch
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die optimale Lagerung von 17 verschiedenen Obst- und Gemusesorten getestet, mit dem Ergebnis,
dass 13 von ihnen durch die Lagerung im Kihlschrank eine signifikant langere Haltbarkeit (bis zu
zwei Wochen) aufwiesen als bei Raumtemperatur (WRAP, 2008).

Die folgende Abbildung (Abb. 8) zeigt 15 Lebensmittel, die in den Studien STREFOWA und Stop
Waste Save Food abgefragt wurden und zum Teil oft am falschen Ort gelagert werden.

Lagerungsgewohnheiten

Brot (n=2159
Erdapfel (n=2159
Pilze (n=1117
Salat (n=1117
Gurken (n=1117
Tomaten (n=3276
Bananen (n=2159

) [
)
)
)
)
)
)
Orangen (n=2159)
)
)
)
)
)
)
)

Karotten (n=2159
Apfel (n=2159
Erdbeeren (n=3276
Weintrauben (n=2159
Eier (n=2159

Kase (n=1117

Fleisch (n=1117

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Raumtemperatur Kihlschrank Gefrierschrank/Gefrierfach W Keller Esse ich nicht

Abb. 8: Lagerungsgewohnheiten dsterreichischer Haushalte

Fir Apfel wird eine Lagerung gemaB den Adamah-Lagerhinweisen (2017) im Bereich von 1-10 °C
empfohlen. Daher sind die optimalen Lagerorte Kihlschrinke oder Keller. Uber 70% der
Teilnehmer*innen dieser Umfrage gaben an, ihre Apfel bei Raumtemperatur zu lagern, was ihre
Haltbarkeit verkirzt. In einer von Schwdédt (2016) durchgefiihrten Studie wurden sehr ahnliche
Ergebnisse auch fiir Birnen gefunden, die ebenfalls von kiihleren Lagerbedingungen profitieren.
Interessant ist, dass viele Menschen im direkten Gespréich angeben, dass Apfel (oder anderes Obst)
im Kiihlschrank an Geschmack verlieren. Hier muss aber klar sein, dass dsterreichische Apfel, die man
im April kauft bereits rund sechs Monate im Kihlhaus verbracht haben und insofern, die weitere
Lagerung im Kuhlschrank auf den Gesamtgeschmack keinerlei Einfluss haben kann.

Der optimale Aufbewahrungsort flir Orangen ist unter Berlicksichtigung der Daten der oben bereits
erwahnten Quellen der Kihlschrank. Die optimale Lagertemperatur betragt 5-8 ° C gemal3 den
Adamah-Lagerempfehlungen (2017). Nach Moglichkeit sollte jedenfalls eine eher kiihlere Lagerung,
wie z.B. im Keller, einer Lagerung bei Raumtemperatur vorgezogen werden. Dennoch werden bei
mehr als 80% der Teilnehmer*innen dieser Umfrage Orangen bei Raumtemperatur gelagert.
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Ahnliches gilt fir Weintrauben, die von annahernd 55% der Befragten bei Raumtemperatur statt im
Kihlschrank gelagert werden.

Studien zeigten, dass auch Karotten zu den Produkten gehoren, die bei den Konsument*innen oft
verderben (Schwodt, 2016). Die idealen Lagerorte fiir Karotten sind sowohl der Kiihlschrank als auch
der Keller. 10% der Befragten lagern sie bei Raumtemperatur, was zu einem schnellen Verderb flhrt.

Uber die optimale Lagerung von Tomaten gehen selbst die Expert*innenenmeinungen auseinander.
Die Lagerungstipps des Biobetriebs Adamah (2017) empfehlen eine Lagerung tber 12 Grad, WRAP
(2008) empfiehlt die Lagerung im Kihlschrank. Die vorliegenden Ergebnisse zeigen grof3e
Unsicherheiten bei den Verbrauchern. Einer der filhrenden Tomatenproduzenten Osterreichs (Zeiler,
2020) empfiehlt die Lagerung bei Raumtemperatur. Obwohl Tomaten im Kihlschrank langer frisch
bleiben, verlieren sie eventuell einen Teil ihres Geschmacks und sind daher nicht fir die Kiihllagerung
geeignet.

Brot wird von 85 % der Teilnehmer*innen bei Raumtemperatur gelagert. Dies ist der ideale Lagerort
fur Brot, da es im Kihlschrank laut Zentralverband der Deutschen Backer (2017) an Feuchtigkeit und
Geschmack verliert.

Viele Obst- und Gemusesorten wirden von einer kihleren und dunklen Lagerung profitieren.
Zumeist ist es den Konsument*innen jedoch nicht bewusst, dass Obst und Gemdise bereits zuvor im
Handel sehr kihl (3-8°Celsius) gelagert werden. Durch die offene Prasentation der Ware im
Supermarkt wird suggeriert, dass dies die optimale Lagerung ist und der/die Konsument*in
Ubernimmt dies auch daheim.

4.1.3 Kenntnisstand zum Mindesthaltbarkeitsdatum

Informationen auf den Lebensmittelverpackungen zur richtigen Lagerung und zur Haltbarkeit von
Produkten sollen den Konsument*innen dabei helfen einzuschatzen, ob ein Lebensmittel noch
genieBbar ist oder nicht. Besonders das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) fihrt in diesem
Zusammenhang jedoch haufig zu Missverstandnissen und verleitet dazu, ein noch geniel3bares
Lebensmittel wegzuwerfen. Tatsachlich sagt das MHD jedoch nichts iber die GenieBbarkeit eines
Produkts aus, sondern ist lediglich eine Garantie des Herstellers fir gewisse Produkteigenschaften
wie z.B. die Cremigkeit eines Joghurts.

Laut gesetzlicher Definition ist das ,Mindesthaltbarkeitsdatum eines Lebensmittels” jener
Zeitpunkt, bis zu dem der Lebensmittelhersteller garantiert, dass das Produkt bei original
verschlossener Verpackung und richtiger Lagerung seine spezifischen Eigenschaften behdlt (d.h.
Geschmack, Aussehen, Konsistenz, Nahrwerte, etc.). Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist somit kein
.Verbrauchsdatum” oder ,Ablaufdatum”, sondern bezieht sich auf die Lebensmittelqualitat.
Lebensmittel mit (iberschrittenem MHD sind fast immer noch lange genieBbar! Nach dem Offnen
der Verpackung jedoch sollten die Lebensmittel rasch verzehrt werden, da die Zufuhr von Sauerstoff,
Feuchtigkeit und Mikroorganismen den Verderb verursachen oder beschleunigen kann. Ein MHD
muss auf nahezu allen verpackten Lebensmitteln angebracht werden. Ausnahmen sind: Obst und
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Gemuse, Salz, Zucker (in fester Form), Essig, Kaugummi, Wein und andere alkoholische Getrdnke
(Uber 10 Vol.-%).

Das MHD wird vom/von der Hersteller*in festgelegt. Im Regelfall endet die tatsachliche Haltbarkeit
eines Produktes auBerhalb des Zeitraums, der durch das MHD angegeben wird. Viele Produkte sind
daher auch noch nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums einwandfrei genieBbar. Wenn
sichergestellt ist, dass die Lebensmittel noch in Ordnung sind, dirfen Produkte, deren MHD
Uberschritten wurde, weiterhin vom Handel verkauft werden. Sie muissen jedoch deutlich und
allgemein verstandlich gekennzeichnet werden.

Im Gegensatz zum Mindesthaltbarkeitsdatum steht das Verbrauchsdatum tatsachlich mit dem
Verderb von Lebensmitteln in Zusammenhang. Entsprechend der gesetzlichen Vorschriften ist das
Verbrauchsdatum fur sehr leicht verderbliche Lebensmittel wie frisches Fleisch, rohes Faschiertes,
Innereien, Knochen, rohes Wurstbrét, rohe Bratwirste, frischen Fisch und Rohmilch vorgeschrieben.
Da diese Lebensmittel in verdorbenem Zustand potenziell schadlich fiir die menschliche Gesundheit
sind, mussen unbedingt die angegebenen Kiihltemperaturen eingehalten werden und die Kihlkette
darf nicht unterbrochen werden. Diese Lebensmittel sollten daher auch beim Transport vom Handel
nach Hause gekuhlt werden (z.B. in einer Kuhltasche). Produkte mit Uberschrittenem
Verbrauchsdatum darf der Handel nicht langer verkaufen. Aus gesundheitlicher Sicht raten
Expert*innen davon ab, Lebensmittel mit Gberschrittenem Verbrauchsdatum zu verzehren. Wenn sie
bei Erreichen des Verbrauchsdatums sensorisch noch unauffallig sind, kénnen sie jedoch gut erhitzt
noch zeitnah gegessen werden.

Laut einer in Niederdsterreich durchgefiihrten Umfrage (Karmasin, 2012) sind die drei wesentlichen
Grunde, aus denen Haushalte Lebensmittel entsorgen:

e Schimmelbefall, Verderb bzw. gesundheitliche Bedenken gegeniiber dem Lebensmittel
e das Lebensmittel wirkt nicht mehr frisch
e Uberschreitung des Mindesthaltbarkeitsdatums

Bei Analysen am Institut flr Abfallwirtschaft haben zwar fast 96 % der Befragten angegeben, dass sie
ein Joghurt dessen Mindesthaltbarkeitsdatum um 5 Tage Uberschritten, nach entsprechender
Uberpriifung noch essen wiirden, andererseits herrschtimmer noch Unsicherheit iber die Bedeutung
der beiden Begriffe Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum. Uber 60 % von 2159 Befragten
gaben an, dass ihrer Meinung nach, Lebensmittelmittel, deren Mindesthaltbarkeitsdatum
Uberschritten ist, nicht mehr verkauft werden dirfen. Die Angaben diesbeziglich fir das
Verbrauchsdatum waren ahnlich. Nur 27% der Befragten gaben an, dass nach Ablauf des
Verbrauchsdatums das Produkt nicht mehr gegessen werden darf. Uber 28 % glauben, dass das
Verbrauchsdatum generell auf Milch und Eiern zu finden ist. Die Annahme, ob auf Fleisch und Fisch
ein Verbrauchsdatum oder ein Mindesthaltbarkeitsdatum zu finden ist, waren jeweils ungefahr zur
Halfte aufgeteilt.

Insgesamt scheinen sich die Konsument*innen GrofBteils sehr wohl Bewusst zu sein, dass man
Lebensmittel nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums noch essen kann. Besonders fiir Milch- und
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Molkereiprodukte scheint es hier ein Umdenken zu geben. Trotzdem wiirden 10 % der Befragten
Fertiggerichte ohne diese zu Uberprifen nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums entsorgen und
fast 20 % wurden dies fir Fleisch und Wurstwaren immer noch ebenso handhaben.

Umgang mit MHD
Eingekochte/-gelegte Waren _
Reis und Teigwaren _
Fertiggerichte _
Milch und Milchprodukte -
Fleisch und Wurstwaren _
rich
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
W wiirde ich nie essen W wiirde ich immer essen
wiirde ich nach Test essen Bei diesen Produkten achte ich nicht auf ein MHD

Abb. 9: Konsument*innen Umgang mit MHD.

4.1.4 Vorhandenes Wissen zur Lebensmittelabfallvermeidung

Fur die Entwicklung entsprechender MaBnahmen ist es von Bedeutung zu wissen, welche
MaBnahmen in den Haushalten schon entsprechend umgesetzt werden (Abb. 10).

Welche Moglichkeiten zur Lebensmittelabfallvermeidung nutzen Sie, wenn
sich die Lebensmitteln, bereits im Haushalt befinden?
(n=2159, Mehrfachantworten méglich)

Lebensmittel bewusst essen bevor sie verderben 90,97%
Restlkochen - ein neues Gericht aus Resten machen 81,61%
Einfrieren 81,29%

Essensweitergabe (Weitergabe innerhalb der... 31,26%

Einkochen (z.B. Marmelade) 27,00%
Verfutterung an Haustiere 23,16%
Foodsharing (Weitergabe an soziale Einrichtungen)

Keine

Abb. 10: VermeidungsmaBnahmen &sterreichischer Haushalte.

H8F @




LEBENSMITTELABFALLE IN OSTERREICHISCHEN HAUSHALTEN Seite 16

Waiahrend bewusstes Essen der Lebensmittel vor dem Verderb, Einfrieren und Restlkochen weit
verbreitet sind, werden Einkochen oder auch Foodsharing von weitaus weniger Personen angefihrt.

4.1.5 Problembewusstsein fiir Lebensmittelverschwendung im Haushalt

Fir Konsument*innen ist es sehr schwer die 6kologischen Auswirkungen ihrer Handlungen richtig
einzuschatzen bzw. sind sie bereits beim Kauf mit vielen Optionen konfrontiert (Herkunft, Art und
Menge der Verpackung, biologisch oder konventionell). Verpackungsabfalle (besonders
Kunststoffabfdlle) sind derzeit im Zentrum der medialen Berichterstattung und werden
dementsprechend auch von Lebensmittelhersteller*innen vermehrt in den Vordergrund gestellt. Wie
Abb. 11 zeigt, hat dies bereits massive Auswirkungen auf die Einstellung der
Konsument*innen.

Was halten Sie fiir das groRere 6kologische Problem?
(n=1152)
Verpackungsabfalle 72,22%
Lebensmittelabfalle 27,78%

Abb. 11: Umweltauswirkungen Verpackung und Lebensmittelabfalle aus Sicht der Konsument*innen

Uber 70 % der Befragten denken, dass Verpackungsabfille schlimmere Umweltauswirkungen mit
sich bringen als Lebensmittelabfélle. In einer kirzlich abgeschlossenen Studie konnte aber
zusammengefasst werden, dass nur etwa 3 bis 3,5 % der Klimawirkungen verpackter Lebensmittel
durch die Verpackung entstehen. Selbstverstandlich kann dieser Wert in Einzelféllen z.B. bei sehr
schweren Verpackungen oder sehr kleinen Portionsgroen auch deutlich héher liegen, aber zumeist
tragt das Lebensmittel an sich den weitaus groBeren Anteil an den gesamten Klimawirkungen
(Obersteiner & Pilz, 2020).

Immerhin 74 % der Befragten geben an, dass sie sich bereits mit Lebensmittelabfallen in ihrem
Haushalt auseinandergesetzt haben und dass das auch wichtig fir sie ist. 21 % haben sich zwar schon
Gedanken gemacht, aber noch keinerlei MaBnahmen in die Tat umgesetzt und fir tber 4 % der
Befragten ist das Thema nicht wichtig.

Hinsichtlich der groBen Hindernisse bei der Vermeidung von Lebensmittelabfallen stellte sich heraus,
dass die meisten (55 %) der Befragten das Gefuhl haben, dass der Zeitmangel ihr Hauptproblem bei
der Vermeidung von Lebensmittelabfallen ist. Der falsche Lagerplatz und fehlende Kochideen sind
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weitere wichtige Griinde, die von mehr als 20 % der Befragten genannt wurden. Nur 10 % nennen
den zu hohen Aufwand und fehlendes Wissen als Hauptgrund, warum sie Lebensmittel wegwerfen
massen.

Haufigste Barrieren zur Lebensmittelabfallvermeidung
(n=2159, Mehrfachantworten moglich)

andere Grinde

Es ist mir nicht wichtig genug

Mir fehlt die Lagerungsmaoglichkeit
Das kostet zu viel Geld.

Der Aufwand ist mir zu grold

Mir fehlt die Zeit

Mir fehlen kreative Ideen

Mir fehlt das notige Wissen

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Abb. 12: Haufigste Barrieren zur Lebensmittelabfallvermeidung

In weiterer Folge wurden Konsument*innen gefragt, auf welche Informationen sie besonderen Wert
legen wirden Abb. 11(Abb. 13). Etwa die Halfte der Befragten wiinscht sich Informationen zur
richtigen Lagerung, ebenso wie Informationen Uber eine mogliche Gesundheitsgefahr bei Verderb.
43% der Befragten winschen sich Verarbeitungs- sowie Rezeptideen. Informationen zur
Haltbarmachung von Lebensmitteln wiinschen sich fast 37 % der Befragten - bei Roadshows sowie
Informationsveranstaltungen des Institutes fir Abfallwirtschaft zeigten die Konsument*innen
ebenfalls reges Interesse an Verfahren zur Haltbarmachung, wobei sich gezeigt hat, dass z.B. viele
Konsument*innen bereits Lebensmittel einfrieren, aber nur mit wenigen Lebensmittelgruppen
Erfahrung haben, vor allem im Bereich der fertigen Speisen sowie Milchprodukte aber auch bei Obst-
und Gemuse bestehen Unsicherheiten beim Einfrieren (haufig eingefroren werden dagegen Fleisch
und Fischerzeugnisse sowie Brot und Geback). Eine Unterstiitzung bei der Einkaufs- und
Portionsplanung wird von weniger als 20 % der Befragten gewtinscht.
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Welche dieser Informationen wiirde lhnen am ehesten niitzen um
Lebensmittelabfille zu vermeiden?
(n=2159, Mehrfachtantworten moglich)

Informationen Uber die richtige Lagerung. 50,76%

Informationen Uber Gesundheitsgefahr bei Verderb. 46,97%

Verarbeitungs- und Rezeptideen. 43,72%

Informationen zur Haltbarmachung (z.B. Einfrieren,
Einkochen).
Informationen iber Umgang mit Giberschrittenem
MHD.

Unterstilitzung bei der Einkaufs- oder Portionsplanung.
Keine dieser Informationen.

Alles.

Abb. 13: Gewlinschte Informationen durch die Konsument*innen

Die Auswertung der freien Antworten zu dieser Frage (Sonstiges) ergab auBerdem, dass
Konsument*innen sich einen Uberblick Gber die Mdglichkeiten der Lebensmittelweitergabe aus
privater Hand wunschen.

Wie sollen diese Informationen am besten zur Verfiigung gestellt
werden? (n=2159, Mehrfachantworten moglich)

Tipps auf der Verpackung des jeweiligen Produktes. 73,74%

Informationen im Supermarkt aufliegend. 45,95%

App fir das Handy. 37,05%

Informationen in sozialen Netzwerken. 29,87%

Hilfreiche Tipps und Erinnerungen (Handy, Mail). 19,13%
Gratis-Workshops. 15,75%
Ich wiirde keine dieser Moéglichkeiten nutzen. 8,57%

Abb. 14: Gewlinschte Art, wie Informationen zur Verfligung gestellt werden sollen

Uber 70 % der Befragten wiinschen sich Informationen zur richtigen Lagerung auf der Verpackung
des Produktes. Weiters wiinschen sich 46 % der Befragten, dass Informationen im Supermarkt
aufliegen. Soziale Netzwerke oder Handy Applikationen spielen im Vergleich dazu eine

3 @Qw
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untergeordnete Rolle. Ein GroBteil der Konsument*innen bevorzugen es, entweder einmalig einen
Hinweis zu erhalten (Abb. 14), wo bestimmte fir sie nétige Informationen zu finden sind oder auch
hin und wieder daran erinnert zu werdenFehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.
(max. 1 Mal pro Monat).

4.2 Handlungsempfehlungen

Im Idealfall wird den Konsument*innen ein Repertoire an Mdoglichkeiten geboten um selbst
entscheiden zu kénnen, an welcher Stelle diese gerne ansetzen méchten. Konsument*innen sollen
dabei nicht Gberfordert werden, indem sie das Geflihl bekommen, dass sie sehr viele verschiedene
Bereiche ihres Lebens komplett verandern missen um einen Unterschied zu erzielen- dies fihrt
womoglich eher dazu, dass das Thema gar nicht in Angriff genommen wird. Verdanderungen Schritt
fur Schritt fuhren zum Erfolg - denkbar ware beispielsweise auch eine Art Challenge iber mehrere
Monate mit unterschiedlichen Fokuspunkten um Konsument*innen nicht mit zu vielen Informationen
auf einmal zu Gberfordern.

Dabei kann es Sinn machen sich einerseits, sowie in den Punkten 4.2.1; 4.2.2 sowie 4.2.3 beschrieben,
auf Handlungsfelder zu konzentrieren oder auch auf bestimmte Produktgruppen (z.B. Milchprodukte
und Fleisch), besonders wenn es darum geht die Umweltauswirkungen von Lebensmittelproduktion
sowie -abfallen moglichst zu reduzieren.

4.2.1 Vorausschauen und Planen

Viele Lebensmittelabfalle kdnnten bereits im Vornhinein verhindert werden, indem Ubersicht tiber
die im Haushalt befindlichen Vorrdte herrscht und Spontaneinkdufe (besonders mit Hunger)
vermieden werden. Wichtige Handlungsfelder sind hier:

e Uberpriifung der Vorrate

e Einkaufsplanung basierend auf den Vorraten

e Bereiche im Kuhlschrank einrichten, in denen sich Lebensmittel befinden, die zuerst
verbraucht werden muissen oder regelmaBiges "Restlkochen" mit den im Haushalt
befindlichen Lebensmitteln

e Einkaufen mit Einkaufsliste

e Beim Einkaufen mitdenken und Versuchungen widerstehen / Nicht mit Hunger einkaufen

Wichtig aus Sicht der Konsument*innen sind wenig zeitintensive Handlungen - so ist das Foto vom
offenen Kihlschrank mit dem Handy vor dem Weggehen vor allem bei der jingeren Generation
beliebter als einen Einkaufszettel schreiben. Generell sind praktische Lésungen bei denen das
Smartphone einbezogen werden kann beliebt (Portionsrechner, Rezepte finden, etc).

4.2.2 Wissen erweitern

Wissen und Sicherheit im Umgang mit Lebensmitteln zu erlangen ist von zentraler Bedeutung bei
der Vermeidung von Lebensmittelabfallen.
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e Auswirkungen begreifen

Fir Konsument*innen ist es oft schwierig die vielfdltigen negativen Auswirkungen von
Lebensmittelproduktion sowie - abféllen zu erfassen. Allerdings ist ein Bewusstsein dafiir notwendig
um die Bereitschaft zum Handeln zu erh6hen.

e Lebensmittel verarbeiten

Umfragen Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden.zeigen, dass Rezeptideen von
Konsument*innen nach wie vor gewilnscht werden. Dies erscheint im Angesicht der online
verfliigbaren Rezeptschwemme auf den ersten Blick verwunderlich - dennoch sind sich viele offenbar
der verfligbaren Mdglichkeiten nicht bewusst. Besonders gefragt sind Rezepte zur kreativen und
schnellen Weiterverwendung von Speiseresten (Piree --> Erdapfelsuppe).

e Haltbar machen

Wie in Abb. 12 ersichtlich scheitert die Vermeidung von Lebensmittelabféllen in Haushalten
besonders oft daran, dass Konsument*innen denken, nicht genug Zeit daflir zu haben, die jeweiligen
Lebensmittel noch zu verarbeiten. Dies betrifft einerseits das Verarbeiten von Resten, aber
andererseits auch den Umgang mit Uberschissen, die sich besonders gut zum Konservieren eignen
wurden (Einkochen, Einlegen oder Einfrieren).

Besonders Einkochen und Einlegen werden als sehr zeitintensive Tatigkeiten wahrgenommen, die
zusatzlich einiges an Wissen erfordern - dies konnte durch entsprechende Aufklarung leicht
widerlegt werden.

Ein GroBteil der Osterreicher besitzt die Mdglichkeit Lebensmittel durch Einfrieren haltbar zu machen.
Wie bereits bei Abb. 13 angemerkt, scheint es hier besonders sinnvoll zu sein Konsument*innen zu
zeigen, welche Lebensmittel abseits der bereits gangigen eingefroren werden kénnen. Eine Umfrage
zum Status-Quo des Einfrier-/Einkochwissens der Osterreicher*innen kdénnte als Basis fiir eine
entsprechende Kampagne sehr interessant sein.

e Lagerung

Mehrere Umfragen im Rahmen von Projekten sowie Masterarbeiten haben ergeben, dass
insbesondere die richtige Lagerung fiur die Konsument*innen eine Herausforderung darstellt.
Besonders bei Obst und Gemiise kommt es oft durch falsche Lagerung zu einem vorzeitigen Verderb.
Viele Menschen denken, dass v.a. Obst durch zu kihle Temperaturen an Geschmack verliert. Es ist
zumeist nicht bekannt, dass Obst und Gemise bevor es in den Supermarktregalen landet oft schon
monatelang (z.B. Apfel) oder wochenlang kiihl (in Kiihlhdusern) gelagert wird.

Des Weiteren war zu beobachten, dass den Konsument*innen das Wissen zu potentiel das Reifegas
Ethylen abgebenden Obst und Gemiise fehlt, sodass z.B. Bananen im Obstkorb direkt neben Apfeln
gelagert werden, was zu einer schnelleren Reifung und Braunwerden der Bananen fihrt.
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AuBerdem ist den Konsument*innen nicht bewusst, dass Verpackungen nicht nur dem
Transportschutz dienen, sondern ein groBer Aufwand betrieben wird, um durch optimierte
Verpackungen die Haltbarkeit von Produkten (auch von Obst und Gemiise) zu verlangern. Weniger
als 30 % von Ulber 1000 Befragten bewahren Tomaten aber in der Originalverpackung auf. Auch
Gurken oder Salat werden zumeist ge6ffnet und lose (ohne Verpackung) aufbewahrt.

Als weiterer Aspekt ist die Kihlschranktemperatur zu beachten. Optimaltemperatur im untersten
Fach (Fleischlade) liegt bei 3° Celsius, die ideale Durchschnittstemperatur sollte bei 7 °Celsius liegen.
Eine Analyse im Rahmen des Projektes Stop Waste Save Food (Obersteiner & Pilz, 2020) hat gezeigt,
dass in Uber 80 % der Falle die Kiihlschranktemperatur zu hoch eingestellt war.

e Angste nehmen — Selbstsicherheit starken

Dabei ist einerseits eine fortlaufende Aufklarung beziiglich der Interpretation von Haltbarkeitsdaten
und méglichen (oder unméglichen) gesundheitlichen Risiken erforderlich um Angste zu nehmen,
andererseits ist die Beurteilung von Lebensmitteln abseits von Haltbarkeitsdaten von zentraler
Bedeutung:

v Wie lange kdnnen gekochte Speisen aufgehoben werden?

v" Wie kann ich beurteilen, ob die schwarze Banane noch ok ist?

v Sind an der Oberflache eingetrocknete Nudeln noch essbar?

v" Von welchen Lebensmitteln kann ich Schimmel bedenkenlos entfernen?

4.2.3 Lernen aus Fehlern
o Eigenes Verhalten reflektieren

Konsument*innen soll dabei vermittelt werden, dass die Vermeidung von Lebensmittelabfallen ein
stetiger Lernprozess ist, bei dem es vor allem darum geht zu reflektieren, welche Fehler im Umgang
mit den Lebensmitteln letztlich dazu gefiihrt haben, dass diese entsorgt werden mussten um in
weiterer Folge die Konsequenzen zu ziehen, nach geeigneten MalBnahmen zu suchen und diese auch
umzusetzen.

5 Umweltauswirkungen von Lebensmittelabfall

Laut einer aktuellen Metastudie von Quantis (2020) stehen global 28 — 34 % der gesamten
Treibhausgasemissionen mit der Erndhrung in Zusammenhang. 24 % entstehen durch die
Landwirtschaft inkl. Effekte der Landnutzung (z.B. Regenwald- Abholzung), weitere 5 — 10 % durch
die Ubrige Wertschopfungskette inkl. Zubereitung und Abfallbehandlung. Innerhalb der
Landwirtschaft ist die Tierhaltung fir 60 % der Klimawirkungen verantwortlich. Letzte Schatzungen
ergeben, dass etwa 20 % des CO,-FuBabdruckes eines/einer Osterreichersin durch den
Lebensmittelkonsum verursacht werden (WWF, 2015).




LEBENSMITTELABFALLE IN OSTERREICHISCHEN HAUSHALTEN Seite 22

Die Umweltauswirkungen der Lebensmittelproduktion und des Lebensmittelkonsums werden noch
verstarkt, wenn Lebensmittel verschwendet und nicht konsumiert werden. Da weltweit etwa ein
Drittel der produzierten Lebensmittel verloren geht (FAO, 2011), kann deren Vermeidung unsere
negativen Auswirkungen auf das Klima um 5 bis 10 % senken (Obersteiner & Pilz, 2020).

Emissionen unterschiedlicher Lebensmittel variieren stark. Ein Einflussfaktor ist die Menge an Energie,
Land und Betriebsmittel die fir die Produktion bendtigt werden. Pflanzliche Lebensmittel
verursachen in der Regel geringere Emissionen als tierische Lebensmittel. Produkte von
Wiederkauern (Rind-, Kalb-, Schaf-, Ziegenfleisch sowie Milchprodukte) verursachen die hochsten
Emissionen (Abb. 15).
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Abb. 15: Durchschnittliche Emissionsfaktoren fiir ausgewahlte Nahrungsmittel (kg CO,-Aquivalente
pro kg Endprodukt). Quelle: WWF Osterreich (2015)

Einen oft unterschatzten Anteil hat auch der Transport der Produkte vom Verkaufsort bis nach Hause
in die eigene Kiiche. Besonders, wenn fir den Transport von wenigen Kilogramm Lebensmitteln 1.500
Kilogramm Auto Uber eine Langere Strecke bewegt werden missen. So verursacht der Transport
Uber eine Strecke von 5 km (Hin- und Rickfahrt) von einem Kilo Bananen etwa 5-mal so hohe
Emissionen wie der Transport derselben Bananen von Costa Rica mit dem Container Schiff und LKW
bis nach Osterreich (Schwodt et al.,, 2018).

In der Europaischen Union werden jahrlich etwa 88 Millionen Tonnen Lebensmittel verschwendet,
und die Umweltauswirkungen dieser Verluste in der gesamten Lebensmittelversorgungskette sind
weithin anerkannt. Scherhaufer et al. (2018) veranschaulichen die Auswirkungen von
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Lebensmittelabfallen im Verhdltnis zur gesamten verwerteten Nahrung, einschlieBlich der
Auswirkungen der Bewirtschaftung von Lebensmittelabfallen auf der Grundlage der auf europaischer
Ebene verfligbaren Daten. Dazu wurden mehr als 134 bestehende Okobilanz-Studien zu neun
reprasentativen Produkten (Apfel, Tomate, Kartoffel, Brot, Milch, Rindfleisch, Schweinefleisch, Huhn,
WeiBfisch) ausgewertet. Die Ergebnisse zeigen, dass 186 Mt CO,-Aquivalente auf Lebensmittelabfalle
in Europa zurtickgefiihrt werden kénnen. Das sind 15,7 % der Gesamtauswirkungen der gesamten
Lebensmittelversorgungskette.

Landw. Prod.: 137

Emissionen
bezogen auf
LM-abfalle:
186
(15.7%)

Emissionen der
konsumierten
Lebensmittel; 997
(84.3%)

Verarb. Ind.: 10
Handel & Vert.: 14

Haushalt &
Gastronomie: 15

Entsorgung: 11

in Milljonen Tonnen
CO,-Aquivalente

Abb. 16: Treibhausgaseffekt verursacht durch Lebensmittelabfall (Scherhaufer et al., 2018)

Die Grafik (Abb. 16) zeigt im linken Teil den Anteil, den Lebensmittelabfdlle an den
Umweltauswirkungen entlang der gesamten Versorgungskette aufweisen. Im rechten Teil des Bildes
ist die Zuordnung der Auswirkungen auf die jeweiligen Stationen entlang der Wertschépfungskette
aufgeteilt.

Die Umweltauswirkungen des gesamten Lebensmittelverzehrs einschlieBlich der Lebensmittelabfalle
zeigen, dass die meisten Auswirkungen auf den Produktionsschritt zurlickzufiihren sind. Das sind im
Falle des Treibhauseffektes rund 73 % der gesamten Auswirkungen. Die Emissionen aus der
Lebensmittelverarbeitung tragen zu 6 %, der Einzelhandel und Vertrieb zu 7 %, der
Lebensmittelkonsum zu 8 % und die Lebensmittelentsorgung zu weiteren 6 % zu den Auswirkungen
der Lebensmittelabfdlle bei. Auch wenn die Ergebnisse bestimmten Daten- und Szenario-
Unsicherheiten unterliegen, zeigt die Studie die Relevanz von Lebensmittelabfallen in Bezug auf den
Treibhauseffekt auf und unterstreicht die Bedeutung der Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Die
meisten Auswirkungen sind zwar auf den Produktionsschritt zurlickzufiihren, diese kdnnen aber
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durch die Vermeidung von Lebensmittelabfallen vermieden werden, da weniger Lebensmittel
produziert werden missen.
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Abb.17: Treibhausgaseffekt und Abfallaufkommen entlang der Wertschopfungskette nach
Indikatorproduktgruppen fir Europa (EU-28). Quelle: Scherhaufer et al., (2018)

Von den analysierten Indikatorprodukten weisen die Ergebnisse fiir Kartoffel und Apfel in einer etwas
andere Richtung. Bei der Kartoffel gewinnt der Verzehrschritt aufgrund der langen Kochzeit und des
jeweiligen Energieverbrauchs bei dieser Tatigkeit an Bedeutung. Im Falle des Apfels ist der Transport
im Einzelhandel und Vertrieb aufgrund der geringen Auswirkungen entlang der restlichen Lieferkette
des Apfels proportional hoher. Obwohl Brot der massenmaBig wichtigste Strom bei den
Lebensmittelabfallen ist, weist Rindfleisch die hdchsten Auswirkungen in Bezug auf
Lebensmittelabfalle auf, gefolgt von Schweinefleisch.

5.1 Umweltauswirkungen Lebensmittelabfall Osterreich

Die Zusammensetzung vermeidbarer Lebensmittelabfélle der Konsument*innen in Osterreich wurde
in Kapitel 3.2.1 (Abb. 1) erldutert. Basierend auf dieser Zusammensetzung bereinigt um die nicht
zuordenbaren Abfélle werden analog zu Scherhaufer et al. (2018) die Treibhausgasemissionen, die
durch die Produktion der Lebensmittel verursacht wurden, berechnet (Tab. 1). Gehen wir davon aus,
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dass diese Lebensmittel nicht produziert werden missten, wenn sie nicht im Abfall landen wiirden,
wiirden je kg vermeidbarem Lebensmittelabfall 1.87 kg CO. -Aquivalente verursacht.

Tab. 1: Treibhausgaspotential von Lebensmittelabfall in Osterreich

GWP kg CO,e/kg % Lebensmittelabfall

(Scherhaufer et al. 2018) | im Restmdill (bereinigt)
Obst 0.10 12%
Gemiuse 0.72 12%
Wurzelgemiise 0.19 12%
Brot/Geback 0.55 36%
Milchprodukte 1.12 15%
Rindfleisch 27.77 4%
Schweinefleisch 5.85 4%
Gefllgelfleisch 2.99 4%
Fisch 2.62 4%
Sonstiges

Lebensmittelabfall im Restmiill 1.87 kg CO2e/kg
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