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IN DEN TOPF
STATT IN DIE TONNE

Ein Flinftel aller Lebensmittel landet EU-weit
im Miill. Engagierte WienerInnen haben der
Verschwendung den Kampf angesagt und zeigen,
dass eine MdfStgung machbar ist.

Thre Kiche duttet kostlich nach Apfel
und Zimt. Sie holen Ihren frisch geba-
ckenen Apfelstrudel aus dem Backofen,
teilen thn mit einem Messer behutsam in
fiinf gleich groBe Stiicke — und werfen
eines davon in den Mistkiibel. Wiirden
Sie nie machen, oder?

Das beschriehene Szenario ist zwar
frei erfunden, jedoch nicht ganz so fiktiv,
wic es scheint. Gemeinsam mit dem Ins-
titut fir Abfallwirtschaft der Universitit
fiir Bodenkultur Wien verdffentlichte
das von der FU finanzicrie Projekt Fusi-
ons eine Schatzung der Lebensmittel-
abfille in der Europaischen Union.

Demnach landen etwa 20 Prozent
aller produzierten Lebensmittel im Miill,
173 Kilogramm pro Person im Jahr
Insgesamt sind das etwa 88 Millionen
Tonnen an Lebensmittelabfillen im Wert
von 143 Milliarden Euro. Private Haus-
halte sind laut der Forschungsarbeit fiir
47 Millionen Tonnen verantwortlich
und verursachen zusammen mic Gastro-
nomie und Handel 70 Prozent der

Abfille.

TEILEN STATT WEGSGHMEISSEN

Einc jencr Wienerinnen, die das Be-
wusstsein fiir den Wert von Nahrung er-
héhen wollen, ist Andrea Beltrame, ,,Ich
war frither oft dumpstern, durchforstete
Maillraume nach verwertbaren Lebens-
mitteln und suchte nach alternativen
Lisungen fir das Verschwendungspro-
blem.“ Dabei stieR Beltrame im Internet
auf die Plattform foodsharing.de, die es
Privatpersonen ermoglicht, essbaren
Uberschuss zu teilen anstatt zu entsor-
gen, Auf dieser Internetseite konnen die

v
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Nutzerlnnen ihre Nahrungsmittel in vir-
tuelle Essenskorbe packen und an an-
dere Mirglieder verschenken. Dicse ho-
len das Essen dann direkt beim Anbieter
zu Hause oder an einem vereinharten
Treffpunkt ab. ,lch wollte das auch in
Osterreich starten und habe Kontakr mit
den deutschen Betreibern aufgenom-
men®, erzihlt Beltrame, Gemeinsam mit
zwel Gleichgesinnten griindete sie 2013
den Osterreichischen Foodsharing-Ab-
leger. Seitdem mobilisierte das Team
bundesweit zahlreiche sogenannte Food-
saver, Alleine in Wien retten 800 Frei-
willige die Lebensmittel vor der Tonne,

OFFENTLICHE KOHLSCHRANKE
Fin zentrales Projekt von Foodsharing
Osterreich wurde im Scptember 2016
von der Kampagne ,,Orte des Respekts®
als Landessieger in Wien ausgezeichnet.
Die sogenannten Fair-Teiler sind dffent-
lich zugdngliche Kiihlschrinke oder Re-
gale, in die Lebensmittel hincingestellt
werden konnen, die noch geniefbar sind,
aber nicht mehr bendrigt werden. Wer
sich mit dem Einkauof verschitzt hat
oder vor dem Urlaub den Kiihlschrank
ausrdumt, findet auf der Website food-
sharing.at eine Standortliste aller Fair-
Teiler. ,Das Mindesthaltbarkeitsdarum
spielt dabei keine Rolle®, erklirt Belt-
rame. ,Nur bedenkliche Lebensmittel
wie rohes Fleisch, Fisch oder rohe Fier
sind nichr erlaubt.®

Jede und jeder darf sich dort auch
kostenlos bedienen, denn ,es geht nicht
darum zu tauschen, sondern darum, den
Uberschuss dorthin zu verteilen, wo er
gebraucht wird®, Mittlerweile befinden
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Sl Tobias Judmaier hat séo_[h der
Lebensmittelrettung vepschriehen
- und ein Bistro erdffnet.

——

sich in Wien 20 Standorte in Cafés,
Biiros, Unis ader 6ffentlichen Amtern.

KOOPERATION MIT DEM HANDEL

Doch der Lehensmitteliiberschuss in
privaten Haushalten ist nur ein Teil des
Problems. Deshalb arbeitet der Verein
auch mit Handelsunternehmen zusam-
men. ,Mittlerweile haben wir in Wien
144 laufende Kooperationen mit Backe-
reien, Cateringbetrieben, Restaurants
oder Biosupermirkten®, sagt Andrca
Beltrame. Foodsaver holen die Lebens-
mirtel ab, behalten selbst so viel sie
benstigen und verteilen den Rest an
FreundInnen, Nachbarlnnen, 6ffentliche
Kiihlschrinke oder gemeinniitzige
Vereine.

Ganz unproblemarisch verlief die
Umsetzung von Foodsharing jedoch
nicht — zumindest bei den deutschen
Nachbarn. Das Berliner Lebensmittel-
aufsichtsamt stuft die &ffentlichen Kiihl-
schrinke als Lebensmittelunternehmen
ein und droht damit, strenge Auflagen
zu fordern. ,,Zum Gliick ist es in Oster-
reich auch den Behorden ein Anliegen,
dass Lebensmittelverschwendung ver-
mieden wird*“, sagt Beltrame. Der Verein
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Video zum
Thema unter

inwien.at/
iss-mich.html
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»im Marchfeld liegen kilometerweit
Zwiebeln auf den Feldern, die es gar nicht
erst in den Handel schaffen.”

Tobias Judmaiter, Wastecooker

wichst zur Treude des Teams stetig,
weshalb auch laufend Kooperations-
betriche und Freiwillige gesucht werden.
Ob alt oder jung, bediirftig oder nicht,
Studierende oder PensionistInnen:
»Mitmachen kinnen wirklich alle®, sagt
die junge Frau.

WASTECOOKING IM BISTRO

Auch Tobias Judmaier hat sich der Le-
bensmittelrettung verschrieben, aller-
dings setzt er bereits einen Schritt frither
in der Wertschopfungskette an. Er steht
in seinem kiirzlich eréffneten Bistro im
siebten Wiener Gemeindebezirk, wo
eine Gruppe junger Menschen aus der
Start-up-Szene gerade ihr Bio-Mittag-
essen verspeist. Der hochwertige Inhalt
ihrer indischen Gemiise-Currys hitte
ohne Judmaiers Einsatz wahrscheinlich

nie seinen Weg auf einen Esstisch gefun-
den. , Wir leben in einer totalen Uber-
versorgung®, sagt der Wastecooker, ., Wir
bauen immer effizienter an und konnen
es uns immer mehr leisten, auf Perfek-
tion hin auszusortieren, *

Zu eng gefasste Studienergebnisse
iiber Lebensmittelabfille betrachter er
skeptisch. ,Dass der meiste Abfall im
Haushalt anfillt, kann nicht stimmen.*
Es gebe schliefllich keine gesicherten
Zahlen dazu, welche Mengen an Obst
und Gemiise bereits verloren gehen, be-
vor die Produkte in die Regale kommen,

Der Prozess des Aussortierens fange
bereits bei den LandwirtInnen auf dem
Feld an. ,,Jm Marchfeld liegen kilome-
rerweit Zwiebeln auf den Feldern, die es
gar nicht erst in den Handel schaffen®,
sieht er die Lage. Auch spiiter gehe der
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lager- und transportbedingte Verschleif§
weiter. ,Beim Grofimarkt Wien in In-
zersdorf kommen beispielsweise in der
Frith tonnenweise plastikverpackte Kis-
ten mit Apfeln an. Den einen oder ande-
ren schlecht gewordenen aus einer Kiste
zu entfernen ist jedoch ein grofer manu-
eller Aufwand fiir die Handlerinnen und
Hindler, und so wird die ganze Kiste
aussartiert.® Ein klarer Fall von Ange-
bot und Nachfrage. Die meisten Konsu-
mentInnen wollen hitbsches Obst und
Gemiise, das der Norm entspricht. ,,Ein
Kopfsalat mit ein paar eingeknickten
Blittern hat keine Chance®, sagt der ge-
biirtige Innsbrucker.

PREISGEKRONTES BIO-CATERING

Aufmerksam wurde Judmaier auf diese
Problematik im Rahmen von Dreharbei-
ten fiir seine Online-Kochshow Waste-
cooking. In der Gemiiseverarheitung des
Marchfelds erlebte er mit, wie tonnen-
weise frisches Biogemiise in manns-
hohen Abfallcontainern landete. Die
Idee fir sein nachhaltiges Unternch-
menskonzept entstand: Das Bio-Cate-
ring .iss mich!“ kooperiert seitdem mit
Landwirtschaftsbetrieben und hole de-

Gut’ez&sémmeuamgit: Ulrike Stocker- <~ < o s
- von der MA 22 mit Robert Konesek, .~ = ¢
 Heidelinde Haas Und Alexandra- bl
Gruber von der Wiener Tafel (v.1) = - b i

.

Schulungsprogramme
entwickelt.”

Ulrike Stocker, Umweltschutzabteilung der Stadt Wien

ren iiberschiissiges Biogemiise ab. Jud-
maier und seine Mitarbeiterlnnen verar-
beiten die Ausbeute in grofitenteils
vegetarische und vegane Speisen, fiillen
diese in wiederverwendbare Gliser und
pasteurisieren sie. Die Suppen, Currys
und Eintdpfe werden mit dem Fahrrad
in Wien ausgeliefert. Das Catering-Kon-
zept wurde 2014 mit dem Viktualia
Award des Bundesministeriums fiir
Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und
Wasserwirtschaft ausgezeichnet. Fiir den
Ausbau der Fahrradflotte und die Erstel-
lung eines Online-Shops erhielt ,iss
mich!® Unterstiitzung von der Wirt-
schaftsagentur Wien, Mittlerweile be-
schiftigr der Koch sieben MitarbeiterIn-
nen und eroffnete im Oktober 2016 das
Bistro im Impact Hub in der Linden-
gasse. ., Vor Kurzem haben wir aufler-
dem auch fiir unsere Glasprodukte die
Biozertifizierung erhalten®, erzihlt Jud-

maier von seinem neuesten Erfolg. Als
nichstes will ¢r seine Speisen vermehrt
im Einzelhandel anbieten, um sie iiber
den Lieferservice hinaus verfiigbar zu
machen,

BEWUSSTSEINSBILDUNG IN WIEN
Auch in herkémmlichen Betrieben sall
mehr Bewusstseinsbildung stattfinden.
Im Auftrag der Stadt Wien erhob das
Osterreichische  Okologie-Institut
35.000 Tonnen an Lebensmittelabfillen
in der Wiener Gastronomie. ., Als Kon-
sequenz dieser Ergebnissc wurden die
Schulungsprogramme ,Smart Kitchen®
und ,Kiichenprofi[t]* im Rahmen des
OkoBusinessPlan Wien entwickelt®,
sagt Ulrike Stocker von der Wiener Um-
weltschutzabteilung MA 22,

Auch im eigenen Bereich wie den
Wiener Kindergdrten, Schulen oder dem
Krankenanstaltenverbund fiihree die
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In den nachsten
drei Jahren wird
sich das Gewicht
der geretteten
Lebensmittel
verdoppeln.

»Wir wollen armuts-
betroffene Menschen
nicht nur versorgen,
sondern in die tagliche
Arbeit einbinden.”

Alexandra Gruber,
Wiener Tafel
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Stadt Wien mehrere OFffensiven zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen
durch. Mit der Initiative ,natiirlich we-
niger Mist® fordert die Stadt auflerdem
beispielhafte abfallvermeidende Pro-
jekte, Eines davon ist ,,Lebensmittel ret-
ten am Grofdmarkt® der Wiener Tafel.
Mit Unterstiitzung der Initiative ,, natiit-
lich weniger Mist“ wird Anfang 2017
ein Lebensmittel-Verteil-Zentrum mit
eigener Lagerhalle erdffnet,

Das TafelHaus direkt am GrofSgriin-
marke verfolgt ¢cin anspruchsvolles Zicl.
wDank dieser Riume kinnen wir effizi-
enter arbeiten und bedarfsgerechter lie-
fern. Wir rechnen damit, so in den
néchsten drei Jahren das Gewicht der
geretteten Lebensmittel von 500 auf
1.000 Tonnen zu verdoppeln®, sagt
Alexandra Gruber, Geschiftsfithrerin
bei der Wiener Tafel.

KAMPAGNE ZUR FINANZIERUNG

Der spendenfinanzierte Verein koordi-
niert derzeit Lieferungen an 109 Sozial-
einrichtungen im GroBraum Wien und
freut sich auf den dringend notwen-
digen Platz. ,In unserer derzeitigen
Logistik-Zentrale kéinnen wir nur kleine
Mengen lagern, wihrend wir im Tafel-
Haus mit einer ganzen Schar von Ehren-
amtlichen kistenweise Obst und Gemiise

Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten bitte an den Verlag (Tel: 01/4000*81027).
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aussortieren konnen. Bis es so weir ist,
kommen jedoch erhebliche Kosten auf
die Wiener Tafel zu. Deshalb lduft der-
zeit die Kampagne ,Spendieren Sie uns
ein Taterl!™. Deren Erlos soll die Schaf-
fung eines Kiihllagers, wichtige Umbau-
ten sowie die Anschaffung von not-
wendiger Lager-Einrichtung und einer
Profikiiche zum gemeinsamen Verko-
chen geretteten Obstes zu ,Marmelade
mit Sinn* finanzicren,

Wenn die Kampagne erfolgreich ist
und das TafelHaus umgesctzt werden
kann, soll es auch Raum fiir Inklusion
und Integration bieten. ,, Wir wollen ar-
mutsbetroffene Menschen nicht nur ver-
sorgen, sondern in die tigliche Arbeit
einbinden®, sagt Gruber.

Auch Schulungsprogramme und
Kochkurse sind geplant, Falls in einem
davon cin Apfelstrude! gebacken wird,
werden jedenfalls alle Teile in den
Migen landen.

Rebecea Steinbichler

MEHR ZU LEBENSMITTEL
eu-fusions.org

foodsharing.at
tafelhaus.wienertafel.at
tafelbox.at
www.oekobusinessplan.wien.at

/
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