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#r educefoodwaste

Das Institut fur Abfallwirtschaft der Universitét fir Bodenkultur Wien (BOKU) beschéftigt sich mit einem
Thema, das besonders in den vergangenen Jahren in den Fokus der internationalen Diskussion geraten ist. Die
Rede ist von Lebensmittelabfélen, die einerseits grof3en Antell am Klimawandel haben und andererseits nicht
mit der jungst von der EU forcierten Idee der Kreislaufwirtschaft und effizienten Ressourcennutzung vereinbar
sind. Nicht zu vernachl&ssigen sind in diesem Zusammenhang moralische und Gesundheitsaspekte. So wurden
im Rahmen des EU-Projekts FUSIONS die Auswirkungen von Lebensmittelabféllen auf die menschliche
Gesundheit hinsichtlich des Nahrstoffverlusts analysiert. Die Ergebnisse der Bewertung zeigen: Die geschétzte
Menge an Vitamin C, die in der EU im Jahr 2011 im Abfal gelandet ist, ist aquivalent zu der Vitamin-C-
Menge, die rund 94 Mio. Personen pro Tag bendtigen.

Die EU-28 produzieren pro Jahr etwa 88 Mio. t an Lebensmittelabfédlen im Wert von geschétzt 143 Mrd. Euro
(Stenmarck et al. 2016). Allein im dsterreichischen Handel fallen jahrlich rund

75 000 t Lebensmittelabfélle an, die aus nicht verkaufter Ware resultieren. Dazu kommen rund 35 000 t an Brot
und Gebéack, die an Lieferanten retourniert werden (Lebersorger und Schneider, 2014). Die in Haushalten
anfallende Menge an vermeidbaren Lebensmittelabfédlen wird gar auf rund 207 000 t pro Jahr geschétzt
(Schneider et a., 2012). Hinzu kommen rund

175 000 t aus der AuRer-Haus-Verpflegung (Hrad et al.), nicht zu vergessen weitere Abfélle, die in der
Landwirtschaft und der Produktion anfallen.

Hauptaugenmerk der Arbeiten am Institut ist die Quantifizierung von Lebensmittelabfdllen entlang der
Wertschdpfungskette von der Landwirtschaft bis zu den Haushalten. Dartiber hinaus werden Aspekte wie die
Identifikation von Grinden fir das Entstehen von Lebensmittelabféllen, die Harmonisierung von
Quantifizierungsmethoden, Vermeidungsmal3nahmen und Definitionen rund um Lebensmittelabfall auf
nationaler und internationaler Ebene untersucht.

Aktuell werden unter anderem im fur drei Jahre anberaumten EU-Projekt STREFOWA (Strategies to Reduce
and Manage Food Waste) gemeinsam mit acht Partnern aus funf Landern (Osterreich, Ungarn, Polen,
Tschechien, Italien) verschiedene Pilotaktionen entlang der Wertschdpfungskette umgesetzt und bewertet.
Durch Stérkung der transnationalen Beziehungen von wichtigen Stakeholdern wird eine Grundlage fir eine
landerUbergreifende Plattform sowie ein Online-Tool zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen ins Leben
gerufen.

#reducefoodwaste-T ool bereits online!

Alle Akteure der Wertschopfungskette finden hier erstmas schnell und Ubersichtlich die wichtigsten
Informationen zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen. Von erfolgreichen Start-ups oder spannenden
Forschungsergebnissen bis hin zu Schulmaterialien oder auf verschiedenen Ebenen durchgefihrten Initiativen
und Projekten in ganz Zentraleuropa — die wichtigsten Akteure und Handlungsmoglichkeiten werden einer
breiten Offentlichkeit vorgestellt. Interessierte erfahren, wie Lebensmittelabfalle vermieden werden koénnen —
und zwar sowohl auf der eigenen Stufe der Wertschdpfungskette al's auch in anderen Sektoren.

Sie beschaftigen sich mit Lebensmittelabfdlen und deren Vermeidung oder deren Management, sind aber
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(noch) nicht Teil dieses Tools? Wir laden Sie herzlich ein, Ihre Daten auf https://tool.reducefoodwaste.eu/ unter
»add initiative" einzugeben.

L ebensmittelabfallein der Landwirtschaft

Zum ersten Ma konnten vom Institut fur Abfallwirtschaft Daten dartiber erhoben werden, wie viel Gemuise
tatséchlich nach der Ernte auf den Feldern zurlckbleibt. Dabei wurden 1,5 t einwandfrei geniel3bare
Lebensmittel von sieben verschiedenen Gemuisesorten nachgeerntet und konnten durch Weitergabe an Wiener
Restaurantbetriebe gerettet werden.

Einladung zur Konferenz

Am 26. April 2019 findet die #reducefoodwaste Conference on Food Waste Prevention and Management an der
BOKU in Wien statt. Wir freuen uns darauf, zahlreiche Experten aus der ganzen Welt begrif3en zu dirfen, um
die neuesten Erkenntnisse auszutauschen. Wir laden interessierte Wissenschafter zur Teilnahme ein — bis 15.
Janner 2019 konnen Abstracts geschickt werden! Es ist auRerdem ab sofort mdéglich, sich fir die (kostenlose)
Tellnahme zu registrieren.

Details zur Konferenz: www.reducefoodwaste.eu/conference-on-food-waste-preventi on-and-management.html

Dachor ganisation #reducefoodwaste

Die eigens fur dieses Projekt gegriindete Dachorganisation wurde Anfang Oktober 2018 bei der , Effective
Solutions for Prevention and Treatment“-Konferenz in Budapest einer grof3en Gruppe von Experten vorgestellt.
Das Zid idt, ale Stakeholder international zu vernetzen und Lebensmittelabfélle zu vermeiden sowie die
Weitergabe zu verbessern. Dabel werden auch zukiinftige Herausforderungen im Lebensmittelmanagement und
bei der Umverteilung eine Rolle spielen.

Die EU hat sich im neuen Kreislaufwirtschaftspaket zur Reduktion von Lebensmittelabféllen verpflichtet und
mochte somit auch den Zielen der Vereinten Nationen folgen, wonach die vom Handel und von den
Endverbrauchern verursachte Menge an Lebensmittelabféllen bis 2030 zu habieren ist und Abfdle aus den
anderen Sektoren zu reduzieren sind. Dieses Ziel kann allerdings nur erreicht werden, wenn auf alen Ebenen
Anstrengungen erfolgen.

Dipl. Ing. Gudrun Obersteiner
Institut fur Abfallwirtschaft, Universitét fir Bodenkultur Wien
gudrun.oberstel ner@boku.ac.at
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