i

UnINEEZ
Verantwortung fiir nachhaltige Entwicklung

nd
NaBnahmen

(0]
2
=

©
ey
K

o

©
=z

T 9

c o

5N

c n

22

N
b2s
zZ >z
C C Cc
D D uw

Osterre ptione

30
kunft.

de
fur ein¢




Optionen und MaBnahmen




Lebensmittelabfalle vermeiden

Autorinnen:
Obersteiner, Gudrun (Universitét f. Bodenkultur Wien);

Ta rg et Allesch, Astrid (Universitét f. Bodenkultur Wien)
1 2 . 3 Reviewerinnen:

Dobernig, Karin (Fachhochschule Wiener Neustadt);
Hundscheid, Laura (Universitét f. Bodenkultur Wien)

Inhalt

© 00 00 N P b OO

10

12.3.1
12.3.2
12.3.3
12.3.4
12.3.5
12.3.6

12.3.7

Abbildungsverzeichnis

Tabellenverzeichnis

Beschreibung und Kontextualisierung der Zielsetzungen des Targets
Ist-Zustand in Osterreich

Systemgrenzen von Taget 12.3

Kritik an Target 12.3

Kritik an Indikatoren von Target 12.3

Potentielle Synergien und Widerspriche zwischen Target 12.3 und an-
deren Targets bzw. SDGs

Optionen zu Target 12.3

Literatur

12.3 / Lebensmittelabfélle vermeiden




Abbildungsverzeichnis

Abb. T_12.3_01: Status
zum Lebensmitteabfall-
laufkommen in Osterreich.
Quelle: Obersteiner &
Luck (2020).

// Fig. T_12.3_0: Status
on food waste genera-
tion in Austria. Source:
Obersteiner & Luck (2020)

Abb. T_12.3_02: Sys-
tembild Target 12.3:
Vermeidungs- und Wert-
schopfungsoptionen von
Lebensmitteln entlang
der Wertschopfungskette.
Quelle: Eigene Darstel-
lung.

// Fig. T_12.3_02: System
image Target 12.3: Food
waste prevention and va-
lue creation options along
the value chain. Source:
Own illustration.

Tabellenverzeichnis

Tab. T_12.3_01: Metho-
discher Konzepte zur
Messung des Lebens-
mittelabfallaufkommens in
Osterreich (griin hinter-
legt). Quelle: basierend
auf Européisches Parla-
ment, & Rat der Europai-
schen Union (2019).

// Tab. T_12.3_01: Me-
thodological concepts for
measuring food waste ge-
neration in Austria (green
background). Source:
based on Européisches
Parlament, & Rat der
Européischen Union
(2019)

Optionen und MaBnahmen




12.3.1 Beschreibung und Kontextualisierung der Zielsetzungen des Targets

SDG 12 widmet sich der Sicherstellung von nach-
haltigen Konsum- und Produktionsmustern. In acht Zielvorgaben wird genauer
erlautert, welche Teilaspekte fur die Erreichung des Ziels 12 zu berilcksichtigen
sind. Die Zielvorgabe des Targets 12.3 lautet: ,Bis 2030 die weltweite Nahrungs-
mittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucherebene halbieren
und die entlang der Produktions- und Lieferkette entstehenden Nahrungsmittelver-
luste einschlieBlich Nachernteverlusten verringern“ (Vereinte Nationen (UN), 2015,
24). Damit wird ein Teilbereich der Ressourcen und Stoffflisse — namlich der der
Nahrungsmittel — in Hinblick auf einen nachhaltigen und effizienten Umgang mit
natirlichen Ressourcen und auf das Thema Abfallvermeidung, Weiterverwendung
und -verwertung im Rahmen von SDG 12 explizit hervorgehoben.

In der EU werden jahrlich etwa 88 Millionen Tonnen
an Lebensmittelabfallen verursacht; dies entspricht einem Wert von rund 143 Mil-
liarden Euro (Stenmarck, Jensen, Quested & Moates, 2016). Mit etwa 47 Millionen
Tonnen fallt der gréBte Anteil in privaten Haushalten an. Insgesamt 70 % der Abfal-
le werden durch Haushalte, Gastronomie und Handel verursacht. Die Européaische
Union (EU) hat sich im Kreislaufwirtschaftspaket zur Reduktion von Lebensmittel-
abfallen verpflichtet und méchte somit auch den UN-Nachhaltigkeitszielen folgen.

Eine gesicherte Datenlage zu Lebensmittelabféllen
und die ldentifikation von Griinden zum Aufkommen entlang der Wertschépfungs-
kette sind wichtige Grundlagen, um spezifische Vermeidungs- und ReduktionsmaB-
nahmen sowie Handlungsempfehlungen abzuleiten. Auf européischer Ebene wird
das Thema seit Jahren verfolgt. Das EU-Projekt FUSIONS' hatte die Reduktion
von Lebensmittelabfallen mit Schwerpunkt sozialer Innovation in EU-Mitgliedstaa-
ten zum Ziel. Das Folgeprojekt REFRESH? beschaftigte sich zuséatzlich mit tber-
geordneten Themen wie Konsumentenverhalten, sozio-6konomischen Aspekten
sowie ¢kologischen und 6konomischen Auswirkungen, Méglichkeiten fir MaBnah-
men durch Unternehmen, Endverbraucher_innen und Behérden, sowie politische
Handlungsempfehlungen fir eine héhere Wirksamkeit. Im Interreg-Projekt STRE-
FOWA? lag der Fokus der Analysen im mitteleuropdischen Raum um neue ldeen
um Lebensmittelabfélle zu reduzieren bzw. zum Umgang mit Lebensmittelabfallen
zu finden.

12.3.2 Ist-Zustand in Osterreich

Auch in Osterreich ist die Problematik der Lebens-
mittelverschwendung ein relevantes Thema. Allein die in Haushalten anfallende
Menge an groBteils vermeidbaren Lebensmittelabfallen wird fiir Osterreich auf iber
500.000 Tonnen pro Jahr geschéatzt (Obersteiner & Luck, 2020), wenn man Ab-
félle, die im Kanal oder Biomull landen, mitbertcksichtigt. Der Begriff vermeidbare
Lebensmittelabfélle umfasst jene Lebensmittelabfélle, die zum Zeitpunkt ihrer Ent-
sorgung noch uneingeschrankt genieBbar sind oder die bei rechtzeitiger Verwen-
dung genieBbar gewesen waren, welche jedoch aus verschiedenen Griinden nicht
marktgéngig sind (landwirtschaftliche Produktion, (Weiter-)Verarbeitung, Distribu-
tion, GroB- und Einzelhandel) bzw. aus unterschiedlichen Grinden nicht gegessen
(GroBkichen- und Gastronomiebetriebe, Konsument_innen) und daher

1 http://www.eu-fusions.org
2 http://www.refreshcoe.eu
3 http://www.reducefoodwaste.eu

12.3 / Lebensmittelabfélle vermeiden




entsorgt werden. Insgesamt zeigen die Zahlen fiir Osterreich, Deutschland und
die EU, dass Haushalte flir rund 50 % aller Lebensmittelabfélle verantwortlich sind.
Die Grunde, weshalb Lebensmittel in Haushalten entsorgt werden, sind vielfaltig
und kénnen nicht auf einzelne Verhaltensweisen bzw. Einflussfaktoren reduziert
werden (Schwédt & Obersteiner, 2019). Obwohl in der wissenschaftlichen Literatur
die Einflussfaktoren auf das Lebensmittelabfallaufkommen in Haushalten bereits
gut beschrieben sind (Quested, Marsh, Stunell & Parry, 2013; Canali et al., 2014;
van Geffen, van Herpen & van Trijp, 2017; Scherhaufer, 2019;, Roodhuyzen, Lu-
ning, Fogliano & Steenbekkers, 2017) ist immer noch zu wenig Uber die Hintergrin-
de bekannt, warum Menschen Lebensmittel wegwerfen, bzw. vor allem was die
Hinderungsgriinde sind, Lebensmittel rechtzeitig zu essen oder zu verwerten.

Nicht zu vernachléssigen sind daneben die Lebens-
mittelabfélle aus der Gastronomie, die ebenfalls primér durch den Gast verursacht
werden bzw. von Konsument_innen vermieden werden kbnnen. So machen z.B.
Tellerreste in der Gastronomie fast ein Viertel der dort anfallenden Lebensmittel-
abfélle aus. Ahnlich ist es bei den GroBkichen. Bei Hotels schlagen vor allem
Buffetreste zu Buche und im Catering ist es das nicht servierte Essen, welches
den gréBten Anteil am Lebensmittelabfallaufkommen hat. In allen Fallen kbnnen
die Konsument_innen durch ihr Verhalten Lebensmittelabfélle vermeiden, sei es
durch das Bestellen kleiner Portionen im Restaurant oder durch das Mithehmen
von Speisen im Restaurant oder beim Catering. Auch die rechtzeitige Bekanntgabe
einer Verhinderung, am Event teilzunehmen, kann helfen, Lebensmittelabfalle zu
vermeiden. Gleichzeitig kdnnen aber entsprechende strukturelle Anderungen in der
Gastronomie (Angebot kleinerer Portionen oder Doggy-Bags 0.A.) die Konsument_
innen beim Vermeiden von Lebensmittelabfallen unterstiitzen. Insgesamt schlagen
Lebensmittelabfalle aus dem Gastronomiesektor in Osterreich mit 175.000 Tonnen
zu Buche und haben somit den zweithéchsten Anteil am Lebensmittelabfallaufkom-
men (Obersteiner & Luck, 2020).

Zu erwéhnen ist, dass es sich jeweils immer nur um
GréBenordnungen handeln kann, weil eine exakte Abschatzung des Lebensmittel-
abfallaufkommens in vielen Bereichen nicht méglich ist.

Der aktuelle Status zum Lebensmittelabfallaufkommen
kann nachfolgender Grafik (Abb. T_12.3_01) entnommen werden.
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Dateniibersicht

Datenquellen

Datenliicken

Landwirtschaft

Produktion

S —ul

167.000 t/a

(77.300t Gemiise
76.500t Erd3pfel
13.200t Obst)

Inkl. Verluste vor der Ernte

Hrad et al., 2016
(Befragung
Landwirte/Lieferanten)
Anm. International
werden Verluste vor der
Ernte oft nicht
beriicksichtigt

Befragung deckt nur
Teil der osterr.
Anbauflachen

(Gemiise 4%, Obst
rund 9% Erdapfel
0,5% )

Geringe Datenlage

121.800 t/a

(inkl. 35.000t Brot —
Retourware vom Handel)

HIETLER und
PLADERER 2017
(qual. und quan.
Erhebung in 10

Handel
GroRBhandel

dny

AuBer-Haus-
Verpflegung

a

—) —)
=
89.500 t/a 175.000 t/a

79.200t Handel,
(davon Weitergabe an soz.
Einrichtungen: 12.250t;
Tierfutter: 10.000t)
10.300t GroBhandel

BMNT, 2018

(Beteiligte Unternehmen
decken 83% des
Marktanteils)

HIETLER und PLADERER,

61.000t GroRkiichen,
45.000t Gastronomie

19.000t/a Rest

HRAD et al. 2016,
www.united-against
waste.at

Betriebe)

50.000t Beherbergung,

Haushalt

—

521.000 t/a

(Restmiill: 157.6501t;
Rest Abschatzung iiber
andere
Entsorgungswege)

SCHNEIDER et al. 2012
- Verlassliche Daten zu
LM-Abfall im Restmiill;

(Berechnungsbasis 49

Lebensmittel-
branchen) 2019 (Hochr. von 15
befragten Unternehmen)
Entsorgungswege
unvollstandige wie Kanal,
Keine vollstandige Abdeckung einzelner Heimkompostierung,
branchenspezifische GroRhandel Sektoren; geringe Anzahl Abschatzung tiber
Erhebung an Datensatzen Befragungsergebnisse
Auswertung SA 2019
ausstandig
MaRige Datenlage Ausreichende Datenlage

Abb. T_12.3_01: Status zum
Lebensmitteabfalllaufkommen in
Osterreich. Quelle: Obersteiner &

/IFig. T_12.3_01: Status on food
waste generation in Austria.
Source: Obersteiner & Luck

Luck (2020). (2020).

Die Zahlen beziehen sich, sofern eine differenzierte
Erfassung maoglich ist, auf vermeidbare Lebensmittelabfélle. Dies trifft jedenfalls
fur Abfalle aus Haushalten und Abféalle aus der AuBer-Haus Verpflegung zu, wo
Zubereitungsreste von vermeidbaren Lebensmittelabféllen jeweils getrennt erfasst
wurden.

Die Umsetzung von VermeidungsmaBnahmen erfolgt
in Osterreich bereits in vielfaltiger Art und Weise. Uberschiissige Lebensmittel in
der Landwirtschaft werden u.a. durch direkte Kooperationen mit der Gastronomie
vermieden, die freiwillige Selbstverpflichtung von Lebensmittelunternehmen in Os-
terreich zur Reduktion von Lebensmittelabfallen wird immer starker angenommen
und hat bereits eine deutliche Reduzierung von Lebensmittelabféllen gebracht. In
der Gastronomie werden unterschiedliche Optionen zur Lebensmittelabfallvermei-
dung genutzt, die von der Optimierung der inneren Ablaufe bis zur Weitergabe von
Speisen reicht. Ministerien und Lander sind im Bereich der Bewusstseinsbildung
auf Konsument_innenebene aktiv. Daneben gibt es unzahlige Einzelinitiativen.
Bereits im Jahr 2016 konnten fiir Osterreich 118 MaBnahmen zur Lebensmittel-
abfallvermeidung identifiziert werden (Gruber & Obersteiner, 2016). Die Erhebung
konkreter Daten zu vermiedenen Abféllen und somit der Nachweis der Zielerrei-
chung ist jedoch schwierig, da es zu Uberlagerungen wie z.B. gute oder schlechte
wirtschaftliche Entwicklungen oder eine witterungsbedingte Beeinflussung der Ern-
te kommen kann. Konkrete Daten kénnen aber z.B. vom Handel Uber die Menge
an gespendeten Produkten oder in der Gastronomie durch direkte Vorher-Nachher
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Recycling (Diinger, Energie), Valorisierung

Vergleiche nach Umsetzung von MaBBnahmen erhoben werden.

Wesentlich scheint, dass zu einer effizienten Lebens-
mittelabfallvermeidung immer die gesamte Versorgungskette zu betrachten ist. Es
geht nicht nur um die Vermeidung im eigenen Bereich, sondern um die Berlcksich-
tigung von Optionen zur Lebensmittelabfallvermeidung in anderen Bereichen der
Wertschdpfungskette. So kdnnen Konsument_innen nicht nur im eigenen Haushalt
Lebensmittelabfalle vermeiden, sondern durch den bewussten Einkauf von z.B.
aus der Norm geratenen Produkten die Landwirtschaft, durch Bestellen kleiner
Portionen die Gastronomie oder durch bewussten Griff zu Produkten mit knappen
Mindesthaltbarkeitsdatum den Handel bei der Lebensmittelabfallvermeidung unter-
stltzen (siehe Abb. T_12.3_02).

Nicht essbar Essbar

Konsument_in/Bedurftige_r

Gastronomie/soziale Einrichtung

GroR- und Einzelhandel

Produktion und Prozessierung

(Weiter-) Verwendung als Lebensmittel

Landwirtschaftab Hof
Landwirtschaft vor Ernte
Abb. T_12.3_02: Systembild /l Fig. T_12.3_02: System
Target 12.3: Vermeidungs- und image Target 12.3: Food waste
Wertschdpfungsoptionen von prevention and value creation
Lebensmitteln entlang der options along the value chain.
Wertschépfungskette. Quelle: Source: Own illustration.

Eigene Darstellung.

12.3.3 Systemgrenzen von Target 12.3

Die Zielvorgabe fur das Target 12.3 lautet: ,Bis 2030
die weltweite Nahrungsmittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und Ver-
braucherebene halbieren und die entlang der Produktions-und Lieferkette entste-
henden Nahrungsmittelverluste einschlieBlich Nachernteverlusten verringern® (UN,
2015, 24). Fiir Osterreich umfasst die Option demnach die gesamte Lebensmittel-
Wertschépfungskette der landwirtschaftlichen Produktion, Lagerung, Lebensmittel-
verarbeitung, Lebensmittelhandel und Zubereitung zu Hause (Haushalte) sowie
Zubereitung auBer Haus (Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, Kantinen)
(siehe T_12.3_02).
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12.3.4 Kritik an Target 12.3

Die Formulierung des Zieles bzw. der zu verwenden-
den Indikatoren I&sst groBen Interpretationsspielraum offen (Champions 12.3,
2017). Eine klare Zielvorgabe (-50 %) gibt es nur ab Einzelhandel bis zur Ver-
braucherebene. Landwirtschaft und Produktion/Prozessierung sollen nur generell
verringern. Vor allem bei Lebensmittelabféllen, die nicht eindeutig einem Anfalls-
ort (v.a. Produktion-Handel) zugeordnet werden kdénnen wie z.B. Gebackabfalle
(sind diese dem Handel zuzuordnen, wo sie nicht verkauft werden oder dem/der
Backer_in, der/die sie vom Handel zurticknimmt) kann es zu Fehlinterpretationen
bzw. Falschauslegungen kommen.

Es ist unklar, ob sich das Ziel nur auf vermeidbare
Lebensmittelabfalle bezieht oder auch unvermeidbare Abfalle wie Zubereitungs-
reste miteinschlieBt. Eine international vergleichbare Erhebungsmethode zur Fest-
legung der Basiswerte bzw. Uberpriifung der Zielerreichung fehlt.

Ein Beobachtungszeitraum von 12 Monaten, und die
Berlcksichtigung nicht essbarer Bestandteile (z.B. Schalen, Kerne, Knochen)
sowie die Berucksichtigung der Abfalle vom Zeitpunkt der Eignung zur Ernte oder
zur Schlachtung bis zum Zeitpunkt der Eignung zum menschlichen Verzehr schei-
nen aber aktuell konsensféhig bzw. international bereits in Umsetzung zu sein.

12.3.5 Kritik an Indikatoren von Target 12.3

Entlang der gesamten Wertschépfungskette - bei
jedem Verarbeitungsschritt und auf jeder Ebene - entstehen vermeidbare Lebens-
mittelabfalle. Aufgrund der Erntetechnik bleiben Lebensmittel bereits bei der Ernte
am Feld zuriick oder werden im Laufe der Produktion aussortiert oder besché-
digt. Ebenso entstehen Lebensmittelabfélle im Einzelhandel und in der Gastro-
nomie sowie auf Ebene der Konsument_innen, wo Lebensmittel gekauft, jedoch
nicht konsumiert werden. Die Entstehung von Lebensmittelabféllen ist daher kein
Problem eines einzelnen Sektors - vielmehr zeigt sich eine kumulative Wirkung
basierend auf miteinander verbundenen Bedingungen. Die getrennte Formulie-
rung von zwei Sub-Indikatoren, einmal von der Produktion bis zum Handel (ohne
diesen einzuschlieBen) und zweitens flur die Handel- und Konsumations-Ebene
tragt dieser Problematik nicht Rechnung und verhindert sektorlibergreifende
Lésungen, wie z.B. die Nutzung von saisonalen Uberproduktionen in der Land-
wirtschaft durch die Gastronomie oder nicht verkaufte Ware aus der Gastronomie
oder Handel durch die Konsument_innen (z.B. TooGoodToGo, Foodsharing oder
ahnliche Konzepte).

Als Indikator wurde von der UN der Lebensmittelver-
lust und -abfall pro Person [kg/(E-a)] definiert. FlUr die Berechnung wurde internati-
onal seitens der FAO der Food Loss Index FLI definiert. Er umfasst Verluste in der
Primarproduktion bis unmittelbar vor Ebene des Einzelhandels. Die Berechnung
soll auf Basis Versorgungsbilanzen (10 nationale Schlisselprodukte) erfolgen
(Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), 2011). Fur den
zweiten Teil der Versorgungskette erarbeitet UNEP gerade einen Food Waste
Index (FWI).

Auf europaischer Ebene wurden genauere und detail-
liertere Messmethoden festgelegt, die auch in Osterreich bereits zur Anwendung
kamen (grun in nachfolgender Grafik). Man erkennt die Bandbreite der potentiell
anwendbaren Methoden, die von einer direkten Messung (Wiegung und/oder
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Sortierung) bis zur Auswertung von Befragungen reicht. Die folgende Tabelle (Tab.
T_12.3_01) zeigt die Umsetzung methodischer Konzepte zur Feststellung des
Lebensmittelabfallaufkommens in Osterreich (griin hinterlegt) laut Anhang Ill des
Entwurfs des delegierten Beschlusses (Européisches Parlament, & Rat der Euro-
paischen Union, 2019) der Kommission zur Ergédnzung der Richtlinie 2008/98/EG
des Européaischen Parlaments und des Rates im Hinblick auf eine gemeinsame
Methodik und Mindestqualitatsanforderungen flr die einheitliche Messung des
Umfangs von Lebensmittelabféllen vom 3.5.2019. Rot wurden Methoden gekenn-
zeichnet, die im Anhang lll nicht vorgeschlagen, in Osterreich aber angewendet
werden.

Primarerzeu- Produktion Handel Gastronomie Haushalte

gung

direkte
Messung

direkte
Messung

Massenbilanz Massenbilanz

Sortieranalyse Sortieranalyse

Befragung

Befragung

Zahlung/
Scannen

Zahlung/
Scannen

Zahlung/
Scannen

Auszeichnun-

Auszeichnun-

gen gen

Tab. T_12.3_01: Methodischer
Konzepte zur Messung des
Lebensmittelabfallautfkommens
in Osterreich (griin hinterlegt).
Quelle: basierend auf
Européisches Parlament, & Rat
der Européischen Union (2019).

// Tab. T_12.3_01: Methodological
concepts for measuring food
waste generation in Austria (green
background). Source: based on
Europaisches Parlament, & Rat
der Europaischen Union (2019).

12.3.6 Potentielle Synergien und Widerspruche zwischen Target 12.3
und anderen Targets bzw. SDGs

Es existieren enge Wechselwirkungen mit folgenden weiteren SDGs:

— SDhG 2

— SDG 11

— SDG 13

— SDG 15

Potentielle enge Synergien ergeben sich mit dem Target 2.4 ,Bis 2030 die Nach-
haltigkeit der Systeme der Nahrungsmittelproduktion sicherstellen“ (UN, 2015, S.
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16). Wesentliche Prinzipien der Nachhaltigkeit umfassen die KreislaufschlieBung,
die Effizienz und Suffizienz, sodass die Reduktion der Lebensmittelabfalle auf-
grund dieser Prinzipien sehr hohe Prioritéat fir eine nachhaltige Nahrungsmittel-
produktion hat.

Die Verschwendung von Lebensmitteln erzeugt einen
Intensivierungsdruck, der eine konsequent nachhaltige Ausrichtung der Landwirt-
schaft gefahrdet. Vermeidbare Abfalle in der Lebensmittelwertschépfungskette
fihren zu einer unnétigen Umweltbelastung durch Uberproduktion und vorgelager-
te Verarbeitung. Je spéater in der Lieferkette ein Produkt verschwendet wird, desto
héher sind seine Umweltauswirkungen, da alle Emissionen aus den vorgelagerten
Schritten der Lieferkette stammen, in den gesamten Umweltauswirkungen des
Lebensmittelabfalls enthalten sind. Umgekehrt betrachtet, missen bei einer deut-
lichen Reduktion der vermeidbaren Lebensmittelabfalle weniger Lebensmittel pro-
duziert werden und dadurch kann es zu einer Vermeidung der mit der Produktion
zusammenhangenden Umweltauswirkungen kommen. Der Anteil der mit Lebens-
mittelabféallen in Zusammenhang stehenden Klimaauswirkungen im Verhéltnis zu
den gesamten Auswirkungen, die durch von Konsument_innen verzehrte Lebens-
mittel entstehen, betragt 15,7 %. Davon entfallen 73 % der Klimaauswirkungen auf
den Produktionsschritt, 6 % auf die Lebensmittelverarbeitung, 7 % auf Einzelhan-
del und Vertrieb, 8 % auf den Lebensmittelkonsum und 6 % auf die Lebensmittel-

entsorgung (Scherhaufer, Moates, Hartikainen, Waldron & Obersteiner, 2018).

12_03]

12.3.7 Optionen zu Target 12.3

Option 12.03 Reduzierung von Lebensmittelabfallen [Target 12_3 — Option
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