Lebensmittelverschwendung

Umwelt-Auswirkungen der Vernichtung

von Lebensmitteln

Mehr als 30 Prozent der weltweit produ-
Zierten Lebensmittel werden nicht ver-
zehrt. Stattdessen landen sie im Mll, bes-
tenfalls werden sie noch verflttert oder in
Biogasanlagen oder Heizdfen energetisch
genutzt. Auf diesen unglaublichen Skandal
weist der Filmemacher und Bucherautor
Valentin Thurn hin. In seinem Film , Taste
the Waste" und in dem von ihm mitver-
fassten Buch ,Die Essensvernichter” wer-
den die Verluste an Nahrungsenergie in
den Industrienationen sogar deutlich héher
angegeben. Sie liegen bei tber 50 Pro-
zent, ,wenn man die gesamte Nahrungs-
kette vom Feld oder dem fast leer gefisch-
ten Meer bis zum Teller betrachtet"'. Mit
diesen Verlusten geht nicht nur eine globa-
le Ungerechtigkeit - leere Magen im globa-
len Stden, volle Mllcontainer im globalen
Norden - einher. Verschwendung von Le-
bensmittel heiBt auch: zusétzlicher Verlust
an Artenvielfalt, zusatzliche Umweltbelas-
tung, Verschérfung des Klimaproblems.

Vergleicht man den Energiegehalt der tag-
lich weltweit pro Kopf produzierten Menge
an Lebensmitteln mit dem, was tats&chlich
bei den Menschen ankommt, so stellt man
eine ungeheure Diskrepanz fest: 56 Pro-
zent der Nahrungskalorien (-energie) ge-
hen verloren.

Die GrUinde hierfur sind:

- der UbermaBige Konsum von tierischen
Produkten in Industrielandern und Schwel-
lenlandern: es wird ein Mehrfaches an
pflanzlichen Kalorien gebraucht, um Gber
den Tiermagen daraus eine Kalorie in
Form von Fleisch oder Milch herzustellen;

- der so genannte Nachernteverlust auf
dem Weg vom Feld zur Weiterverarbeitung
oder Vermarktung (z.b. durch schlechte
Systeme fUr Transport, Lagerung und
Kuhlung);

1 Die Essensvernichter”, Seite 54
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- das Aussortieren von Lebensmitteln auf
dem Feld, wenn Normen hinsichtlich Gro-
Be, Farbe, Aussehen etc. nicht eingehal-
ten werden;

- die Tendenz des Lebensmitteleinzel-
handels (LEH), alle Produkte jederzeit in
den Regalen verfugbar haben zu wollen;

- die Haltung des Konsumenten, sich mit
zu vielen Vorraten einzudecken und nicht
ganz makellose Produkte zu ignorieren;

- das WegschmeiBen von Lebensmitteln,
wenn das Mindeshaltbarkeitsdatum
(MHD) erreicht oder Uberschritten wurde.

Wer ist verantwortlich?

Fir Michael Gerling, Geschaftsfihrer des
Bundesverbandes des Deutschen Le-
bensmittelhandels (BVL), liegt es vor al-
lem am Verhalten der Verbraucher?, denn
die Quote der Lebensmittelabfélle im
Handel sei sehr gering. Nach einer im
September 2011 veroffentlichten Studie
des EHI Retail Institutes® gehen in den
Filialen Lebensmitteleinzelhandels ,,durch
Beschéadigung, Verderb oder ablaufende
Verfalls- und Mindesthaltbarkeitsdaten
durchschnittlich 1,1 Prozent aller bezo-
genen Lebensmittel fur den Verbrauch
verloren. Insgesamt entspricht dies einem
Warenwert von knapp 1,2 Milliarden Euro
pro Jahr. Durchschnittlich wirft jede Ver-
kaufstelle pro Verkaufstag rund 25 kg
Nahrungsmittel in den Abfall, die dann
Uberwiegend nur noch in Biogasanlagen
verwertet werden kénnen“4. Doch Unter-

2 Zitiert nach: Matthias Himberg (2011): Wegwerfgesell-
schaft. In: Lebensmittelzeitung vom 2. September 2011.
3 Studie ,Nahrungsmittelverluste im Einzelhandel, verof-
fentlicht am 20.09.2011;
http://www.ehi.org/fileadmin/images/content_ima-
ges/Presse/Pressefotos/EHI_Studie_Lebensmittelverluste
_LEH.pdf

4 EHI Retail Institute Presseerklarung vom 20.09.11:
LEH verliert 310.000 Tonnen Lebensmittel pro Jahr
http://www.ehi.org/nc/news/detailanzeige/article/leh-
verliert-310000-tonnen-lebensmittel-pro-jahr.html
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suchungsergebnisse aus Osterreich kom-
men zu anderen Ergebnissen® und weisen
dem Handel eine deutlich héhere Verant-
wortung zu. Und machen nicht die Le-
bensmittelindustrie und der LEH den
Verbraucher erst zum Tater, in dem beide
ihn permanent Uberreden, mehr zu kaufen,
als er eigentlich braucht?

Den Verbraucher hat auch Cofresco, Her-
steller von Plastiktiten und —folien, im Fo-
kus. Cofresco will Konsumenten europa-
weit darin unterstitzen, weniger Lebens-
mittel wegzuwerfen - mit praktischen
Ratschlagen und cleveren Ldsungen fur
die Lebensmittelnandhabung und nattrlich
mit Cofresco-Produkten®. Cofresco hat
500 Personen befragt und 200 davon ge-
beten, eine Woche lang ein Online-
Tagebuch Uber ihren Umgang mit Le-
bensmitteln zu fUhren. Die Ergebnisse der
Cofreso-Studie: In Deutschland werden
ca. 21 Prozent der von Privathaushalten
gekauften Lebensmittel mit einem Ge-
samtwert von Uber 25 Milliarden Euro pro
Jahr weggeworfen. Jeder Deutsche ent-
sorgt im Durchschnitt jahrlich etwa 80 kg
Lebensmittel im Werte von etwa 310 Euro,
aufsummiert ergibt sich somit die Menge
von 6,6 Millionen Tonnen. Gut ein Flnftel,
d.h. 800.000 Tonnen, der vermeidbaren
Lebensmittelabfalle werden ganzlich unbe-
rihrt bzw. in ungeotffneter Verpackung
entsorgt. Mit 48 Prozent fallt der groBte
Anteil der weggeworfenen Lebensmittel
auf Obst und GemuUse. Reste von selbst-
gekochten Mahlzeiten oder Fertiggerichten
folgen mit 15 Prozent. Die Studie sieht ei-
ne falsche Einkaufsplanung und nicht-
optimale Lagerung als die Hauptprobleme
an, beide werden fur 59 Prozent der weg-
geworfenen Lebensmittel verantwortlich
gemacht. Durch bessere Einkaufsplanung
und Lagerung der Lebensmittel kbnnten

5Vgl. die Untersuchungen der Gsterreichischen Abfallfor-
scherin Felicitas Schneider von der Wiener Universitat fur
Bodenkultur; Literatur unter:
http://www.wau.boku.ac.at/11754.html

8 TOPPITS-Pressemitteilung: Jede fiinfte Einkaufstiite
landet im Abfall. SAVE FOOD Initiative gegen Lebensmit-
telverschwendung in Privathaushalten. Minden, Mai 2011.
http://www.cofresco.de/de/presse-news/aktuelle-
pressemeldungen.html?modulsel=detail&id=4&langlD=1

somit jedes Jahr etwa 3,9 Millionen Ton-
nen Lebensmittelabfall in Privathaushalten
vermieden werden. Im europaischen Ver-
gleich schneidet Deutschland schlecht
ab: bei uns ist mit 59 Prozent der Anteil
vermeidbarer Lebensmittelabfalle deutli-
cher héher als in Frankreich (563 Prozent)
und in Spanien (45 Prozent)’.
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Ein ungeheurer Skandal

Unsere Lebensmittelverschwendung und
unser Umgang mit Lebensmittelresten ist
ein so ungeheurer Skandal, dass man
sich verwundert die Augen reibt. Warum
bedarf es erst des Films von Valentin
Turm sowie des dazu gehdrigen Buchs,
damit wir realisieren, dass wir Mittater in
einem Jahrzehnte alten System eines
weder ethisch noch 6kologischen vertret-
baren Umgangs des Uberflusses mit Le-
bensmitteln sind?

Wahrend alle Welt davon redet, Hunger
zu eliminieren, Ressourcen zu schitzen
und effizient zu nutzen, den Klimawandel
aufzuhalten und die biologische Vielfalt zu
erhalten, machen wir mit einem unbe-
dachten und haufig unnétigen Entsorgen
von Lebensmitteln das Gegenteil von al-
ledem.

Ein Kiirzel ersetzt die Sinne

Anstatt sich auf seine Geruchs- und Ge-
schmackssinne zu verlassen, tritt der
Verbraucher seine Wahrnehmung an ein
mystisches Kurzel und Datum ab. Das
"MHD", das Mindesthaltbarkeitsdatum,
wird l1&angst als Datum der maximalen
Haltbarkeit wahrgenommen und sorgt
haufig daflir, dass einwandfreie Lebens-
mittel aus dem KuUhlschrank in den Mull-
eimer befordert werden. Das Mindest-
haltbarkeitsdatum besagt lediglich: Bis
zum aufgedruckten Termin Gbernimmt
der Hersteller eines Lebensmittels die
Verantwortung dafur, dass ,das Lebens-

7 Siehe: Studie von Cofresco im Rahmen von SAVE
FOOD -eine Initiative von Toppits (2011), zu finden unter:
http://www.cofresco.de/pdf/Results_Save_Food_Study_
Germany.pdf
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mittel unter angemessenen Aufbewah-
rungsbedingungen seine spezifischen Ei-
genschaften behalt“®. Oder anders ausge-
drickt, dass das Lebensmittel bei sachge-
rechter Aufbewahrung auf jeden Fall ohne
wesentliche Geschmacks- und Qualitats-
einbuBen sowie gesundheitliches Risiko zu
konsumieren ist. Ist das Datum Uberschrit-
ten, geht diese Verantwortung an den
Handler Uber, das Produkt ist durchaus
noch verkehrsfahig. Das MHD wird vom
Hersteller, nicht vom Gesetzgeber festge-
legt.

Das MHD eine Fehlinformation zu Gunsten
des Lebensmitteleinzelhandels; was abge-
laufen ist, wird weggeschmissen, was
weggeschmissen wurde, wird nicht ver-
zehrt, sondern muss neu gekauft werden.

Viele Lebensmittel sind nach dem Ablauf
des MHD durchaus noch unbedenklich
konsumierbar. Allerdings gilt diese Aussa-
ge nicht fur verderbliche Lebensmittel wie
Hackfleisch, Vorzugsmilch (Rohmilch) oder
frischem Geflugelfleisch. Daher sieht die
Verordnung Uber Lebensmittelkennzeich-
nung bei diesen Produkten auch eine an-
dere Kennzeichnung vor: ,Bei in mikrobio-
logischer Hinsicht sehr leicht verderblichen
Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine
unmittelbare Gefahr fUr die menschliche
Gesundheit darstellen kdnnten, ist anstelle
des Mindesthaltbarkeitsdatums das
Verbrauchsdatum anzugeben“®. Und die-
ses Verbrauchsdatum sollte nicht Gber-
schritten werden.

Weniger Reste - mehr Klima-
schutz

Zwischen 17 und 32 Prozent der globalen
Treibhausgas-Emissionen sind auf die
Landwirtschaft zurlickzufihren. Werden
deren Produkte nicht konsumiert, sondern
weggeschmissen, ist auch mit dem ,.ent-
sorgten” Produkt eine Klimabelastung ver-
bunden. Bis zu 10 Prozent der globalen

8 So die Verordnung Uber die Kennzeichnung von Le-
bensmitteln, siehe http://www.gesetze-im-
internet.de/Imkv/__7.html

9 http://www.gesetze-im-internet.de/Imkv/__7a.html

Kohlendioxidemissionen kénnten einge-
spart werden, wenn wir die Lebensmittel-
verschwendung einstellen wirden.

Artenvernichtung tber die Mull-
tonne

Ein extremes, aber durchaus realistisches
Beispiel: Wenn eine Portion (250 g) tropi-
scher Shrimps nicht verzehrt, sondern
wegschmissen wird, so werden nicht nur
die Garnelen entsorgt. Es wird auch der
Mulleimer mit funf Kilo Fisch und anderen
Meeresorganismen, die als Beifang inr
Leben opfern mussten, geflllt. Dabei ist
noch nicht einmal die Futterung der
Shrimps berticksichtigt, die ja haufig in
Aquakulturen gezUtchtet werden. Der sa-
loppe Ausspruch des "In-die-Tonne-
Tretens" macht hier mehrfach Sinn: in die
Tonne getreten werden nicht nur Le-
bensmittel und Umwelt, auch Nachden-
ken und Geld.

Dass mit den entsorgten Lebensmitteln
auch biologische Vielfalt verschwindet,
illustriert am eindrucksvollsten das oben
bereits aufgefUhrte Beispiel von Fang und
Beifang. Jedes Jahr werden mehrere Mil-
lionen Tonnen sinnlos getotteter Beifang
auf Fischereischiffen wieder tUber Bord
geworfen. Unter Beifang versteht man
unerwunschte oder zu kleine Fische, so-
wie Schildkroten, Haie, Seevogel, Rob-
ben, Wale und Delfine, die in den Netzen
sterben. Unsinnige Fischfanggesetze und
umweltzerstorerische Fangmethoden
kdnnen also bewirken, dass zusatzlich zu
jedem Kilo gewUnschten Fischs bis zu 20
kg unerwinschten Fischs gefangen und
wieder entsorgt werden missen'™®.

10 Siehe den WWEF-Beifangrechner mit Beifang-Angaben
far 12 Fischarten unter:
http://www.wwf.de/themen/meere-kuesten/fischerei-
und-fischzucht/fischerei/beifang/#
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Knappe Ressourcen sinnvoll nut-
zen

Auch der groBflachige und industrialisierte
Anbau von Lebensmitteln und agrarischen
Rohstoffen wie Soja oder Palmal ist mit
Umweltzerstérung und der Bedrohung von
Lebensrdumen und Tier- wie Pflanzenarten
verbunden. Werden die daraus hergestell-
ten Lebensmittel erst gar nicht oder nur
teilweise genutzt, ist die damit verbundene
Umweltzerstérung noch perfider.

Langst dréangen sich Begriffe wie "virtuelles
Wasser" und "peak soil" in die Ressour-
cendebatten und zeigen den immensen
Ressourcenbedarf wie auch die drohende
Knappheit der Ressourcen auf. Wenn
Ressourcen in Anspruch genommen wer-
den, um Produkte zu produzieren, die gar
nicht genutzt, sondern gleich zu Abfall
werden, dann wird die Perversion des
Systems deutlich: Hinter der Verschwen-
dung des Produktes steckt auch eine Ver-
schwendung der Ressourcen, die fUr seine
Entstehung eingesetzt wurden.

Keine Intensivlandwirtschaft +
keine Verschwendung = keine
Gentechnik

Ein Standardargument der Beflirworter der
Gentechnik in der Landwirtschaft ist die
Behauptung, ohne die Gentechnik und die
dieser Technologie unterstellte Produkti-
onssteigerung lieBe sich die wachsende
Weltbevolkerung nicht erndhren. Unsere
Lebensmittelverschwendung und unser
sorglose Umgang mit Lebensmittelresten
entlarvt ein weiteres Mal diese Argumenta-
tion als falsch. Wenn ein bedeutsamer
zweistelliger Prozentanteil unser Lebens-
mittel fUr die Tonne bestimmt ist, ware es
dann nicht sinniger, diesen Prozentanteil
drastisch zu reduzieren - anstatt sich einer
immer intensiveren Landwirtschaft mit stei-
gendem Pestizid- und Mineraldiingerein-
satz zu bedienen und umweltbedenkliche,
teure und in Abhangigkeit flihrende Tech-
nologien einzusetzen?

Weniger Verschwendung,
weniger Transport

In der globalisierten Welt ist der freie Aus-
tausch von Waren Realitat. Inzwischen
gibt es in Deutschland neben regionalen
Apfelsorten auch Apfel aus China, Neu-
seeland und Chile zu kaufen - letztere
haufig sogar einfacher als Ware aus dem
eigenen Land. Mit importierten Waren ist
Transport verbunden, und dieser ist nicht
nur aus Kohlendioxidgesichtspunkten ein
Problem. Auch der Schiffsverkehr verur-
sacht deutliche Emissionen von Schwe-
feldioxid, Stickoxiden, fliichtigen organi-
schen Verbindungen (VOC) und Kohlen-
dioxid und damit auch drastische Ge-
sundheitsgeféhrdungen in Hafenstadten
und kistennahen Regionen. Und beim
Autoverkehr sollten wir nicht nur auf den
CO2-AusstoB schauen, sondern auch auf
die Belastungen durch Feinstaub, Abrieb
und Larm. Und auch immer ist der Trans-
port mit einem immensen Flachenbedarf
fur StraBen oder Hafenanlagen verbun-
den. Alle diese Umweltbelastungen muss
man einem transportierten Lebensmittel in
Rechnung stellen. Wenn dieses Lebens-
mittel gar nicht oder nur in Teilen konsu-
miert wird, ist diese Umweltbelastung
noch gravierender.

Greenpeace fordert:

e einen sinnvolleren und respektvolleren
Umgang mit Lebensmitteln, sie mUs-
sen aus der Schnappchenecke raus-
geholt werden und sollten ihren ange-
messenen Wert bekommen.

e Bundestag und Bundesrat mussen die
bevorstehenden Neufassungen des
Kreislaufwirtschaftsgesetzes sowie der
Verpackungsverordnung so gestalten,
dass weder vermeidbare Lebensmittel-
reste noch unnétiger Verpackungsmuill
entstehen.

¢ die Bundesregierung muss dafir Sor-
ge tragen, dass besonders klima-
schadliche und ressourcenaufwendige

V.i.S.d.P. Jurgen Knirsch, Greenpeace e.V., GroBe Elbstrae 39, 22767 Hamburg
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Lebensmittel ihren wahren Preis haben
(z.B. kein reduzierte Mehrwertsteuer-
satze flr derartige Produkte).

die Lebensmittelindustrie sollte ihre
Uberschussproduktion speziell bei
Backwaren reduzieren und flr einen ra-
tionalen Umgang der Verbraucher mit
dem MHD sorgen. Zum Beispiel durch
Aufklarung in den L&den und in den
Kundenzeitschriften des LEH.

der Lebensmitteleinzelhandel muss sei-
ne Ubertriebene Vorratshaltung und
Angebotspolitik reduzieren. Auf Lock-
angebote vor allem bei leicht verderbli-
chen Waren wie ,Kaufe drei, bezahle
zwei“ muss verzichtet werden. Le-
bensmittel sollte auch immer in ver-
schiedenen GréBen angeboten werden.

Lesetipps und Links:

e Stefan Kreutzberger / Valentin Thurn

(2011): Die Essensvernichter. Warum
die Halfte aller Lebensmittel im Mull
landet und wer daflr verantwortlich ist.
Kippenheuer & Witsch, Kolin.
http://www.essensvernichter.de/
http://www.tastethewaste.com/

Tristam Stuart (2011): Fur die Tonne.
Wie wir unsere Lebensmittel ver-
schwenden. Artemis & Winkel, Mann-
heim.
http://www.tristramstuart.co.uk/

Jenny Gustavsson et al. (2011): Global
Food Losses and Food Waste. Food
and Agriculture Organization (FAO),
Rome.
http://www.fao.org/fileadmin/user_uplo
ad/ags/publications/GFL_web.pdf

Studie von Cofresco im Rahmen von
SAVE FOOD -eine Initiative von Toppits
(2011): Das Wegwerfen von Lebensmit-
teln —Einstellungen und Verhaltensmus-
ter. Quantitative Studie in deutschen
Privathaushalten. The Consumer View
GmbH fir Cofresco Frischhalteproduk-
te Europa. Marz 2011.
http://www.cofresco.de/pdf/Results Sa
ve Food Study Germany.pdf

Weitere Links

Love Food Hate Waste (UK)
http://www.lovefoodhatewaste.com/

e WRAP (Wastes & Resources Action

Programme, England, Scotland, Wales
and Northern Ireland)
http://www.wrap.org.uk/

Dumpstern, Containern etc.
http://www.dumpstern.de/

V.i.S.d.P. Jurgen Knirsch, Greenpeace e.V., GroBe ElbstraBe 39, 22767 Hamburg
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