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@Kll Umweltauswirkungen von Lebensmittelabfali

it

« EU-28 produzieren etwa 88 Millionen Tonnen an Lebensmittelabfallen pro
Jahr im Wert von geschatzt rund 143 Milliarden Euro.

« 304 Millionen Tonnen CO,-Equivalente
(von der Produktion bis zur Entsorgung)

304 Mio CO,

. ‘a L)Y N X
0 ’, A 4

https.//www.eu-fusions.org/

hitn-//ali-refrash ora
"“Hll’vu 'v"vu"lv'v
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@KII Umweltauswirkungen von Lebensmittelabfali

it

Food Life Cycle

A

Primary Food Retail Food Food
Production Processing Distribution Consumption Disposal

Emissions
of the
Food
Supply
Chain

Food
Waste
related

Emissions

0.30 kg

Scherhaufer et al 2018.
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@Kll Lebensmittelabfall entlang der Wertschopfungskette

HB? Vermeidbare Lebensmittelabfille in Osterreich

AulBer-Haus-
n | Haushalt
Landwirtschaft Produktio Hande Verpflegung
SN
o
B @ —) — — —)
8 121.800 t/a 80.700 t/a 175.000 t/a" 206.990 t/a
]
o |Bruch und Abachrebung:
? linkd 350001 8rot - 74.100% Waeltergabe an 156.000 - |Resovill: 157 6508
Retourware som Handel) sceinle Enrichtungen: 8800 % Bot 33801
‘ wnkl. Retcurmare . 35 E600¢) 258.000 tIaZJ e
c YHRAD o1 al, 2016
| T v
K K"NE'DER_“ k. 2014, HIETLER wnd LEBERSORGER und wwaunitod-againat- SCHNEIDER at al. 2012
Hrad ot 3, 2016 PLADERER 2017
3 [orientierende Erhebun {qual, wnd quan S 2 waste.at Veridssiiche Daten zu
g der \w';."__ N Mracu': grhcijung :10. (Beteiligte Unternehmen  (Berechrungsbasis 49 LM-Abfall i Rastmill;
-3 Landhwirta/Lisfarantan) Lobansmitted- d:‘:t':iﬁjld‘l" Batriabe) ““;g:::ﬁ*;:‘::‘"ﬂ
arktantails W o
= branchen) ' “SCHNEIDER et al. 2012
c
_! Befragung deckt rar wwollstindige weltere
U geringan Antedl der Keine vollstiindige Abdackung eraelner Entsorgurgswege
% o=tem Anbaufidchen brancherspezifische Grofihandsl Sektoren; gernge Anzahl wie Kanal,
o (weitere Ergebnisse Efang an Datersitoen Hermkomposterung,
g 2013 erwavtet) Verfinterung
Geringe Datenlage MiZige Datenlage Ausreichende Datenlage [ ] l tll

CI -
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DAS PROJEKT - STREFOWA CENTRAL EUROPE

STREFOWA
. Food Waste] Uberregionale ‘U e
Zielgruppen Hackathons ) Multi-Stakeholder Kommunikation
Landwirtinnen . Meetings Website
Entscheidungs- ) o
Handel .o Uberregionales Social Media
L unterstutzungs- (Facebook,
Karitative Food Waste Twitter)
Organisationen Tool Netzwerk
(z.B. Tafeln) — ~ Meetings
_[ Identifikation von [ Food Use
Padagoglinnen Best Practise L Award Workshops
Beispielen y HandbUCh’ wares
Schilerlnnen Leitfaden, Konferenzen
Konsument- [ Status-Quo ] Trainings- Food Use
Innen Analyse programme Awards

Wissenschaft Roadshows

Bewusstseinsbildung Getrennte Sammlung
in Schulen und und Verwertung von
Haushalten Lebensmittelabfallen

Social media
Expertinnen

Hoteliers

Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung e
in Landwirtschaft, Handel

ilot- -
alft]ilgr:en Un\c) Au?ler-Haus- FORWARD fiBF Qv
erpriegung

Outputs




@K“ Nachernte in der Landwirtschaft

HBP KARTOFFEL (biologisch)
o Schadlingsbefall (Drahtwurm)

o Nacherntepotential: 3% (1,2 Tonnen/

ha)
Anteil nutzbarer Kartoffel (%)

100%

B> 30 mm but
damages

90% 100%

- 20 t useabl 0%
< 20 mm not useable
70% s
60% o
within 20 - 30 mm 70%

0,
20% with damages 60%

0,
40% within 20 - 30 mm

without damages

50%
30%
40%
20% B marketable > 30 mm

10% 30%

0% 20%

F110/10/17 F2 16/10/17

10% — —

0%

Karotte: Nacherntepotential < 1%




LUl Bewusstseinsbildung im Handel,a_m ——

you choose the e

Do you check
the expiration date
on the packaging
at shopping?

85,10%

Would you buy
a close-term
product by now?

mYes

= No




@Kll Weitergabe im Handel

o Federation of Polish Foodbanks

o Ursprungliche Weitergabe von Obst und
Gemduse |

o Fokus: tierische Produkte
o Kuhlung notig




@Kll Erfolg der Federation of Polish Foodbanks

it

o Seit Juli 2016

1400

1200

1000

800

600

400

200

0

1299

1256
1152
890
840
419
215 369
3 67
Period 1 Period 2 Period 3 Period 4 Period 5
=—Number of shops = ===Tonnage of food donations (t)




@Kll Messung, Sichtbarmachung und Schulung in der
_ Gastronomie

o Erhebung in 72 osterr. Kuchenbetrieben

- 16 GroBRkuichen, 13 Gesundheitswesen, 22 Beherbergung, 16 Gastronomie,
5 Catering,

o Lebensmittelabfalle wurden sortiert und verwogen
« 5 Kuchenbereiche:
* 9 Produktgruppen:

o Vergleich mit ausgegebener Essensmenge = Verlustquote




@K“ Verlustq uote ohne Zubereitungsreste

it

Beherbergungsbetriebe
Verlustquote Gesamt u Cateringbetriebe
. m Gastronomiebetriebe
X
50% | ®m Gesundheitswesen
- T x_ ™ GroRkichen
30% X
. I

10% T T -

0% 1 1 1 1 1

BE (n=22) CA(n=5) GA(n=16) GE (n=13) GK (n=16)

CIn



Lebensmittelabfallvermeidung in Hotels

HB{: Aufkommen und Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle vor und nach der
Beratung (round 1 and 2 — jeweils n=6) )

100%
90% -
80% -
®m 1- storage
70% -
60% - B 2- preparation
50% @3- not served
of
40% m4- buffet leftovers
30% -
@ 5- plate leftovers
20%
10% Onot assignable
0% -

Do



@K“ Bewusstseinsbildung bei Haushalten

HBF o > 6% der Ausgaben fur LM

o 157647 t/a Grundnahrunglsl{d:;?sund % . Getrinke
43 kg/HH/a mittel.. o X ___Gemiise 1%
sonstiges*,,w~~--""””“'““ 19%
6% diverse _
Speillen
- Obst
OIS . .
5’/&%} & Fleisch, 9%
g ‘%3‘ o 263 €/a Wurstwaren__
L '-w( und Fisch
11%
Ausgaben flr Siifs- und -

Backwaren

LM 12%




Identifizierung von Wegwerftypen

HBP o Online-Umfrage
o 2632 Teilnehmer - 2159 vollstandige Fragebogen

Bread and pastry

Dairy products (fluid)

Dairy products (solid)

Fruit and vegetables B Residual waste bin

| ¥ Organic waste bin
Meat/Fish (cooked)
B Compost
Meat/Fish (raw) ¥ Feeding pets

Preserved products ¥ Feeding wild animals

Sewer
Rice and pasta products (cooked)

Rice and pasta products (raw)

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

CIR s



Hinderungsgrunde

I habe zu wenig Zeit zum Kochen

Mir fehlt der Lagerraum

Ich kenne mich zu wenig aus

G



Lebensmittelabfallvermeidung in Haushalten

10 Tipps und Tricks “secsi
WL Haltbar machen!

Einirieren & Einkochen

AR R’
- - — — -
Obst und Gemiise hten'eg- )
I W m— CENTRAL EUROPE ol | N
Vorfrieren: " ;
Obst- oder Gemiisestiicke werden

Kiihischrank _~
Gefrierschrank ./
Regale ./

"God £ FOOD WASTE losle fir k:rze Zzit inshGefriel.'fach BlancHieren: Aus den All.gEﬂ.
STRATEGIES TO REDUCE AND MANAGE g€ e.gt un erft an c Bemeeam Einen Topf mit Wasser zum nichtis aus dem Sinn?
IN CENTRAL EUROPE in einem Behaltnis eingefroren. £ , A )
FOOD WASTE 0 Kochen bringen, etwas Salz hinzu- Nicht auf das Essen
So klebt nichts zusammen! - P lagern!
fiigen und das Gemiuse fir ca. 2-3 vergessen!
Minuten dazugeben (bereits Der Lagerkreis hilft!
geputzt und geschnitten). Danach Das Vergiss-mein-nicht-
sofort eiskalt abschrecken und Kartchen hilft dabei!

2 Clever
= einfrieren.
Auspressen: Fur

S e 5 einkaufen!
aft kann in Behaltern itrusf t e :
Cinn e ki Schilen: Fiir all jene Sorten, + Realistische Mengen sc*flﬁhkﬁh mach#

; lor Beanae die Sie ohne Schale * An die %
eingefroren werden. g€ . : : ( ) F
weiterverarbeiten mochten. s “':;o"r}:‘c';[;slb“:ie Lekeg Fr guih d £

Auftauen: Im Kiihlschrank schonend Sonderangeboten Essen weitergeben an Familie,
auftauen oder aber - wenn das Produkt z.B. Apfel, Mang Freunde, Nachbarn, Kollegen oder
sofort verkocht oder weiterverarbeitet E Pfirsict Fremde (Fairteiler)

wird - im gefrorenen Zustand verwenden. O IrDis #«fwa’}éﬁs’_fg)d’e/(
* Kleine Portionen Den Sinnen
bestellen vertrauen!

* GroBe Portionen telen Augen, Nase und Zunge
* Reste einpacken! verraten mehr als das MHD!

sirLer e R

CENTRAL £ UROPE

& Landet das Essen im Magen,
musst du es zum MG nicht tragen.

So lagern
Sie lhre
Lebensmittel richtig!

Interreg

CENTRAL EUROPE

Interreg

CENTRAL EUROPE E%3

\E Erste Hilfe fuir Lebensmittel

@




@KU Auswertu ng Ilch hab was neues Super
| () —
. gelernt! 68% A Ideel —
Ilch werfe
weniger Weg | Reaktiopét zur Erste Hilfe Box (n=309)
als zuvor! 46%
300 - - —
L
200
150
- l I I
50
.
Ich werfe  Ich habe etwas Der Inhalt ist Ich gehe Ich werde den Das Thema
weniger weg Neues gelernt interessant achtsamer mit Inhalt noch nervt mich

Ich habs an Freunde
weitergegeben

MW Trifft zu. m Trifft eher zu

Ich gehe achtsamer mit

Lebensmitteln um 87%
m 19 Obersteiner et al., 2017

Lebensmitteln oOfter nutzen

Trifft eher nicht zu W Trifft ni;htz/\me Antwort

Ich werde den Inhalt
sicher wieder nutzen!

86%




Lebensmittelabfallvermeidung in Schulen -

Arbeitsblatter

http://www.reducefoodwaste.eu/unterrichtsmaterialien.html

;

Griinde fir Leberl

.Mindd
Was ist]

Q} AUFGABE Nich

Ml
AP |

Milc

M Interre}

© @

o{ Res|

Bei Herstellg
Treibhausgaj
(eiTrbahugsd
(Leenbsimtel
Treibhausgas
gelangen, ded

Lebensmittel

Haushalt wir

ps of

INFO-BOX:]

ﬁ Mindesthaltbarkei
man auf fast allen Pn

Zeitpunkt verdndern si
oder Geschmack. Die f
aber noch nicht schlech
auch (lange) nach dem

Schauen! Riechen! Sch
feststellen, ob das Pro

Produkte mit ibersch
man also nicht gleich ¢
sogar noch verkauft w

Obst, Gemiise, Zuck

@ummi haben kein

)\ AUFGABE

Lies dir folgende Aussq
sind! Die Info-Box oben

1. | Wenn ich ein Joghd
(MHD) im Kihlschrg

H Interred gemesway
F CENTRAL EURGPE

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln (siat 1)

Arbeitzbiatt zu MODUL B2 w
&MMW&MH\,G!,MHR
Fleisch, Fisch, Eier, Margarine und Gbrig gebliebene Speisen
gehdren in den . Auch das meiste Obst und Gemiize
kann gekihlt gelagert werden (am besten in der Obst- &
Gemiizelade).

Dunkle, trockene Orte wie der VORRATSSOMRANK sind geeignet fir
die Lagerung von trockenen Lebensmitteln wie z.B. Reiz, Mehl,
Misii, getrockneten Bohnen, Nudein, Kaffee, Kaksopulver, Tee,
Zucker, Honig, OI, 5f &
Brot und Gebick. Obst und Gemise (8.
Erdipfel, Paraceizer, Bananen) mag es lieber warm und solite
daher bei Raumtemperatur gelagert wercen!

3 Schneide die Lebensmittel aus und
Klebe sie an die richtige Stelle im Kihischrank, Gefrierschrank oder
Vorratsschrank! Die Infodox rechts erkiart Gir, wekche Ledersmittel
fir welche Art der Lagerung gesignet sing

Einfrieren (2)
lassen und reibe

Manche Lebensmittel kg
Aber Achtung! Nicht je

N, auresse

Lies dir durch, wg
Tipps zur Lebensm : =
dir, wie oft diese L -

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln (siar 2)

H Interreg gewesway
Arbeitsblatt zu MODUL B2 - CENTRAL EURDPE

Raume die Lebensmittel aus der Einkaufstasche (1. Blatt) richtig ein!

Weil die Erdbeere|
waren, haben die
viel zu viel gepf

Was kénnten sie jet,

2. | Ich habe gehért,
Uberschritten ist, b

3. | Vor kurzem habe id
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@K“ #Reducefoodwaste Competence Network

HB{: for food waste prevention and management

£00dy,
interreg @ B
CENTQAL EUROPE =55 = =

VIELEN DANK FUR IHRE
AUFMERKSAMKEIT!

JOIN US NOW!
http://www.reducefoodwaste.eu/network.html
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