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Wer ist schuld am Essen im Mill?

Eine Masterarbeit der FH Burgenland beschiftigt sich mit dem Status quo rund um Lebensmit-
telverschwendung in der Gastronomie in Osterreich und der EU. Ausgiebige Recherchen und
Interviews geben Auskunft dariiber, in welchen Bereichen internationale Reglements Sinn ma-
chen.

Eisenstadt, 13. Dezember 2023 - Produktion, Handel, Gastronomie, Konsument*innen oder die Politik?
Wer ist schuld an den EU-weit 59 Millionen und osterreichweit |,2 Millionen Tonnen an Lebensmitteln, die
jahrlich im Muill landen? Patricia Szilagyi, Absolventin des Masterstudiengangs European Studies — Management
of EU projects der FH Burgenland, interviewte fiir ihre Abschlussarbeit Vertreter*innen des Klimaministeriums
und Gesundheitsministeriums, der EU-Kommission, der NGO United against waste, des dsterreichischen Oko-

logieinstituts und Gastronom*innen.
Ihre Recherchen und Ergebnisse kurz zusammengefasst:

e Was ist Lebensmittelverschwendung? Es gibt dazu unterschiedliche Erklarungsansatze, die teilweise
auch kulturell divergieren. Etwa essen wir in Europa nicht alle Teile eines Tieres, wahrend das in anderen
Landern der Welt durchaus Ublich ist. In der EU ist der Begriff Lebensmittelverschwendung in der Abfall-
richtlinie definiert. Erst seit 2020 wird auch einheitlich gemessen. 2022 wurden erstmals Daten prasentiert.

Ubrigens: Der Apfelputzen zihlt gemeinheim zum unvermeidbaren Abfall.

e Aktuelle Situation: Europaweit entstehen 53% der Lebensmittelabfille in privaten Haushalten, gefolgt

von 20% in der Verarbeitung, | 1% in der Produktion, 9% in der Gastronomie und 7% im Handel.

e Gastronomie in Osterreich: Erstaunlich ist, dass in Osterreich 16 % der Lebensmittelabfille im Bereich

der Gastronomie anfallen - also deutlich mehr als im EU-Schnitt.

¢ Folgende MaBBnahmen konnen sich in der Gastro positiv auf die Situation auswirken: Umver-
teilung (Lebensmittelspenden fiir karitative Zwecke), Verinderung im Konsument*innen-Verhalten (bei der
Bestellung besser uberlegen oder am Buffet nur so viel auf den Teller laden, wie man auch essen kann),
Verbesserung von Lieferketten, mehr Regelwerk bzw. Gesetze zur Vermeidung von Lebensmittelver-

schwendung, Abfall-Verwertung (Tierfutter, Biomasse).

e Herausforderungen liegen in den Bereichen: Uberproduktion, Kalkulierbarkeit (wie viele Mitarbei-
ter*innen werden heute in der Kantine essen?), Kund*innenwiinsche, -erwartungen (reiches Sortiment

wird gewlinscht), internes Management in den Betrieben, Datengrundlage, Haftung.
e Hier liegt der Fokus der EU:

o Sowohl Osterreich als auch die EU konzentrieren sich aktuell darauf, Plattformen zu bieten
bzw. aufzubauen, auf denen sich die unterschiedlichen Stakeholder zum Thema austauschen und

vernetzen konnen. Das funktioniert und kommt auch gut an, so die Studienautorin.
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o Weiters beschiftigen sich Osterreich und auch die EU mit einer Priorisierung der Priventions-
maBnahmen und Wiederverwendung der Ubriggebliebenen Lebensmittel. Der Konsens lautet hier,
dass diese vorrangig von Menschen konsumiert werden sollen. Lebensmittelspenden stehen also
ganz oben auf der Liste an moglichen bzw. wiinschenswerten MaBBnahmen wahrend eine Nutzung
als Tierfutter eine weniger bevorzugte Option ist, jedoch noch immer einer Vernichtung vorgezo-

gen wird.
e Das ist noch notwendig:

o Noch mehr awareness-raising: Die aktuellen Schulungsangebote werden in allen Bereichen
schon derzeit gut angenommen und auch verstarkt gewiinscht. Hier geht es vorrangig darum,
Konsumentinnen und Konsumenten fiir die Problematik zu sensibilisieren, aber auch Mitarbei-

ter*innen von gastronomischen Betrieben oder im Handel sollen stirker einbezogen werden.

o Wozu es derzeit nur wenige MaBnahmen und gesetzliche Regelungen gibt, ist die finanzielle
und operative Unterstiitzung bei der Umverteilung tiberschissiger Lebensmittel. Wer lber-
nimmt Logistik und Transport von Lebensmittelspenden. ,,NGOs und Gastronomiebetriebe wiin-
schen sich hier gleichermaBen mehr Unterstiitzung®, so die Absolventin. Auch in Bezug auf die
Haftung hemmen die Reglements die Motivation fur die Spende von Lebensmitteln. ,,Die lebens-
mittelrechtlichen und -hygienischen Vorschriften sind klar definiert, aber diese bieten keinen be-
sonderen Anreiz fiir die die Lebensmittel abgebende und annehmende Organisation.

Wer kann etwas bewirken?

Den Stein ins Rollen bringen sollen Forderprogramme, die es teilweise bereits gibt. ,,Man muss aber ehrlicher-
weise sagen, dass die EU in einigen Aspekten nur begrenzt mitwirken kann. Der Ball liegt bei den Mitgliedsstaa-
ten, die auf nationaler Ebene aktiver werden miissen®, sagt Szilagyi. Auf die Idee, sich wissenschaftlich mit dem
Thema auseinanderzusetzen, kam sie durch personliche Berufserfahrungen im Cateringbereich. Die 29-Jahrige
versuchte selbst eine Zeit lang, ein zero-waste-Leben zu fiihren, mittlerweile geht sie sehr bewusst mit dem
Thema Miill und Lebensmittelverschwendung um. Um aktiv zu werden, rat sie, auf das personliche Umfeld

einzuwirken und awareness zu schaffen und weist auf die Greenpeace Petition zum Thema hin. lhr Studium

schloss sie 2023 ab und ist aktuell im Projektmanagement tatig.

Facts zum Masterstudiengang European Studies — Management of EU-Projects

Angesprochen von diesem europaweit einzigartigen Studiengang werden all jene, die EU-Projekte umsetzen
wollen. Die Bandbreite reicht dabei von der Arbeit in der Verwaltung, also Bund, Lander, Gemeinden liber
Firmen, Hochschulen oder andere Institutionen. Abschluss — Master of Arts in Business — MA; Organisations-
form: berufsbegleitend, Freitag 8.30 bis 21.00 Uhr und Samstag 8:30 bis 19:00 Uhr etwa vierzehntagig; Anzahl
der Studienplatze: 26; Studienort: Eisenstadt; Unterrichtssprache: Englisch; keine Studiengebiihren.

Mehr Informationen zu den Studiengingen der FH Burgenland finden Sie unter www.fh-burgenland.at. Eine

Anmeldung ist noch bis 31. Mai moglich.
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