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LEBENSMITTEL

Zu viel des Guten

Christiane Walerich

Zu viele noch genieBbare Lebens-
mittel landen in der Tonne. Und
die Politik hat das Problem bislang
ignoriert.

+Warum braucht ein Supermarkt
iiber 100 Joghurtsorten?", fragt in dem
Film ,Frisch auf den Mill* Stephan
Griinewald, Psychologe und Marktfor-
scher. Und: ,Wir kaufen heute nicht
Dinge, die wir brauchen, sondern
Dinge, die wir irgendwann optional
brauchen konnten. Wir riisten uns
aus mit Sinnoptionen und versuchen,
fiir jede Stimmungs- und Lebenslage
vorbereitet zu sein. Darum kaufen wir
viel zu viel." Und deshalb haben Su-
permarkte ein Uberangebot in den Re-
galen. Noch in den 1960er Jahren gab
es Versorgungsprobleme, seitdem hat
die Verkaufsfliche der Supermaérkte
exponentiell zugenommen. Mittler-
weile bieten sie die Fiille der Welt.
»Damals mussten Supermarkte hung-
rige Menschen satt machen - heute
miissen satte Menschen hungrig ge-
macht werden”, bringt der Marktfor-
scher das Problem auf den Punkt. In
der Tat animiert die Vielfalt der Pro-
dukte den Verbraucher, aus dem Vol-
len zu schopfen. Supermaérkte schaf-
fen Bediirfnisse, die vorher nicht da
waren, und steigern so ihren Umsatz.
Wie viel Miill dabei erzeugt wird, be-
halten sie jedoch meistens fiir sich.

Die Filme von Valentin Thurn - die
Fernsehdokumentation ,Frisch auf
den Mall" und der Kinofilm ,Taste
the Waste", der letztes Jahr im Aus-
land fiir einigen Wirbel sorgte - ver-
suchen der Sache auf den Grund zu
gehen. Sie fithren das ganze Ausmaf}
der Verschwendung der original ver-
packten, noch vor Ablauf der Verfalls-
frist stehenden Lebensmittel, die zum
Teil vom anderen Ende der Welt stam-
men, vor Augen. So wird Schétzun-
gen zufolge in den Industrieldndern
beinahe die Halfte der Lebensmittel
vernichtet; 20 Millionen Tonnen Le-

bensmittel landen allein in Deutsch-
land jedes Jahr auf dem Miill - ein
Desaster angesichts der weltweiten
Hungersnoéte. Valentin Thurn demons-
triert den Irrwitz der herrschenden
Konsum- und Produktionsstrukturen
und den Raubbau an der Natur, den
die durch sie verursachte Verschwen-
dung darstellt. Denn bei der Produk-
tion von Lebensmitteln werden nicht
nur gewaltige Energie- und Wasser-
mengen verbraucht, sondern auch
Diingemittel und Pestizide in riesigem
Umfang eingesetzt und klimaschad-
liche Gase erzeugt. Auch bringt die
durch die Verschwendung erzeugte
Uberproduktion natiirlich einen zu-
sétzlichen Druck auf die vorhandenen
Anbauflachen mit sich.

Der Film zeigt auch, wie die as-
thetischen Normen, die der Landwirt-
schaft vom Handel diktiert werden,
mit den Jahren immer scharfer gewor-
den sind. Bauern sortieren einwand-
freies Gemiise und Obst nur deswe-
gen aus, weil es den é&sthetischen
Anspriichen der Einkaufer nicht ge-
niigt. So miissen laut Film rund 40-
50 Prozent Kartoffeln, die zu klein
oder zu grof fiir den Handel sind,
auf dem Acker liegen bleiben. In den
USA iiberpriifen Farbscanner, ob die
Tomaten das richtige Rot fiir den Ver-
kauf haben, haben sie es nicht, lan-
den sie im Miill. Der Handel verlangt
standardisierte Lebensmittel. Wie un-
terschiedlich das Gemiise eigentlich
wachst, wissen viele Verbraucher
nicht einmal mehr.

Die EU, der frither immer ihr Stan-
dardisierungswahn vorgeworfen wur-
de, hat mittlerweile viele ihrer Nor-
men abgeschafft - der Handel jedoch
behdlt die Richtlinien einfach bei
und hat sie zum Teil sogar noch ver-
scharft. So etwa im Fall der Salatgur-
ken. ,Obwohl die Gurken urspriing-
lich krumm wachsen und die EU ihre
Regelung gekippt hat, verlangt der
Handel weiterhin gerade Gurken, da

sie platzsparender in Kisten verpackt
werden konnen“, erldutert Frangois
Kraus, Leiter der Gartenbauabteilung
bei der ,Administrtation des Services
Techniques de 1'Agriculture” (ASTA).

Genormtes Obst und Gemiise

.Der Handel darf sich auf das
beziehen, worauf er Lust hat. Es gibt
grofle Handelsketten, die ihre eigenen
Normen haben", erklart Kraus. Die
EU-Gesetzgebung schreibe dagegen
nur minimale Standards vor, die mitt-
lerweile als generelle Verkaufsstan-
dards fungieren. So sollen die Produk-
te ,sains, loyaux et marchands" sein:
Sie diirfen nicht faul, angefressen und
miissen sauber sein. ,Wobei auch die-
se Regelung nicht immer einfach um-
zusetzen ist, denn Schwarzwurzeln
zum Beispiel sind nicht mehr haltbar,
wenn sie gewaschen sind”, erlautert
Kraus, dessen Aufgabe unter anderem
darin besteht, Qualititsnormen und
die Etikettierung der Lebensmittel in
Luxemburger Supermérkten zu iiber-
priffen. Zudem dienen die Normen
auch als Handelsnormen, die auf Ini-
tiative des Sektors eingefiihrt wurden.
So gibt es eine erste und eine zweite
Klasse. Zweite Klasse bedeutet zum
Beispiel, dass rund 10 Prozent des
Obstes eine Delle haben darf, bei der
ersten diirfen es nur rund 2 Prozent
sein. ,Wenn ein Supermarkt in Lu-
xemburg Mandarinen aus Spanien
bestellt, dann weif’ er genau, was er
bekommt und kann sich auch be-
schweren, wenn die Lieferung nicht
der Norm entspricht”, bemerkt Kraus.
Mit der zweiten Handelsklasse gebe
sich der Handel im im allgemeinen
gar nicht erst ab - mit Ausnahme des
Biobereiches, wo der Pflanzenschutz
schwieriger ist und die Lebensmittel
weniger standardisiert sind, so dass
sie grundsatzlich in diese Klasse fal-
len. ,Ich glaube nicht, dass viele Kon-
sumenten sich an den Handelsklassen

orientieren. Sie stimmen eher mit den
Fiilen ab. Wenn die Produkte nicht
schon aussehen, dann kaufen sie sie
eben nicht", folgert der Asta-Experte.

Vor Jahren habe der englische
Anbieter Tesko einmal Werbung da-
mit gemacht, dass seine Obstsorten
weniger genormt, dafiir aber gut sei-
en. Insgesamt habe England immer
darauf gedringt, die Reglementierung
nicht ausufern zu lassen, und die EU-
Kommission habe die Normen sogar
ganzlich beseitigen wollen - doch die
meisten Lander hétten sich dagegen
gewehrt, da die Befiirchtung bestand,
dass die Qualitat der Produkte abneh-
men und die Preise fallen wiirden.

Fiir Produkte, die aufgrund ih-
res nicht-standardisierten Aussehens
nicht in den Handel gelangen, gibt
es auch Moglichkeiten der Weiter-
verwertung. , Hier ist es wichtig, dass
nicht zu viele Barrieren vorhanden
sind, so dass Lebensmittel an anderen
Stellen wiederverwertet werden kon-
nen", betont Kraus. Wenn Apfel etwa
nicht die vom Handel erforderte Gro-
f3e haben, konnen sie noch immer im
Hofladen verkauft oder zu Apfelsaft
verarbeitet werden.

Insgesamt musste sich die Land-
wirtschaft im Lauf der Jahre dem
Druck der Norm beugen - mit zum
Teil absurd anmutenden Konsequen-
zen. So wird etwa bei der Apfelpro-
duktion ein Teil der Ernte noch vor
der Reifung einfach vom Baum auf
den Boden geschnitten, wo sie ver-
gammeln, damit der Rest der noch
am Baum verbleibenden Apfel ent-
sprechende Qualitat fiir den Handel
entwickeln.

.Die Erdbeeren aus dem Garten
sehen nach zwei Tagen nie so gut
aus wie die aus dem Supermarkt”,
so Kraus. Der Druck auf die Landwirt-
schaft hat auch dazu gefiihrt, dass
Lebensmittel zunehmend vorher be-
handelt werden, etwa mit Pestiziden
gegen Pilzerkrankungen. Auch wer-
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den im Ausland verschiedene Obs-
sorten, zum Beispiel Apfel, mit einem
Gas behandelt, das sich in chemisch
kaum nachweisbaren Mengen im
Fruchtfleisch festsetzt und dort den
Etylen-Kreislauf - zustandig fiir den
Reifungsprozess - unterbricht, so dass
die Friichte fast ein ganzes )Jahr auf-
bewahrt werden konnen. Die Land-
wirtschaft reagiert auch darauf, dass
der Handel fiir die kleiner geworde-
nen Haushalte handlichere Portionen
verlangt. ,Es gibt kaum noch grofle
Kohlkopfe, denn in den meisten Haus-
halten sitzt man nicht mehr zu zehnt
am Esstisch.” Aus demselben Grund
wird immer mehr fertig geschnittenes
Obst und Gemiise angeboten, die so-
genannte ,quatrieme gamme”. ,Ein
geschnittener Salat und geschiltes
Obst sind von der Mikrobiologie her
jedoch viel sensibler, und ihre Aufbe-
wahrung ist noch problematischer."

Gerade Frischobst und Gemiise
ist der Bereich, in dem die Weiterbil-
dung des Supermarktpersonals fiir
die Abfallvermeidung eine grofle Be-
deutung hat. Wichtig ist, dass Obst
und Gemdiise bei den richtigen Tempe-
raturen aufbewahrt werden. Gemiise
wie Broccoli, Salate oder Karotten, die
sehr ethylenempfindlich sind, diirfen
nicht neben Obst liegen, Karotten ris-
kieren sonst, bitter zu werden, und
Salate zu vergilben. Und dass die Su-
permérke aus Angst vor leeren Rega-
len nicht zu viel einkaufen.

Viele Produkte werden im Super-
markt wie bei den Verbrauchern zu-
hause aussortiert, wenn das Mindest-
haltbarkeitsdatum fast erreicht ist. Bei
dieser Angabe handelt es sich jedoch
nicht um ein Verfallsdatum; der Her-
steller garantiert mit ihm nur, dass
bestimmte Eigenschaften, wie der
Geschmack oder die Crémigkeit des
Produkts, bis zu diesem Zeitpunkt er-
halten bleiben. Nur bei Fleisch, Fisch
und Eiprodukten besagt das Datum,
dass nach seiner Uberschreitung eine
Gesundheitsgefahrdung gegeben sein
konnte. Viele Verbraucher verwech-
seln das Mindesthaltbarkeitsdatum
mit dem Verfallsdatum, mit der Folge,
dass mehr weggeworfen und entspre-
chend mehr neu gekauft wird.

Doch welches Ausmaf} hat diese
Vernichtung von Werten? ,Wir haben
keine Angaben, was die Tonnage der
entsorgten Lebensmittel anbelangt.
Aus finanztechnischen Griinden ma-
chen wir zwar Inventare, diese be-
ziffern jedoch nur das finanzielle
Ausmaf des Produktverlustes, ohne
zu prazisieren, wieviele Lebensmittel
davon gestohlen oder aber entsorgt
wurden”, so der Cactus-Marketing-
verantwortliche Marc Hoffmann. Wie
aber ist Mill zu vermeiden, und wie
kann eine interne Logistik optimiert
werden, wenn nicht einmal bekannt
ist, wie viele und welche Lebensmit-
tel entsorgt werden? Oder ist es nur
so, daf auch Cactus, wie so manches
andere grofle Unternehmen, nicht ger-
ne dariiber redet, wie viel Miill letzt-
lich anfallt? Auch bei Cactus werden,

nicht anders als bei den Konkurren-
ten, Lebensmittel einige Zeit vor Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
aussortiert - bei Coca-Cola einen Mo-
nat, bei Keksen zwei Wochen und bei
Joghurt einige Tage zuvor. ,Wir haben
fiir jede Produktfamilie eigene Regeln
festgelegt, wann sie aus dem Regal ge-
raumt werden miissen. Das hat nichts
mit gesetztlichen Vorschriften zu tun.
Ein Kunde, der bei uns ein Produkt
einkauft, muss nicht alles schon am
selben Abend essen”, so Hoffmann.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum spiele
zwar beim Aussortieren von Produk-
ten eine Rolle, beim Einkauf sei das
jedoch nicht der Fall. ,Wir orientieren
uns beim Einkauf nicht an langen
Haltbarkeitsdaten. Denn damit wiir-
de nur der Zusatz von Chemikalien
in den Produkten zunehmen, und das
wollen wir nicht. Unser Haus steht fiir
frische Ware", betont der Marketing-
verantwortliche. Aber auch Preisnach-
lasse fiir Waren, die kurz vor Ablauf
des Haltbarkeitsdatums stehen, ge-
horten nicht zur Politik des Hauses -
auch wenn es schon einmal vorkom-
me, dass ein Handler kurzfristig einen
sehr guten Preis fiir eine Ladung reifer
Bananen anbiete.

Bei der Vermeidung von Waren-
iiberschiissen spielten zundchst die
Erfahrungswerte der vergangenen
Jahre eine Rolle. ,Wenn wir letztes
Jahr in einem Laden rund 100 Ba-
guettes verkauft haben, dann werden
wir dieses Jahr keine 200 backen", so
Hoffmann. Hier komme auch die Jah-
reszeit ins Spiel - ,Vor Weihnachten

wird mehr Hummer gegessen als im
August.” Und vor allem seien die tag-
lichen Wetterprognosen bedeutsam.
Zudem miisse sich der Supermarkt
auf kleine Haushalte und auch auf
die sich verdnderten Lebensumstéande
seiner Kunden, wie etwa lange Ar-
beitszeiten, einstellen. So konne der
Kunde auch noch bis zum Schluss
noch rund 5 Brotsorten erwerben. Ge-
rade Brot ist in der ganzen Wegwerf-
thematik ein Problem. Wahrend es in
den 1970er Jahren nur finf Brotsorten
gab, sind es mittlerweile rund 50. Da
die Backer gehalten sind, bis zum
Schluss ein gewisse Auswahl vorritig
zu haben, wird so manche Ware vor
Ladenschluss weggeworfen.

Immer auf Vorrat

»Natiirlich landen auch Sachen im
Mill, aber das ist minimal“, beteuert
der Leiter. Nicht verkaufte Lebensmit-
tel, deren Mindesthalibarkeitsdatum
noch nicht abgelaufen ist, gelangen
in die Cent-Butteker, Obst und Gemii-
se werden an Tiere des Bettemburger
Marchenparks verfiittert, einen Teil
kann das Personal zu reduzierten
Preisen kaufen. Alle biologischen Ab-
falle werden an die Biogasanlagen
verkauft. ,Es ist nicht so, dass wir
hier erst auf den Gesetzgeber warten.
Wir haben schon immer ans Recyceln
gedacht”, so Hoffmann.

Ein anderer grofler Player, die
Auchanfiliale, ist, zumindest was die
Anzahl der aus dem Regal sortierten
Produkte anbelangt, auskunftfreudi-
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ger. So werden laut Pressesprecherin
Sophie Morle rund 5 Tonnen pro Wo-
che aussortiert. Rund fiinf Angestellte
sind alleine im Bereich des Recyc-
lings aktiv. Auch hier geht ein kleiner
Teil der ausrangierten Lebensmittel
an soziale Organisationen - zweimal
die Woche holt die ,Stémm vun der
Strooss” Friichte, Brot, Konserven,
Schokolade, Kekse, Reis, Nudeln, Zu-
cker, Mehl und Milch ab. , Letztes Jahr
haben wir rund 22 Tonnen Lebens-
mittel bekommen. Es handelt sich
um Ware, die normalerweise im Miill
landen wiirde - etwa weil eine Kiste
Dellen hat -, und es sind Lebensmit-
tel, die per se fiinf Tage vor Ablaufen
des Mindesthaltbarkeitsdatums aus
den Regalen genommen werden”, so
Alexandra Oxaceley, Direktionsbe-
auftragte der ,Stémm". ,\Wir konnten
noch viel mehr bekommen, aber wir
haben nicht genug Platz, um die Sa-
chen aufzubewahren." Ein weiterer
Teil gelangt in den Parc Merveilleux.
»,2010 haben wir 61 Tonnen dorthin
abgegeben”, so Sophie Morle. Biolo-
gische Abfille werden auch hier in
eine Biogasanlage gebracht. Auch die
Gemiise-Abfalle von Biogros und Na-
turata gelangen dorthin.

.Unsere Naturata-Ldden haben
alle einen sehr niedrigen Anteil an
Obst und Gemiise”, so Anne Jacoby
von Naturata-Oikopolis. Im Gegen-
satz zu den zwei genannten groflen
Supermartketten werden bei Natura-
ta Produkte, die kurz vor Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums  stehen,
zundchst billiger verkauft. ,\Wir haben

bestimmte Ecken im Obst- und Gemii-
sebereich, wo wir das fiir 50 Prozent
weniger verkaufen. Was dann immer
noch nicht geht, stellen wir fiir die
Mitarbeiter im Friihstiicksraum hin",
so Jacoby. Das sei auch der Fall beim
Brot. ,Ehrlich gesagt, abends sind die
Brotregale in unseren Filialen meis-
tens ziemlich leer." Regelméfig treffe
sich zudem eine Sortimentsgruppe,
die Produkte aussortiert und nicht
mehr bestellt, die beim Kunden kei-
nen Anklang finden. ,Der Biobereich
steht hier unter dem gleichen Druck
wie andere Supermarkte,” so Jacoby.
Das Problem der aussortierten,
aber noch geniefibaren Lebensmittel
ist riesengrofy und wurde hierzulande
bislang ignoriert. So besitzt die Um-
weltverwaltung keine Informationen
iiber die Lebensmittelsttome in der
Landwirtschaft. Auch gibt es fiir die
Supermaérkte oder Lebensmittelerzeu-
ger bisher keine umweltspezifischen
Vorschriften, wie die nicht verkauften
Lebensmittel zu handhaben seien, es
sei denn sie werden als Lebensmit-
telabfall in einer Vergdrungsanlage
(Biogasanlage) verwertet. In diesem
Fall mul die Vergdrungsanlage ab-
fallrechtlich genehmigt sein. Auch
wurden in Luxemburg bisher noch
keine Untersuchungen zur Thematik
der Lebensmittelverschwendung un-
ternommen. ,Es gab diesbeziiglich
noch keine Sensibilisierungsaktionen.
Fir das Jahr 2012 hingegen ist eine
genauere Befassung des Themas mit
anschlieffender Erstellung von Men-
genstatistiken vorgesehen”, verspricht
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Wir kaufen heute nicht Dinge, die wir brauchen, sondern Dinge,
die wir irgendwann optional brauchen konnten.

Patrick Thyes der Umweltverwaltung
auf Nachfrage der Woxx. So habe
eine Restmiillanalyse, die 2009-2010
im Rahmen der regelméfligen Erstel-
lung von Abfallstatistiken angefertigt
wurde, ergeben, dass rund 34 Prozent
des Restmiills (graue Tonne) Kiichen-
abfille sind. Obwohl der Grofiteil da-
von Essensreste sind, wurden auch
intakte Lebensmittel gefunden, zum
Beispiel ungedffnete Joghurtbecher.

Politisch kein Thema

Es ist zu hoffen, dass die zurzeit
diskutierte neue Abfallstrategie - die
zum Ziel hat die Umweltbelastungen
durch Abfélle zu verringern von der
Erzeugung iiber das Recycling bis zur
Beseitigung - neue Impulse fordert.

Doch auch der einzelne Verbrau-
cher, der Produkte wegwirft, weil er
zu viel gekauft hat, weil die Verpa-
ckung zu gro war, die Tomaten in
der hinteren Ecke des Kiihlschranks
vergessen wurden, kann hier nicht
aus der Pflicht entlassen werden. In-
dem gezielter eingekauft wird, mit
Einkaufszettel und vorzugsweise
haufiger, lasst sich Miill schon in be-
trachtlichem Umfang vermeiden.

Eine weitere Losung liegt zudem
in der Durchsetzung einer bauerlichen
statt einer industriellen Landwirt-
schaft. Kdmen die Normen von den
Bauern, gibe es eine groflere Vielfalt
an Obst und Gemiise. Ohnehin sieht
krummes Gemiise vielfaltiger und
interessanter aus. Die Filme von Va-
lentin Thurn thematisieren als Alter-

native hier auch Landwirtschaftspro-
jekte, zum Beispiel in den USA.
Dort haben sich ,,Community Suppor-
ted Agriculture"- Zusammenschliisse
(wwwilocalharvest.org/csa) gebildet,
bei denen die Landwirte direkte Ver-
trdge mit Verbrauchern abschlieflen,
so dass der Handel génzlich tiberfliis-
sig wird.

Doch so lange es Supermaérkte
gibt, ist hier auch mehr Kreativitit
gefragt. Vielleicht mufl ja nicht im-
mer das gesamte Produktsortiment
bis zum Schluss in den Regalen lie-
gen. Zu begriilen ware auch, wenn
die Supermarkte grundsatzlich mehr
iiber das Abfallproblem informieren
wiirden.

Literatur zum Thema:
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Aus dem Englischen Thomas Bertram.
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Die ,Verbraucherinitiative" in Deutschland
hat ein neues Themenheft mit dem Titel
.Genielen statt wegwerfen" herausge-
bracht. Siehe: www.verbraucher.com
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