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Das Streben

nach der

underbeere

it langsamen Schritten geht er iiber das mit

Schnee bedeckte Feld. Immer wieder bleibt er

stehen, beugt sich hinunter und streicht mit dem

Finger iiber die griinen Pflanzenbiischel. ,Ein
paar hat mir der Frost schon zerstért“, sagt Richard Mogg
und seufzt. Er reibt die Hinde aneinander und kontrolliert
das Thermometer, das in einer Box neben dem Feld liegt.
»,Meine Sommerzwiebeln sollten es schaffen. Im Juli sind
die reif.”

Mogg ist Landwirt in der kleinen niederosterreichischen
Gemeinde Herzogenburg nahe St. Pélten. Auf rund zehn
Hektar baut Mogg verschiedene Gemiisesorten an, von A
wie Andenbeere bis Z wie Zucchini, wie er sagt. Der 32-]Jah-
rige kennt jeden Quadratmeter seines Feldes, schon als Jun-
ge hat er seinem Vater bei der Ernte geholfen. Dieser tiber-
nahm die Flache Ende der 1990er-Jahre wiederum von sei-

Tiefrote Erdbeeren,
knackige Paprika und
schon geformte Gurken:
Kunden greifen in Superméirkten
meistens zu vermeintlich
perfekten Lebensmitteln.
Landwirte geraten immer mehr
unter Druck und bleiben oft
auf ihrer Ernte sitzen.

Viel Gutes landet dadurch am

ten fest, dass die Klassenbezeichnung aufgrund des Aus-
sehens oder der Form gedndert werden muss - etwa weil die
Ernte aufgrund ungiinstiger Wetterverhaltnisse schlechter
als sonst ausgefallen ist - kann es sein, dass der Landwirt
auf seinem Gemiise sitzenbleibt. Wie viel so jedes Jahr an
Lebensmitteln verlorengeht, kann Hengl nicht sagen.

,Schon auf dem Feld muss der Landwirt entscheiden,
welches Obst und Gemiise er erntet. Zahlen, wie viel am
Ende liegenbleibt, weil es nicht den Qualitdtsanspriichen
geniigt, gibt es nicht“, sagt Helene Glatter-Gétz, Expertin fiir
nachhaltige Erndhrung vom WWF Osterreich. Rund
74.100 Tonnen an Lebensmitteln werfen Osterreichs Super-
maérkte jedes Jahr in die Abfalltonne.

Bei den Lebensmittelketten Rewe und Spar heifit es auf
Anfrage, man befinde sich in einem schwierigen Span-
nungsfeld zwischen der Vielfalt, die sich Kunden bis zum

nem Vater und baute den Anbau kontinuierlich aus. Ende auf der Miillhalde. Ende der Ladendffnungszeiten wiinschen, und der Verwer-
Friiher belieferten sie mit der Ernte Supermaérkte in Nie- ) tung der Lebensmittel. ,Unsere Kunden wollen immer vol-
derosterreich und Wien. ,Da musst du als Betrieb wachsen, Jakob Pallinger le Regale, manche werden richtig ungut, wenn sie eine Sor-

um mithalten zu kénnen®, sagt Mogg, ,und im besten Fall
nur eine Gemiisesorte anbauen.“ Form, Farbe und Grofie
miissen perfekt passen. , Als kleiner Betrieb fdllt man
da schnell auf die Nase.*

Einer, der die Ernte von Bauern wie Mogg kon-
trolliert, ist Alexander Hengl. Hengl arbeitet fiir
die Lebensmittelaufsicht der Stadt Wien, meh-
rere Male pro Woche fahrt er zu GroBmaérkten,
Marktplatzen und Supermaérkten, um die dor-
tigen Lebensmittel stichprobenartig zu kon-
trollieren - an diesem Nachmittag bei einem
Merkur in Wien-Penzing.

Hengl, grofligewachsen, breite Schultern,
eine schwarze Tasche umgehéngt, wandert
zwischen den Gemiiseregalen auf und ab. Er
nimmt einen gelben Paprika aus dem Regal,
riecht daran und sucht die Unterseite nach
Schimmel ab. Dann schnappt er sich einen Karfiol
und driickt mit beiden Fingern an der Oberflache.
,Die Oberfliche muss fest sein, und es sollten keine
braunen Flecken darauf sein, damit der in die ers-
te Klasse fallt“, erkldrt Hengl.

Wenig spéter wirft er sich einen weiflen Kit-
tel um und bestimmt mit einem Wéarmemess-
gerdt die Temperatur des Fleisches und der
Aufstriche in der Theke. ,Das sollte bei rund
vier Grad gelagert werden®, sagt der Le-
bensmittelinspektor. Er nimmt einzelne
Produkte aus den Regalen, kontrolliert,
ob das aufgeschriebene Haltbarkeits-
datum nicht iiberschritten wurde, und
legt sie wieder zurtick.

Bis zu vier Stunden kann ein Be-
such wie dieser dauern. Einen Teil
davon macht die Kontrolle der hy-
gienischen Bestimmungen aus,
erklart Hengl: Wie sauber ist es
in dem Geschift, gibt es Wasch-
moglichkeiten fiir die Mitarbei-
ter, sind verdorbene Lebensmit-
tel dabei. Aber auch fiir die
Uberwachung der sogenannten
Vermarktungsnormen ist Hengl
zustdndig - das heifdt, ob die Le-
bensmittel der richtigen Klasse
zugeordnet sind.

Erdbeernormen

Hengl fithrt dies anhand der
Erdbeeren vor, die er aus einer der
verpackten Boxen nimmt. , Unter-
schieden wird zwischen Klasse ex-
tra, Klasse eins und Klasse zwei.“
Fiir extra miissen die Erdbeeren
noch grofer sein - ndmlich min-
destens 25 Millimeter - und noch
roter glinzen als herkémmliche
Erdbeeren. Zudem miissen alle Stii-
cke einer Packung denselben Reife-
grad aufweisen. ,Wundererdbee-
ren“ nennt Hengl die Extraklasse-
Erdbeeren. Klasse eins erlaubt da
schon ein wenig mehr: Eine kleine
weile Stelle, bis zu einem Zehntel
der Fruchtoberfliche ist zuléssig,
auch kleine Druckstellen an der
Oberfldche sind noch erlaubt. Bei
Klasse zwei schlieflich darf die wei-
Be Stelle bis zu einem Fuinftel der Erd-
beere ausmachen, auch leichte Spu-
ren von Erde gehen durch.

te nicht mehr bekommen*, sagt Dagmar Niemann, Spreche-
rin bei Rewe. Man arbeite mit Sozialeinrichtungen zusam-
men, um Lebensmittel weiterzugeben, allerdings sei man
auch da an die Vorschriften gebunden: Sensible Produkte
wie Fleisch und Fisch diirfen nicht weitergegeben werden.
Werden Lebensmittel nach Uberschreitung des Haltbar-
keitsdatums weitergegeben, hafte dafiir der Héndler.

Das ist laut Glatter-Gotz nur zum Teil richtig: Lebensmit-
telrechtlich diirfen Supermérkte Produkte auch nach Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) noch verkau-
fen, sie miissen sich allerdings von der Qualitét tiberzeu-
gen und die Kunden darauf hinweisen.

Viele Kunden hétten allerdings immer noch kein gutes
Verstdndnis von dem MHD: namlich dass die Lebens-
mittel oft weit nach Ablauf des Datums noch geniefibar
sind. Mehr Abfall entstehe auch durch Aktionen wie eins
plus eins und XXL-Packungen, bei denen sich der Kunde
mehr mitnimmt, als er schlussendlich essen kann, meint
Glatter-Gotz.

Frankreich nimmt Vorreiterposition ein

Initiativen in anderen Ldndern zeigen, was

moglich ist: So verabschiedete Frankreich vor

drei Jahren ein Gesetz, das es Supermérkten verbie-

tet, Essen wegzuwerfen. Supermaérkte ab einer Fliche

von vierhundert Quadratmetern sind verpflichtet, mit

einer Sozialorganisation bei der Lebensmittelspende

zusammenzuarbeiten, was zu einem deutlich gestie-
genen Angebot fiir die Tafeln fiihrte.

In Osterreich verldsst man sich derzeit auf ein
rein freiwilliges System, wie es auf Anfrage aus
dem Bundesministerium fiir Nachhaltigkeit
und Tourismus heifit. 6600 Tonnen gab der

Handel 2013 weiter. ,Eine gesetzliche

Weitergabe erscheint aufgrund der guten
Kooperation nicht erforderlich.*

Letztlich entscheidet sich auch in den
Haushalten, wie viele Lebensmittel im Miill

landen. In Osterreich wirft jede Person im Jahr
durchschnittlich rund 20 Kilogramm an Lebensmitteln weg,
die bei rechtzeitigem Konsum geniefSbar gewesen wéren,
wie es in einer Studie der Wiener Universitat fiir Bodenkul-
tur (Boku) heifdt. Der Einkauf sei schlecht geplant oder die
Lebensmittel nicht gut gela-
gert worden. Auch Reste
kénnten 6fter zu neuen Ge-
richten verarbeitet werden.
In Herzogenburg ist Ri-
chard Mogg froh, nichts mehr
mit den GrofSmaérkten zu tun
zu haben. Seit fiinf Jahren be-
treibt er seine Landwirtschaft
nach dem Prinzip der ,commu-
nity supported agriculture”
(CSA). Rund 200 Personen sind
indirekt an seiner Landwirt-
schaft beteiligt: Sie zahlen jedes
Jahr einen fixen Beitrag und be-
kommen dafiir den entsprechen-
den Teil der Ernte. ,Erfolg und

Misserfolg werden geteilt. Ist die

Ernte gut, gibt es fiir alle viel, ist
sie schlecht, muss sich jeder mit
weniger Gemiise begniigen®, sagt
Mogg.

Einmal pro Woche fihrt Mogg
alle 13 Verteilstationen in Nieder-
osterreich und Wien an, um die ak-
tuelle Ausbeute zu verteilen. Die

Mitglieder holen sich ihren jeweili-
gen Anteil dann an den Stationen ab.
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Lebensmittelinspektor Hengl priift

Die Liste an Vorschriften gilt auch
fur viele andere Obst- und Gemiise-
sorten, Hengl selbst braucht einen
Spickzettel, um sie sich alle zu merken.
Fiir die Landwirte und Handler bedeu-
ten die Klasseunterschiede allerdings
bedeutende Preisunterschiede. Stellt
Hengl beispielsweise in den Grofiméark-

die Temperatur von Aufstrichen.
Rein rechtlich diirfen Supermarkte
Lebensmittel auch nach dem Ablauf
des Mindesthaltbarkeitsdatums
verkaufen.
Fotos: Robert Newald / Frank May

,Um krumme Gurken mach ich mir
keine Sorgen®, sagt der Landwirt und
schmunzelt. Ganz kommt Mogg aber
auch mit CSA nicht an der Asthetik
vorbei: Zu grofle Zucchini seien zu
schwierig zu verteilen. ,Aufgeplatzte
Riiben kann ich den Mitgliedern auch
nicht zumuten.“



