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Der

FOTO CHRISTIAN JUNGW IRTH

Norbert greift ziel-
strebig in die grü-
nen Müllcontai-
ner, reißt Plastik-
säcke auf und 
wühlt in den Ab-

fällen. In dem engen Raum 
riecht es wie auf einem Kom-
posthaufen. Dreimal pro Wo-
che spaziert der Misttaucher 
in der Abenddämmerung zu 
den Supermarktfilialen in sei-
ner Nachbarschaft. Wenn die 
Putzkolonnen in den Feier-
abend gehen und die Lieferan-
ten ihre Waren abgegeben ha-
ben, schleicht er sich in die 
Müllräume. Norbert ernährt 
sich fast ausschließlich von 
Waren, die die Supermärkte 
oder Wochenmärkte weg-
schmeißen. Nur Salz, Olivenöl 
und Butter kauft er noch. 

Maßloser Überfluss. 
Mehr als die Hälfte aller in der 
westlichen Welt produzierten 
Lebensmittel landen auf dem 
Müll. Europaweit sind es pro 
Jahr 90 Millionen Tonnen an 
essbarer, unverdorbener Nah-
rung. Auf Lkws verladen, wür-
de die Kolonne einmal um den 
Globus reichen. Weltweit wer-
den laut einer Studie der Ver-
einten Nationen 1,3 Milliarden 
Tonnen Lebensmittel um-

»Wir leben in 
einem solchen 
Überfluss, dass 
er zur Katastro-
phe wird.« 
Valentin Thurn, Regisseur
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 GELD

Reportage. 90 Millionen 
Tonnen Lebensmittel landen 
in der EU jährlich auf der 
Müllkippe. Muss das sein? 
Ein Blick hinter die Kulissen 
der Lebensmittelindustrie. 

Nahrungs-Nahrungs-
Sünde

118

BROT FÜR DIE WELT. 
Bei Guntramsdorf 
wird entsorgtes Brot 
gesammelt, um es 
zu Tierfutter zu 
verarbeiten. 

Nahrungs-
Die

90 Millionen 

PLUS: SO VERMEIDEN SIE ÜBER-FLUSS
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sonst produziert. Mit dieser 
Menge könnte man die Milliar-
de hungernder Menschen 
dreimal satt machen. 

Norbert streift den Wan-
derrucksack von seiner Schul-
ter und verstaut seine Beute: 
ein Bund Bananen, eine ver-
schweißte Packung Tomaten, 
ein Sack Bio-Erdäpfel, ein Netz 
mit Pfirsichen, einen Laib Voll-
kornbrot und einen Liefer-
karton Schwedenbomben. Den 
Pressschinken legt er in den 
Container zurück. Fleisch 
kommt für ihn nicht infrage, 
weil die Gefahr von bakteriel-
ler Verschmutzung groß ist. 
„Manche fragen, ob ich keine 
Angst vor Keimen habe. Hatte 
ich anfangs tatsächlich – aber 
ich bin noch nie krank gewor-
den.“ Norbert achtet darauf, 
dass er möglichst Bio-Produkte 
einsteckt. Auswahl hat er ge-
nug: 40 bis 50 Kilogramm Le-
bensmittel entsorgen Mitarbei-
ter im Durchschnitt in jeder 
europäischen Supermarktfilia-
le – täglich. „Wir Konsumenten 
haben uns daran gewöhnt, dass 
alles perfekt aussieht. Wenn 
Äpfel Dellen haben oder einzel-
ne Salatblätter welk sind, dann 
greifen wir zu einer anderen 
Packung, obwohl das Essen 
einwandfrei ist.“ Der Handel 
reagiert auf diese Sucht nach 
Perfektion und sortiert aus. 

Das Problem im System. 
Die Regale der Supermärkte 
sind zum Bersten gefüllt, und 
jede Kleinigkeit ist kalkuliert: 

Die Regale im 
Supermarkt 
sind übervoll, 
und jede 
Kleinigkeit ist 
kalkuliert. 

Die Größe der Einkaufswagen 
entscheidet über die Menge, 
die eingekauft wird. Die Plat-
zierung der Marken in Sicht-, 
Bück- und Reckzonen folgt psy-
chologischen Lehrsätzen. Be-
gleitet von beruhigender Mu-
sik und beobachtet von Kame-
ras, werden die Kunden durch 
die Gänge gelotst und zum Ein-
kauf animiert. 

70 Prozent der Kaufent-
scheidungen werden vor dem 
Regal gefällt. Die Optik der Wa-
ren ist ausschlaggebend für den 
Kaufimpuls. „Der Handel hat 
Computerprogramme entwi-
ckelt, die zum Beispiel die Farb-
töne von Tomaten überprüfen. 
Entspricht das Gemüse nicht 
der Norm, wird es aussortiert“, 
sagt Valentin Thurn, Regisseur 
und Autor des Films „Taste the 
Waste“, der Anfang November 
in Österreich anläuft. 

Ähnliche Prozeduren be-
stimmen die Auswahl fast aller 
Frischwaren, die im Super-
markt angeboten werden. Der 
Handel entwirft Normen mit 
Vorgaben über das Aussehen, 
die Form und die Qualität von 
Lebensmitteln. Tanja Dietrich-
Hübner, Leiterin der Nachhal-
tigkeitsabteilung der Handels-
gruppe REWE, nimmt die Kon-
sumenten in die Verantwor-
tung: „Wir arbeiten daran, dass 
wir Überbestände abbauen. 
Die Konsumenten müssen sich 
fragen, was sie um 18 Uhr noch 
im Supermarkt vorfinden wol-
len. Wir brauchen ein neues 
Einkaufsbewusstsein: Wir sind 

alle Teil des Problems und alle 
Teil der Lösung.“

Das Dilemma der Bauern. 
Die ständig neuen Normen stel-
len Gemüsebauern vor ein Di-
lemma – denn die Natur ist 
nicht planbar: Erdäpfel wach-
sen zu groß oder zu unförmig. 
40 bis 50 Prozent der gesamten 
europäischen Ernte von Obst 
und Gemüse kommen gar nicht 
erst in den Handel und werden 
direkt nach der Ernte ausran-
giert – und das, obwohl die EU 
schon 15 von 25 Normen für Le-
bensmittel zurückgenommen 
hat. Sie werden untergepflügt 
und enden als Gründünger 
oder gehen kostengünstig in die 
Stärkeproduktion. 

Manfred Schauer ist Ob-
mann einer Erdäpfelbauern-
Kooperative im niederösterrei-
chischen Eferding. Die 31 Bau-
ern produzieren gemeinsam 
11.000 Tonnen im Jahr. 4.000 
Tonnen davon gehen an den 
Handel. „Wenn an meinen 
Knollen Grünstellen auftau-
chen, muss ich sie aussortie-
ren“, sagt er. Das ist nicht der 
einzige Grund für die Selektion 
bei der Ernte: Fällt eine Knolle 
nicht durch ein Sieb mit einer 
Lochgröße von fünf mal fünf 
Zentimetern, nimmt der Han-
del sie nicht ab. „Es tut weh, 
wenn man Erdäpfel ohne Ge-
winn nach Osteuropa verkau-
fen oder entsorgen muss, weil 
sie zu groß sind“, so Schauer. 

Der Bauer verkauft den 
Großteil seiner Ernte über 

40% 6 – 12 %

14 – 50 kgLandwirtschaft. 
Vierzig Prozent der 
Erntemenge werden 
aussortiert, landen 

auf Deponien oder werden billig 
weiterverkauft. Vor allem bei der 
Frucht- und Gemüseproduktion. 

Handel. Handelsunternehmen 
entsorgen je nach Land zwischen 
14 und 50 Kilogramm Lebensmit-
tel pro Einwohner und Jahr. Kon-

krete Angaben gibt 
es nicht – der Han-
del hält die genauen 
Zahlen lieber zurück.

Haushalte. Zwischen 
sechs und zwölf Pro-
zent des Hausmülls 
bestehen aus ge-

nießbaren, unverbrauchten Le-
bensmitteln. Jeder österreichi-
sche Haushalt wirft pro Jahr Wa-
ren im Wert von 300 Euro weg. 

»Es tut weh, wenn 
man Kartoffeln 
entsorgen muss, 
nur weil sie etwas 
zu groß sind.« 
Manfred Schauer, Erdäpfelbauer

 GELD

Zu groß oder zu 
unförmig: 

Hunderte Tonnen 
an Erdäpfeln 

kommen nie in 
den Handel. 
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den eigenen Hof. So spart er 
die Kosten für Transport, La-
gerung und Großhandel. Die 
Margen sind im Direktverkauf 
am größten. Der Transport ist 
für große Ausfälle verantwort-
lich. Wenn die Kühlung einer 
Lkw-Ladung Tomaten aus 
dem spanischen Anbaugebiet 
Almeria für kurze Zeit ausfällt, 
geht die Fracht noch am Groß-
markt auf die Deponie. Diese 
Unterbrechungen der Kühl-
kette passieren oft. So landen 
35 Prozent aller leicht verderb-
lichen Lebensmittel, die ver-
schickt werden, im Mistkübel. 

Zurück in den Müllraum: 
Norbert verlässt ihn mit prall 
gefülltem Rucksack und macht 
sich auf den Heimweg. Seine 
Beziehung zu Nahrung hat 
sich in sieben Jahren als Mist-
taucher verändert. Er schnup-
pert an einem Joghurt und 
schaut sich einen Laib Brot ge-
nau an: „Eine Milliarde Men-
schen ist vom Hunger betrof-
fen, und wir werfen die Hälfte 
unseres Essens aus irrelevan-

ten Gründen weg.“ Viele Wa-
ren sind noch lange nach Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeits-
datums genießbar. 

„Mindestens haltbar bis …“ 
Die Frist gibt an, bis zu 
 welchem Zeitpunkt ein un-
geöffnetes Lebensmittel Ge-
schmack, Geruch und Nähr-
wert behält. Das Produkt ist 
nicht ungenießbar, nur weil 
der Aufdruck auf dem Deckel 
ein Ablaufdatum suggeriert. 
„Viele Menschen behandeln 
dieses Datum falsch. Wir 
 sollten unseren Sinnen ver-
trauen“, sagt auch Felicitas 
Schneider von der Boku Wien 
(Universität für Bodenkultur). 
Sie untersucht die Zusammen-
setzung von Haushaltsmüll. 
„Mich stört, dass der Handel 
als alleinschuldig dargestellt 
wird, es ist ein gesamtgesell-
schaftliches Problem“, so 
Schneider. Denn in Europa 
und Nordamerika wirft jeder 
Mensch zwischen 95 und 115 
Kilogramm Nahrung pro Jahr 

in den Mistkübel. In Öster-
reich landen pro Haushalt Le-
bensmittel im Wert von über 
300 Euro pro Jahr im Mist.  

„Die massenhafte Vernich-
tung ist nicht nur eine ethische 
Katastrophe – sie kostet Roh-
stoffe und verursacht ökologi-
sche Schäden“, fasst Regisseur 
Thurn zusammen. 15 Prozent 
der weltweiten Emissionen 
des aggressiven Klimakillers 
Methan gehen auf sich zerset-
zende Lebensmittel auf Müll-
deponien zurück. Würde man 
es schaffen, die Vernichtung 
um die Hälfte einzudämmen, 
hätte das den gleichen Effekt 
auf das Klima wie die Still-
legung jedes zweiten Autos. 

Zuhause wäscht Norbert 
seine Schätze in der Spüle 
gründlich ab und drapiert sie 
auf dem Wohnzimmertisch. 
Heute Abend kocht er für sich 
und seine Freundin ein Erdäp-
felgratin mit Vogerlsalat. Zum 
Dessert gibt es Schwedenbom-
ben. Alles aus dem Müll.
  n  Bastian Kellhofer

Das Mindesthaltbarkeitsdatum führt bei Produkten in die Irre.

Von der Tonne auf den Teller. Nach einer Viertelstunde Wühlarbeit hat Norbert 
genießbare Waren im Wert von ca. 20 Euro aus dem Mist gezogen. 

Checklist. Durch kleine 
Änderungen im Alltag lässt 
sich der eigene Beitrag zur 
Nahrungssünde reduzieren. 

Misttaucher. 
Norbert auf dem 
Weg in den 
Müllraum eines 
Supermarktes.
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