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VORWORT

VORWORT

DER VIKTUALIA AWARD ist einzigartig in ganz Europa. Im Rahmen
der Initiative ,Lebensmittel sind kostbar!“ zeichnet er die kreativsten und innovativsten
Projekte und Ideen zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen aus und holt sie als #bestof-
austria-Partner vor den Vorhang. Sie zeigen eindrucksvoll vor, wie die Verschwendung von
wertvollen Lebensmitteln wirkungsvoll eingedimmt werden kann.

Mit dieser Auszeichnung méchten wir das Bewusstsein fiir einen verantwortungsvollen
Umgang mit Lebensmitteln schirfen und damit Lebensmittelabfille verringern.

Leider landen allein in Osterreich jahrlich rund 157.000 Tonnen Lebensmittel und Speise-
reste im Wert von mehr als einer Milliarde Euro im Restmiill. Das belastet vor allem die
Umwelt, da bei der Produktion viele Ressourcen wie Arbeitskraft, Wasser, Energie, Boden
und vieles mehr vergeudet werden. Es ist auch moralisch und ethisch bedenklich, wenn
geniefbare Lebensmittel weggeworfen werden.

Um dem entgegenzuwirken, hat das Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft,
Umwelt und Wasserwirtschaft (BMLFUW) die Initiative , Lebensmittel sind kostbar!“ ge-
startet. Ziel ist, Lebensmittelabfille entlang der gesamten Wertschpfungskette zu reduzie-
ren. Viele Projekte zeigen bereits vor, wie dies gelingen kann.

Lassen Sie sich vom auf8ergewohnlichen Engagement der Teilnehmerinnen und Teil-
nehmer beim VIKTUALIA Award 2016 begeistern und inspirieren. Doch auch kleine
Mafinahmen kénnen Grofies bewirken. Jede und jeder Einzelne kann selbst aktiv werden
und wichtige Akzente setzen. Lebensmittel geh6ren auf den Teller und nicht in den Mill.

Jut

Thr ANDRARUPPRECHTER
Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschatt,
Umwelt und Wasserwirtschaft
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INITIATIVE ,LEBENSMITTEL SIND KOSTBAR!*

RICHTIGER UMGANG MIT LEBENSMITTELN

VIKTUALIA AWARD 2016

VIKTUALIA
AWARD 2016

DIE KRITERIEN

--- Wirksamkeit bei der Reduktion von Lebensmittelabfillen
--- Vorbildwirkung und Motivation

--- Soziale Dimension

--- Effizienz

- Innovationsgrad und Kreativitit

ERMITTLUNG DER
SIEGERPROJEKTE

Pro Kategorie wurden von der Jury — abhingig von der Anzahl und Qualitét der Einrei-

chungen — drei oder vier Nominierungen vorgenommen, von denen die mit der héchsten

Punkteanzahl als Gewinnerin bzw. Gewinner bestimmt wurde.

Niheres ist unter wwwbmlfuw.gvat/lebensmittelsindkostbar.at abrufbar.

DIE JURY

Josef Philipp Bitzinger, Bitzinger Wiener Kulinarium

KR Peter Buchmiiller, WKO, Obmann Bundessparte Handel
Toni Faber, Dompfarrer St. Stephan

DI Ernestine Linzner, Schuldirektorin i. R. HLFS Elmberg
Edwin Méser, ORF, Sendungsverantwortlicher ,heute konkret®
DI Gudrun Obersteiner, BOKU, Institut fiir Abfallwirtschaft

KR Andrea Schwarzmann, Landes- und Bundesbiuerin

LEBENSMITTEL
SIND
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KATEGORIE WIRTSCHAFT

SIEGERPROJEKT

GLASER MIT
GESCHICHTE

VEREIN ,BEST OF THE REST*“

VIKTUALIA AWARD 2016

GUTES FRISCH VERKOCHT. Der 2015 in Klagenfurt gegriindete Ver-
ein ,Best of the Rest” verfolgt das Ziel, Lebensmittel vor ihrer Vernichtung zu bewahren.
Ein Grofteil dieser geretteten Lebensmittel wird frisch verkocht — in ,, Glasern mit Ge-
schichte®. Der Erlés aus dem Verkauf wird verwendet, um Gemeinschaftsgirten unter An-
wendung der Prinzipien der Permakultur entstehen zu lassen.

Parallel verkocht und serviert der Verein mit seinen WasteFoodCaterings ausschliefSlich
Lebensmittel, die im Handel nicht mehr verkauft werden konnen, weil sie z. B. ,nicht
schon® sind oder Verpackungsmingel aufweisen.

Erginzend veranstaltet der Verein Workshops unter dem Motto ,, Gemeinsam kochen®,
Hier kochen und essen Schiilerinnen und Schiiler gemeinsam mit Asylwerberinnen und
Asylwerbern. Dabei wird das Thema Lebensmittelverschwendung spielerisch vermittelt
und gleichzeitig der kulturelle Austausch gefordert.

BEGRUNDUNG DER JURY

Ein umfassendes Gesamtprojekt, bei dem der Verein ,Best of the Rest* insbesondere

die Kriterien Reduktion, Innovation und Vorbildwirkung beispielgebend erfiillt. Neben
trendigen, umweltfreundlichen Losungen ist u. a. die gezielte Verwendung von nicht mehr
,handelskonformer” Ware ein besonderes Asset.

www.bestoftherest.at

#bestofaustria



KATEGORIE WIRTSCHAEFT

NOMINIERT

DAS GRAMM

DAS GRAMM

VERPACKUNGSFREIE MASSARBEIT. Das Gramm ist der erste Lebens-
mittelladen in Graz, in dem Kundinnen und Kunden bei allen Waren selbst bestimmen
konnen, wie viel sie wovon kaufen wollen. Damit kénnen die Lebensmittelabfille in den
privaten Haushalten deutlich reduziert werden.

Da die Lebensmittel verpackungsfrei angeboten werden, wird gleichzeitig auch ein wert-
voller Beitrag zur Abfallvermeidung geleistet. Denn der Verpackungsmiill allein in Oster-
reich macht jahrlich mehr als eine halbe Tonne pro Person aus.

Neben Bio- und regionalen Erzeugnissen bietet das Gramm auch konventionelle Produkte
an. Eine gezielte Auswahl regionaler Lieferantinnen und Lieferanten gewihrleistet, dass alle
Lebensmittel im Einklang mit der Natur produziert werden. Dafiir erhalten die Produzen-
tinnen und Produzenten und biauerlichen Betriebe auch einen fairen Preis.

Alle Lebensmittel, die nicht mehr fiir den Verkauf geeignet sind, werden verkocht und als
Mittagsmenii angeboten, sodass auch der Lebensmittelabfall im Gramm verringert wird.

www.dasgramm.at

VIKTUALIA AWARD 2016

NOMINIERT

EINVACKEN

ANNA HILLBRAND

LANGER HALTBAR. Einvacken zielt darauf ab, eine altbewihrte Methode
des Haltbarmachens von Lebensmitteln mit neuem Leben zu filllen. Das Prinzip ist ganz
einfach — ein Einmachglas, kombiniert mit einer Pumpe, die Luft aus dem Inneren des
Glases entnimmt. Somit wird ein Vakuum erzeugt, das den Verfall der Lebensmittel um
ein Vielfaches verlangsamt, ein Erhitzen ist nicht erforderlich.

Dadurch bleiben auch Vitamine und andere wichtige Nihrstofte [anger im Produkt ent-
halten. Die Lebensmittel sind langfristig vor Auffeneinfliissen wie Schimmel, Feuchtigkeit
oder Ungeziefer geschiitzt.

Neben der Vermeidung von Lebensmittelabfillen durch lingere Nutzungsméglichkeiten
werden auch die Umweltauswirkungen durch die Verwendung von Mehrwegglisern ver-
ringert. Diese Methode kann von allen Beteiligten, von der Produktion bis zum privaten

Haushalt, angewandt werden und fithrt mittelfristig zu einer deutlichen Kostenersparnis.



KATEGORIE GASTRONOMIE UND GROSSKUCHEN

SIEGERPROJEKT

LEBENSMITTEL-
KREISLAUF

SPA THERME BLUMAU BETRIEBS GMBH

--- 10 ---

VIKTUALIA AWARD 2016

GROSSES EINSPARUNGSPOTENZIAL. Uber 42 Hektar erstreckt sich
das Areal von Bad Blumau. Neben dem Hotel- und Thermenbetrieb verfiigt der Betrieb
auch uber eine eigene biologische Landwirtschaft mit artgerechter Nutztierhaltung. Anfang
2016 setzte sich der Betrieb Bad Blumau das Ziel, jahrlich 30 Prozent der Lebensmittel-
abfille einzusparen.

Es wurde ein Konzept fiir den richtigen Umgang mit Lebensmitteln in der Gastronomie
erarbeitet. Dieser beginnt bei der Definition von Region (Umkreis von 100 Kilometern), setzt
sich bei der Evaluierung der Produzentinnen und Produzenten auf Wertigkeiten wie den
Umgang mit der Natur (Ziichtung, Pflanzung) und den Lieferprozess fort und fithrt bis hin
zur sinnvollen, beinahe hundertprozentigen Verwertung der Produkte in den sechs eigenen
Restaurants.

Um im Umfeld von Bad Blumau kiinftig mehr Menschen fiir Nachhaltigkeit und Abfall-
vermeidung zu sensibilisieren, wurde der LebensMittelKreislauf mit 1. Jinner 2016 in
den Arbeitsprozess aufgenommen. Eine tigliche Ersparnis von 25 bis 35 Prozent Kiichen-
abfillen ist schon erreicht. Mit diesem geschlossenen Kreislauf fiir hochwertige und regio-
nale Produkte soll zukiinftig ein wertvoller Beitrag fiir die Umwelt geleistet werden.

BEGRUNDUNG DER JURY

Der LebensMittelKreislauf ist ein nachhaltiges Konzept, das weit iiber die Abfallvermeidung
hinausgeht: Die Bewusstseinsschirfung durch Weiterbildung bei Lehrlingen und Gisten
durch Veranstaltungen und mittels einer Hotelzeitung sorgt fiir eine effiziente Breitenwirkung.

www.blumau.com

#bestofaustria

- 11 -



KATEGORIE GASTRONOMIE UND GROSSKUCHEN

NOMINIERT

SMART
KITCHEN

PULSWERK GMBH

BEWUSSTSEINSBILDUNG BEI KUCHENCHEFINNEN UND
KUCHENCHEES. ,Smart Kitchen® ist ein Schulungsangebot fiir ein ressourceneffi-
zientes Kiichenmanagement in Wien. Der Schwerpunkt liegt dabei auf der Vermeidung
von Lebensmittelabfillen.

Auf Basis von Leitungsworkshops mit den Kiichenchefinnen und Kiichenchefs werden
Schulungen zur Weiter- bzw. Bewusstseinsbildung fiir das Personal durchgefiihrt. Im Fokus
steht die Stirkung des Bewusstseins beziiglich der Vermeidung und Trennung von Lebens-
mittelabfillen in Gastronomiebetrieben. Dafiir werden innovative Ideen zur Lebensmittel-
abfallvermeidung erarbeitet.

Zielist es, die Betriebe im Bereich Abfallvermeidung in der Gastronomie zu stirken und
ihr 6kologisches Handeln zu férdern. Neben den positiven Umweltauswirkungen kann der
Betrieb mit der Umsetzung der Maflnahmen auch Kosten einsparen. Fiir die Information
der Giste werden im Rahmen des Projekts auch Materialien erarbeitet.

www.pulswerk.at

-- 12 -
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NOMINIERT

UNITED
AGAINST WASTE

TATWORT NACHHALTIGE PROJEKTE GMBH

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG. Bei United Against Waste
setzen sich Unternehmen aus dem Food-Service-Markt sowie Bund, Lindern, Wissenschaft
und NGOs gemeinsam fiir einen sorgsamen Umgang mit Nahrung in der Gemeinschatts-

verpflegung, Gastronomie und Beherbergung ein.

Durch Abfallerhebungen in 50 ésterreichischen Kiichenbetrieben wurden 2014 und
20135 belastbare Zahlen fiir die Branche ermittelt und die wichtigsten Einsparpotenziale
identifiziert. Das Ergebnis: 175.000 Tonnen vermeidbare Lebensmittelabfille im Bereich
der AuSer-Haus-Verpflegung — und das jahrlich!

Die Veranstaltungsreihe im Jahr 2015 hatte unter anderem das konkrete Ziel, den Erfah-
rungsaustausch in der Branche zu férdern. Rund 500 Entscheidungstrigerinnen und
Entscheidungstriger nahmen daran teil.

Das tibergeordnete Ziel ist die Halbierung dieser vermeidbaren Lebensmittelabfille in der
osterreichischen Aufer-Haus-Verpflegung bis 2020. Dafiir werden gezielte Service- und
Informationsangebote ins Leben gerufen.

www.tatwort.at

-- 13 ---



KATEGORIE LANDWIRTSCHAFT UND REGIONALE PROJEKTE

SIEGERPROJEKT

OBSTBORSE
VORARLBERG

OBST- UND GARTENKULTUR VORARLBERG (OGYV)

VIKTUALIA AWARD 2016

ANGEBOT UND NACHFRAGE. Die sinnvolle Verwendung von
tuberschissigem Obst ist bei der Obstborse Vorarlberg hoch im Kurs: Die ehrenamtlichen
Mitglieder der Vorarlberger Obst- und Gartenbauvereine schaffen mit ihrem Engagement

eine neue Anlaufstelle fiir unterschiedliche Interessentinnen und Interessenten rund um
Angebot und Nachfrage.

Aufvielen Streuobstwiesen kann die Ubermenge an Obst nicht zeitgerecht geerntet
werden und gleichzeitig wollen viele Familien, die selbst keine Anbauflichen haben, ,,Obst
aus dem eigenen Garten®. Der jeweilige Obst- und Gartenbauverein ist beiden Seiten bei

der Suche behilflich.

22 Vereine setzen sich ehrenamtlich dafiir ein und konnten bereits bei 210 personlichen
Kontakten rund 200 Tonnen hochwertiges Obst vor dem Verfaulen retten. Durch die Zu-
sammenfithrung von Angebot und Nachfrage wurde eine entsprechende Wertschitzung
der alten Obstsorten gestiitzt, die Bewirtschaftung alter Baumbestinde angekurbelt und
der Erhalt verbliebener Streuobstwiesen erreicht.

BEGRUNDUNG DER JURY

Das Projekt beweist hohe Wirksamkeit — 200 Tonnen gerettetes Obst sind ein
beispielgebender Erfolg. Zudem leistet die Obstborse Vorarlberg auf der sozialen Ebene
einen wertvollen Beitrag. Sie verbindet nicht nur Gemeinden, sondern auch Konsumen-

tinnen und Konsumenten direkt mit Produzentinnen und Produzenten.

www.ogv.at

#bestofaustria
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KATEGORIE LANDWIRTSCHAFT UND REGIONALE PROJEKTE

NOMINIERT

LEBENSMITTEL
SIND KEIN ABFALL

DIE MODLINGER SAUBERMACHER GMBH

ERFOLGREICHE RESTLVERWERTUNG. Bereits seit 2013 verfolgt
die Modlinger Initiative ,,Lebensmittel sind kein Abfall“ das Ziel, das Bewusstsein fiir die
Rettung von Lebensmitteln in der Gemeinde auf mehreren Ebenen voranzutreiben. Die

aktive Beteiligung der Bevolkerung wird dabei zum Kernelement.

So steht das Thema bereits bei den alljihrlichen Einschulungen der ersten Klassen am
Stundenplan und an den Schulen werden Ideenwettbewerbe durchgefiihrt. Eine eigene
Homepage fithrt zu unmittelbarem Feedback auf alle Vorschlige. Weiters finden unter
dem Motto ,Restlos genieflen” spezielle Aktionstage in der FuB3gingerzone statt.

Alle Mafinahmen werden durch eine umfassende Informationskampagne in Printmedien,
auf Facebook sowie in den Médlinger Wohnhausanlagen durch die ,Médlinger Lebens-
mittelprofis“ abgerundet. Treibende Kraft dahinter sind Vertreterinnen und Vertreter der
Stadtgemeinde, des Abfallwirtschaftsverbandes sowie der lokale Entsorgungspartner ,Die
Médlinger Saubermacher.

www.moedlinger-saubermacher.at

VIKTUALIA AWARD 2016

NOMINIERT

KURZSCHLUSS

RESSOURCEN MANAGEMENT AGENTUR

VERNETZUNG VON LANDWIRTSCHAFT UND GROSSKUCHEN.
Mit dem Projekt Kurzschluss wurde 2015 eine Initiative gestartet, die durch Bedarfserhebun-
gen bei den Zielgruppen Produzentin bzw. Produzent und Grofkiiche das Angebot an regi-
onalen und saisonalen Lebensmitteln abstimmt.

Grofkiichen beziehen ihre Lebensmittel tiblicherweise tiber den Grof3handel, Direktbezug
ist die Ausnahme. Durch die direkte Vernetzung werden nicht nur Lebensmittelabfille ver-

mieden, sondern auch die Wertschopfung in der Region erhalten und die Grof3kiichen mit

hochwertigen Produkten auf kurzen Transportwegen beliefert.

Eine nachhaltig wirksame Geschiftsbeziehung steht dabei im Vordergrund. Klare Vorteile
sind der Beitrag zur Ressourcenschonung und die gestirkte Leistungsfahigkeit der ober-
osterreichischen Landwirtschaft. In ausgewihlten Pilotbetrieben wurden die erarbeiteten
Mafinahmen umgesetzt, aufihre Praxistauglichkeit getestet und optimiert. Eine Evaluation

am Ende des Projekts zeigt eine sehr hohe Zufriedenheit aller Beteiligten.

www.rma.at

- 17 -



KATEGORIE SCHUL- UND JUGENDPROJEKTE

SIEGERPROJEKT

SAVE & SHARE

BUNDESGYMNASIUM DORNBIRN

-~ 18 -

VIKTUALIA AWARD 2016

JAHRLICH 2,5 TONNEN LEBENSMITTELABFALLE. So viel Biomiill
in der Kantine des Bundesgymnasiums Dornbirn muss nicht sein: Nach einer Erhebung
2015 initiierte die Schule das Projekt Save & Share.

Der Uberschuss an Essen aus der Schulkantine wurde nach Betriebsschluss fiir Fliichtlinge
zuginglich gemacht. Diese erhielten dadurch eine kostenlose und abwechslungsreiche Kost.
Um eine zeitlich unabhingige Abholung und sachgerechte Aufbewahrung der Speisen zu
ermdglichen, stellte die Schule einen Kiihlschrank auf8erhalb der Schulkantine auf. Die
Betreuung des Kithlschranks hinsichtlich Sauberkeit, Qualititskontrolle und Logistik tiber-
nahmen Schiilerinnen und Schiiler der siebten Klasse.

Eine Reduzierung der Lebensmittelabfalle um 20 bis 50 Prozent wird durch weitere
Mafinahmen angestrebt. Eine Evaluierung wird im Juni 2016 vorgenommen. Das Projekt
lasst sich leicht an allen Schulen mit Kantine fortsetzen, um so lokal Fliichtlinge und bedurf-
tige Gruppen zu versorgen, Lebensmittel zu retten und zeitgleich bei Schiilerinnen und
Schiilern mehr Bewusstsein dafir zu schaffen, was sie beitragen kénnen.

BEGRUNDUNG DER JURY

Die nachhaltige Wirkung und der soziale Aspekt des Projekts Save & Share sind stark aus-
geprigt. Die den Schiilerinnen und Schillern iibertragene und auch gelebte Eigenverant-
wortung und die Bewusstseinsbildung rund um das Thema Resteverwertung haben grofie
Bedeutung, Darin liegt die Zukunft der Bestrebungen gegen die Verschwendung von
Lebensmitteln.

wwwhbgdornbirn.at

#bestofaustria

--- 19 -



KATEGORIE SCHUL- UND JUGENDPROJEKTE

NOMINIERT

FRED, DIE AMEISE
UND DER WEG DER
LEBENSMITTEL

ROSALIE FACTORY

EIN PADAGOGISCHES PROJEKT DER MULLHEXE ROSALIE.
Fred, die Ameise, sorgt fiir nachhaltige Umweltbildung bei Kindern und schaftt Bewusstsein
fiir Lebensmittel und deren Herkunft in Bezug auf Anbau, Jahreszeiten, Lagerung und Einkauf.

Fred findet sich eines Tages in einem Komposthaufen wieder. Er lernt viele Tiere kennen
und trifft auf seinen neuen besten Freund, Schmatzi, den Kompostwurm. Dabei erfahrt
Fred sehr viel iiber den Werdegang des Bioabfalls. Was ihn aber besonders interessiert:
Warum werfen die Menschen so viele fast noch frische Lebensmittel einfach weg? Gemein-
sam mit Maus Elfriede macht er sich auf den Weg zu den Menschen. Eine abenteuerliche
Reise beginnt, auf der sie viel iiber den Zusammenhang von ibermiffigem Konsum mit der
Wegwerfproblematik lernen. Auch Arbeitsbedingungen und Transportwesen sind Thema,
wie sie am Beispiel von spanischen Glashausern erleben.

Die Miillhexe Rosalie besucht mit Fred im Zeitraum von Oktober 2015 bis Juli 2016 Volks-
chulen, Kindergirten und eine Lebenshilfeorganisation und erzahlt den Kindern, wie es

besser geht.

www.rosalie.st

---20 ---
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NOMINIERT

MIR SCHMECKT"S
RESTLOS

NNOMS DR. THEODOR KORNER 4

MITARBEIT ,SEHR GUT?* Das Klassenprojekt ,Mir schmeckt’s restlos* ver-
folgte das Ziel, Kinder fiir die Verschwendung von Lebensmitteln in ihrer Umgebung, aber
auch weltweit zu sensibilisieren. Durch Recherchen und einen Workshop wurden Einblick
in bereits bestehende Initiativen gewonnen und eigenstindige Losungsvorschlige erarbeitet.

Weiters war ein Besuch des Sozialmarktes SOMA St. Polten Teil des Projekts. Die Kinder
konnten dort sehen, dass Lebensmittel, die kurz vor dem Ablaufdatum sind bzw. Brot und
andere Backwaren, die im Supermarkt nicht mehr angeboten werden kénnen, zu einem
sehr giinstigen Preis an Bediirftige weitergegeben werden.

Im Landesmuseum NO konnten die Schiilerinnen und Schiiler den sinnvollen Einsatz
von Kompost als wertvollem Rohstoft fiir den Gemiiseanbau erleben. Beim Besuch in
der Aktivkiiche lernten sie, aus Resten schmackhafte Gerichte zu zaubern — gemeinsam
wurden eigene Rezepte sowie ein internationales Kochbuch erstellt — zum Nachkochen
fiir zu Hause.

www.nmsstpoelten-koernerac.at

-- 21 -



KATEGORIE SCHUL- UND JUGENDPROJEKTE

NOMINIERT

FOOTPRINTSCHULEN
STEIERMARK

UMWELT-BILDUNGS-ZENTRUM STEIERMARK

AKTIONSTAGE FUR SCHULKLASSEN UND LEHRKRAFTE MIT
SCHWERPUNKT ERNAHRUNG. Das Projekt ,, Footprintschulen Steiermark* be-
steht seit dem Schuljahr 2008/09 und wird fiir alle Schultypen in der Steiermark angeboten.

Es werden Mafinahmen rund um das Thema ,,6kologischer Fulabdruck” fiir den Unterricht
gesetzt. Dabei geht es z. B. um Einkaufsentscheidungen, den Jausen-Check, die Wertschit-
zung von Lebensmitteln u.v. m.

Alle zur Verfiigung gestellten Materialien umfassen neben altersgerechten Informationen
auch Spiele und gruppendynamische Elemente. Dazu kommen viele praktische Hand-
lungstipps, um den personlichen ékologischen Fulabdruck zu verkleinern und insbesondere
Lebensmittelverschwendung zu verhindern.

Im Rahmen des Projekts werden auch Diplomarbeiten, vorwissenschaftliche Arbeiten oder
Maturaprojekte betreut.

wwwaubz-stmk.at

=22 -




KATEGORIE SOZIALE INITIATIVEN UND PROJEKTE

SIEGERPROJEKT

VEREIN ,START UP“

VEREIN ,START UP*

- 24 -

VIKTUALIA AWARD 2016

TAGLICH EIN BIS ZWEI TONNEN LEBENSMITTEL. Das Trans-
portteam des Vereins , START UP* holt von tiber 100 Supermarktfilialen in ganz Wien jene
genussfihigen Lebensmittel ab, die am nachsten Tag nicht mehr verkauft werden kénnen.
Sie werden ins Sozialzentrum gebracht, sortiert und den Mitgliedern in der Lebensmittel-
ausgabe zur Vertiigung gestellt.

Parallel spielt das Sozialcafé eine wichtige Rolle im Kampf gegen die Verschwendung von
Lebensmitteln. Fiir die Speisen werden gerettete Waren verarbeitet oder weiterverwendet.
Bleiben dennoch Lebensmittel im Sozialzentrum iiber, werden diese entweder an andere
Organisationen oder an Bauernhéfe zur Tierfiitterung oder Kompostierung weitergegeben.

Der Verein ,START UP* zihlt derzeit rund 2.250 Mitglieder aus iiber 50 Nationen und
tragt damit auch zu einem besseren Verstindnis anderer Kulturen bei.

BEGRUNDUNG DER JURY

Der gelungene Kreislauf der Weitergabe bzw. Weiterverwendung von Lebensmitteln, die
im Handel nicht mehr ausgegeben werden kénnen, ist zwar keine neue Idee, allerdings hat
der Verein ,,START UP* das Grundprinzip um eine wichtige soziale — eine interkulturelle -
Dimension erweitert und wirksam Fuf3 gefasst.

www.verein—startup.at
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KATEGORIE SOZIALE INITIATIVEN UND PROJEKTE

NOMINIERT

NOCH GUTES VOM
GROSSGRUNMARKT

WIENER TAFEL - DER VEREIN FUR SOZIALEN TRANSFER

VERWERTUNG UND VERSORGUNG. ,Noch Gutes vom Grofigriin-
markt“ ist ein Projekt der Wiener Tafel. Neben den bisherigen Sozialeinrichtungen kénnen
nun auch Flichtlingsunterkiinfte mit den dringend benétigten gesunden und frischen Le-
bensmitteln unterstiitzt werden.

Von Unternehmen auf dem Grofigriinmarkt werden oft ganze Paletten, welche nur zu einem
geringen Teil beschidigte Ware umfassen, iibernommen und von engagierten Freiwilligen
sortiert. Obst wird teilweise auch von aktiv beteiligten Fliichtlingen unter professioneller
Betreuung zu ,Marmelade mit Sinn“ verarbeitet.

Dieses Projekt stirkt das Bewusstsein fiir den Wert der Lebensmittel und es werden realis-
tische und praktikable Lésungen fiir ein globales Problem aufgezeigt. Das Projekt startete
in einer Pilotphase im November 2015 und ist als langfristige Initiative zur Rettung von
Lebensmitteln am Grofigriinmarkt konzipiert.

www.wienertafel.at
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NOMINIERT

ASYLWERBER-
VERSORGUNG MIT
LEBENSMITTELN

SOZIALMARKT GMUNDEN

KOLLEKTIVES ENGAGEMENT. Die Plattform , Altmiinster fiir Menschen®
griindete sich im Janner 2013 zur Unterstiitzung und Integration der im Heimatort befind-
lichen Asylwerberinnen und Asylwerber sowie zur Hilfestellung fir die Bevolkerung, Seit
dem Start vor drei Jahren lauft die Aktion regelmafig.

Drei voll beladene Autos liefern dreimal pro Woche tibrig gebliebene Lebensmittel an den
Sozialmarkt Gmunden. Diese wertvollen Lebensmittel werden giinstig an Menschen mit
geringem Einkommen abgegeben. Der Grofiteil wird verkauft, aber dennoch bleiben
Lebensmittel tibrig,

Den verbleibenden Rest holen ehrenamtlich titige Personen nach Geschiftsschluss ab.
Die Ware wird umliegenden Asylheimen zur Verfiigung gestellt. Die Asylwerberinnen und
Asylwerber konnen sich diese Lebensmittel nach Belieben nehmen. Meist bleibt nur ein
kleiner Restbestand zuriick. Dadurch werden in der Region Gmunden kaum mehr tibrig
gebliebene Lebensmittel in Supermirkten weggeworfen.

wwwplattformaltmuenster.at
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KATEGORIE PRIVATES ENGAGEMENT

SIEGERPROJEKT

(GRAT)KORN-LABERL

BRIGITTE RUHL-PREITLER

-- 28 -
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EIN GUTES STUCK ALTES BROT. Brigitte Riihl-Preitler, eine Mitarbei-
terin des Kostnixladens, entwickelte verschiedenste Brotrezepte.

Grofle Mengen an Brot werden Tag fiir Tag in Backereien und Lebensmittelgeschiften
abgeschrieben, weil ,hartes” Brot am nichsten Tag keinen Absatz mehr findet. Nur ein Teil
davon wird an Sozialinitiativen und Bediirftige weitergegeben. Dazu kommt noch die fal-
sche Auffassung vieler Konsumentinnen und Konsumenten, dass altes Brot nicht mehr
gegessen werden kann. Auch die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Kostnixladen waren
damit konfrontiert.

Brigitte Rithl-Preitler entwickelte daher zahlreiche Rezepturen, die auf ,,altem™ Brot basie-
ren. Neben Brotchips, der (GRAT)KORN-Torte und anderen Speisen hat sich das (GRAT)
KORN-Laberl als besonders geeignet fiir den Privathaushalt erwiesen. Aber auch bei Festen
ist das (GRAT)KORN-Laberl als Schnitzel- oder Wiirstelalternative eine willkommene Ab-
wechslung. Es lasst sich auch gut einfrieren und bei Bedarf servieren.

BEGRUNDUNG DER JURY

Das (GRAT)KORN-Laberl ist zwar kein neues Konzept, aber eine innovative Weiter-
entwicklung und macht schon lange in Vergessenheit geratene Brotverwertungsideen
endlich wieder zum Thema. Altes Brot wird damit genauso wertvoll wie frisches.

wwwikostnixladengratkorn.wordpress.com

#bestofaustria
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KATEGORIE PRIVATES ENGAGEMENT

NOMINIERT

STADTKERN

STADTGEMEINDE STEYREGG

REGIONAL KANN MEHR. Eine Einkaufsgemeinschaft in Steyregg setzt
auf qualitative Lebensmittel aus tier- und umweltfreundlicher Produktion aus der unmittel-
baren Umgebung. Etwa 30 Lieferantinnen und Lieferanten sowie 122 Bestellerinnen und
Besteller sind in das Projekt involviert.

Viele Mitbiirgerinnen und Mitbiirger wollten regionale Produkte 6fter beziehen, nicht
nur einmal pro Monat am Bauernmarkt. So entstand die Idee zur Einkaufsgemeinschaft, die
einen wochentlichen Bezug von frischen Produkten erméglicht. Die Bestellung kann dabei
online oder vor Ort erfolgen. Das Bestellportal bietet die Moglichkeit, Lebensmittel von
unterschiedlichen Produzentinnen und Produzenten zu wihlen.

Ziel ist, Waren direkt vom Bauernhofzu beziehen und so den Zugang zu biologischen und
regionalen Produkten leichter und weniger zeitaufwendig zu gestalten. Durch den direkten
Zusammenschluss von Produzentinnen und Produzenten und Konsumentinnen und
Konsumenten kénnen regionale Lebensmittel bedarfsorientiert angebaut und geerntet
und die Entstehung von Lebensmittelabfallen reduziert werden.

wwwi.stadtkern.at
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NOMINIERT

FAIR-TEILER

FOODSHARING OSTERREICH - LEBENSMITTEL RETTEN
UND TEILEN

UNKOMPLIZIERT UND KOSTENLOS TEILEN. Das ist das Ziel der
Fair-Teiler. Uber éffentlich zugingliche Kiihlschrinke soll die Wertschitzung von Lebens-
mitteln erhéht und Menschen fiir das Thema sensibilisiert werden.

Bereits seit 2013 sind tiber 900 Freiwillige, insbesondere junge Erwachsene, an diesem
Projekt beteiligt. Dartiber hinaus sind Fair-Teiler soziale Treffpunkte und ermoglichen es
auch Bediirftigen, ohne Stigmatisierung und ohne Diskriminierung Essen zu beziehen.

Seit 2013 konnten in Osterreich bereits S0 Fair-Teiler eingerichtet werden, welche von
ehrenamtlichen Personen betreut werden: 14 davon in Wien, 18 in der Steiermark, acht

in Karnten, vier in Oberosterreich und jeweils zwei in Niederosterreich, in Salzburg und

in Tirol. In Wien ist die Nachfrage so grof}, dass in jedem Bezirk mindestens ein Fair-Teiler
aufgestellt werden soll. Durch die Fair-Teiler werden zahlreiche Tonnen an Lebensmitteln
gerettet und ohne messbare Kosten vor der Vernichtung bewahrt. Das globale Problem der
Lebensmittelverschwendung wird lokal gelést.

www.foodsharing.at
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KATEGORIE PRIVATES ENGAGEMENT

NOMINIERT

GARTENERNTE

GARTENERNTE

KOSTENLOSE PLATTFORM. Das Hauptziel der Initiative ,,gartenernte® ist
es, der Verschwendung von Lebensmitteln entgegenzuwirken. Menschen mit eigenem Garten
oder kleiner Anbaufliche wird die einfache und kostenfreie Moglichkeit geboten, iiber-
schiissiges Obst und Gemiise oder auch Pflanzen, Samen und Holz zu verkaufen oder zu
verschenken.

Die Kommunikation erfolgt dabei direkt zwischen abgebenden und beziehenden Personen —
»gartenernte” bietet die dafiir notwendige Plattform. Uberschiissige Ware soll genutzt und
konsumiert werden, anstatt als Miill zu enden. Neben der nachhaltigen Nutzung von Lebens-
mitteln ist die Wahrung und Férderung der Sortenvielfalt ein grofSes Anliegen. So hat
»gartenernte” auch Rarititen und seltene Sorten im Angebot.

Ungeachtet der finanziellen und sozialen Stellung sollen alle Zugang zu frischen, gesunden
Nahrungsmitteln haben. Daher haben Abgebende auch die Option, Ware als Geschenk
anzubieten. Das Anbieten und Suchen von Lebensmitteln ist kostenlos, und fiir Abneh-

merinnen und Abnehmer ist keine Registrierung erforderlich.

www.gartenernte.at
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KATEGORIE SONDERPREIS

SIEGERPROJEKT

ESSEN
VERSCHWENDEN
IST MIST

UMWELTINITIATIVE WIR FUR DIE WELT - MUTTER ERDE

--- 34 ---
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ORF-,MUTTER ERDE“-SCHWERPUNKT 2016. Unter dem Titel
»Essen verschwenden ist Mist" soll Bewusstsein fiir das Thema geschaffen und so der Boden
fir einen Riickgang der Lebensmittelverschwendung in Osterreich aufbereitet werden.

In der Europiischen Union fallen pro Person geschitzte 180 Kilogramm Lebensmittel-
abfille und -verluste an. Umgerechnet auf Osterreich sind das 150 voll beladene Sattel-
schlepper taglich. Die Initiative lauft von Mitte Marz bis November 2016. Welle eins findet
mit den ORF-Schwerpunktwochen von Mitte Mirz bis Ende April statt. Welle zwei steht im
Oktober am Programm: Dialogforum, Event, Fernsehbeitrige. Die Kommunikation und
Aktivititen finden Osterreichweit statt, Schwerpunkt ist Wien.

Zielist die Bewusstseinsschaffung fiir die Problematik der Lebensmittelverschwendung

in privaten Haushalten und fir Méglichkeiten der Handlungsverinderungen wie etwa
besseres Einkaufsverhalten, Lagerung, Ideen fiir die Resteverwertung und nachhaltiges
Konsumverhalten sowie eine bessere Vernetzung der relevanten Akteurinnen und Akteure
und Stirkung des Themas durch Schaffung konkreter Grundlagen (Studien, Marktfor-
schungen, Tests).

BEGRUNDUNG DER JURY

Die Breitenwirkung dieser enormen Bewusstseinsbildung ist unvergleichbar. 12 bis 15 Mil-
lionen Kontakte sind fiir die Zielsetzung von unsagbarem Wert. Damit hat sich das Projekt,
das sich in Gré88e, Umfang der Beteiligten und verfigbaren Mitteln im fairen Vergleich in
keine Kategorie einordnen lisst, diesen ebenfalls auflergewdhnlichen Sonderpreis verdient.

www.muttererde.at

#bestofaustria
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INITIATIVE LEBENSMITTEL SIND KOSTBAR!

DIE INITIATIVE
,<LEBENSMITTEL SIND
KOSTBAR!"
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INITIATIVE LEBENSMITTEL SIND KOSTBAR!

WURDEN SIE IHR GELD EINFACH SO IN DEN MULL WERFEN?
Wahrscheinlich nicht. Dennoch landen dort tiglich Unmengen an Brot und Backwaren,
Milchprodukten, Fleisch, Wurstwaren und vieles mehr. Jedes Jahr werden in ganz Oster-
reich rund 157.000 Tonnen an noch genieffbaren Lebensmitteln und Speiseresten im Wert
von iiber einer Milliarde Euro im Restmiill entsorgt.

»ZIEL IST, DEM WEGWERFTREND
ENTGEGENZUWIRKEN UND DEN
BEWUSSTEN UMGANG MIT
LEBENSMITTELN ZU STARKEN.®

Schuld sind oft ein uniiberlegtes Einkaufsverhalten oder die nicht optimale Lagerung. Die
wenigsten Nahrungsmittel, die weggeworfen werden, gehoren in den Abfall. In jedem von
ihnen stecken zahlreiche Ressourcen wie Wasser, Ackerfliche, Energie und Arbeitskraft. Die
Entsorgung schadet nicht nur der Umwelt und ist teuer, sondern sie ist auch ethisch und
moralisch zu hinterfragen.

Hier setzt das Bundesministerium fiir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasser-
wirtschaft (BMLFUW) an und hat die Initiative ,,Lebensmittel sind kostbar!* gestartet.

SWIR ALLE KONNEN GEMEINSAM
BEREITS MIT KLEINEN MASS-
NAHMEN GROSSES BEWIRKEN."

Ein vorausschauender Einkauf, gezielte Planung oder eine optimale Lagerung sind hier
mégliche Losungsansitze.

bmlfuwgvat/lebensmittelsindkostbar

facebook.com/lebensmittel.sind kostbar (

LEBENSMITTEL
SIND KOSTBAR!
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TIPPS

RICHTIGER UMGANG
MIT LEBENSMITTELN

VERWENDEN STATT VERSCHWENDEN. Durch bewussten Konsum
sparen Sie nicht nur Geld, sondern schiitzen auch die Umwelt. Das konnen Sie tun:

--- Bewusst einkaufen

--- Lebensmittel richtig lagern

--- Haltbarkeit der Lebensmittel z. B. durch Einfrieren verlingern
--- Abgelaufenes nicht gleich wegwerfen

--- Kaostliche Restlmeniis zaubern

--- Aufregionale und saisonale Qualitit setzen

- Einkaufsliste schreiben

---  Impulskiufe vermeiden

--- Kihlschrankzonen richtig nutzen

--- Wochenspeiseplan erstellen

Weitere praktische Tipps und hilfreiche Tricks fir einen verantwortungsvollen und
bewussten Umgang mit Lebensmitteln finden Sie in der Broschiire Lebensmittel
sind kostbar — 100 Fakten und Tipps.

Diese kann kostenlos unter service@bmlfuwgvat bestellt werden.

Nihere Infos unter: wwwbmlfuw.gvat/lebensmittelsindkostbar

MINISTERIUM
FUR EIN
LEBENSWERTES
OSTERREICH

bmlfuw.gv.at

) \ FUR EIN LEBENSWERTES
% OSTERREICH.

UNSER ZIEL ist ein lebenswertes Osterreich in
einem starken Europa: mit reiner Luft, sauberem
Wasser, einer vielfaltigen Natur sowie sicheren,
qualitativhochwertigen und leistbaren Lebensmitteln.
Dafiir schaffen wir die bestmoglichen Voraussetzungen.

WIR ARBEITEN fiir sichere Lebensgrundlagen,
eine nachhaltige Lebensart und verlisslichen
Lebensschutz.
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