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Kurzfassung

Bei der Produktion von Lebensmitteln entstehen Verluste. Diese Lebensmittelverluste fiihren zu
zahlreichen 6konomischen, o6kologischen und sozialen Folgeschaden. Es wird geschatzt, dass
weltweit etwa ein Drittel aller Lebensmittel auf dem Miill landet. Dennoch hat das Thema in Bezug
auf die 6kologische Landwirtschaft noch kaum Beachtung gefunden. Die Verluste entstehen auf dem
Feld und im Nacherntebereich in den landwirtschaftlichen Betrieben. Es sollte herausgefunden
werden, an welcher Stelle genau, sich die meisten Lebensmittelverluste ereignen, wie hoch diese
sind, welcher Anteil davon vermeidbar ist und ob es Moglichkeiten gibt, die Verluste zu reduzieren.
Dazu wurden neun Gemisearten (Kartoffeln, Zwiebeln, Tomaten, Salat, Karotten, Radieschen,
Sellerie, Spargel und Kiirbisse) ausgewahlt und ein Fragebogen erstellt, um bei den Produzenten das
Verlustaufkommen zu erfragen. In der folgenden Abbildung kann der Verbleib der potentiellen
Gesamtmenge betrachtet werden.

Verbleib der potenitellen Gesamtmenge
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Im Mittel entstehen etwa 25% Verluste, wobei der Wert bei den Kulturen Salat und Radieschen sehr
hoch und bei Sellerie und Tomaten eher niedrig ist. Dabei sind rund 30% vermeidbare- und 70%
unvermeidbare Verluste. Die hier abgebildeten Verlustniveaus dhneln anderen Schatzungen aus der
Literatur zur konventionellen Landwirtschaft. Es konnten keine eindeutigen Unterschiede zwischen
den Wirtschaftsweisen ,0kologisch” und ,konventionell” festgestellt werden. Einige Verluste
kénnten durch Prozessoptimierung in der Nahrungsmittelproduktion verhindert werden. Auch der
Ausbau der Direktvermarktung, das ErschlieBen von Sekundarmarkten und eine bessere
Kommunikation zwischen den verschiedenen Stufen der Wertschopfungskette koénnen dazu
beitragen, dass weniger Essen verloren geht. Angesichts einer steigenden Weltbevolkerung, die
ernahrt werden muss, sollte dem Thema Lebensmittelverluste in Zukunft mehr Aufmerksamkeit
geschenkt werden.



Abstract

During the production of food losses are happening. Food losses lead to numerous negative
consequences in a social, economical and ecological way. It is estimated that, on a global level, about
one third of all food finally is wasted. Anyway until now this topic got only poor attention, especially
in relation to organic farming. On farm level losses occur on the fields and on the farms itself at the
postharvest treatment. It should be found out, at which stage exactly most food losses occur, how
much losses there are, which part of the losses are avoidable and if there are possibilities to reduce
these losses. Therefore nine different vegetables have been chosen (potatoes, onions, tomatoes,
lettuce, carrots, radish, asparagus, celery and pumpkins) and questionnaire was developed to ask
producers about the amount of their food loss level. In the following image can be seen, what
happened to the potential total amount of a vegetable on the field.
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The medium amount of losses is about 25%. There are especial high losses at lettuce and radish
production and rather low losses at tomato and celery production. About 30% of all losses are
avoidable and 70% are not. The loss levels that can be seen here are more or less related to other
estimations on food losses in conventional farming, in literature. There was no clear difference

|”

between the production types “organic” and “conventional”. Some losses could be prevented by
optimizing the process of food production. Also the development of direct marketing, finding new
secondary markets and better communication between the different steps of the food life cycle
chain, could be helpful that less food gets lost for nutrition. Facing a rapidly growing number of world
inhabitants, who want to eat and drink, more attention should be given to the topic food losses in

the future.
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1.Einleitung

Bei der Herstellung von Lebensmitteln entstehen Verluste. Immer, in allen Betrieben, in allen
Kulturen, in jedem Produktionsverfahren, sowie in jedem einzelnen Glied der Wertschépfungskette.
Auf Lebensmittelverluste folgt eine Vielzahl negativer Auswirkungen. Zum einen ergeben sich fiir den
einzelnen produzierenden Landwirt aus den nicht vermarkteten Lebensmitteln automatisch
finanzielle Mindereinnahmen. Jedoch werden Lebensmittelverluste entlang der
Wertschopfungskette meist mit einkalkuliert und somit letzten Endes auf den Konsumenten, sprich
den Endverbraucher abgewalzt, der folgernd einen hoheren Preis flr ein bestimmtes Produkt zahlen
muss. Neben den 6konomischen gibt es auch 6kologische Auswirkungen. Die globale Landwirtschaft
verzeichnet einen gewaltigen Ressourceninput, es werden riesige Mengen an Wasser, Treibstoff,
Nahrstoffen, Saatgut und vielem mehr eingesetzt, woraus auch grolRe Mengen an umweltschadlichen
Abgasen entstehen. Gelangen Lebensmittel nicht mehr auf den Speiseteller, kdnnen die dafir
eingesetzten Ressourcen als verschwendet erachtet werden. Wenn diese vergeudeten Ressourcen
zum Input der verzehrten Lebensmittel hinzuaddiert werden, schmalert sich die Ressourceneffizienz
der landwirtschaftlichen Urproduktion betrachtlich (KREUTZBERGER et al., 2012). Als drittes ergeben
sich erhebliche soziale Verwerfungen, denn durch die Angebot-Nachfrage-Funktion steigen
mittelfristig die Lebensmittelpreise an. Durch die globalisierte Marktwirtschaft wird dieses Preissignal
um die Welt geschickt, in Regionen in denen Menschen den allergréBten Teil ihres Einkommens fir
Lebensmittel aufwenden miissen. Durch den Preisanstieg kann es dann schnell passieren, dass sich
diese Menschen nun keine angemessene Kalorienversorgung mehr leisten kénnen (KREUTZBERGER
et.al. 2012).

Die Erndhrungsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) schatzt nach einer grofl angelegten
Metaanalyse, dass rund um den Globus entlang der Wertschopfungskette etwa ein Drittel aller
Lebensmittel fur die menschliche Erndhrung verloren gehen, die Produktion von Tierfutter und
Energiepflanzen nicht mit eingerechnet. Das entspricht etwa 1,3 Milliarden Tonnen
Lebensmittelverlusten pro Jahr. Fir die Untersuchungsregion ,Europa einschlielich Russland”
wurden in der Kategorie Wurzeln und Knollen 20 % Verluste in der landwirtschaftlichen Produktion
und 9 % im Nacherntebereich und Lagerung geschatzt. In der Kategorie Obst und Gemiise wurden
20 % Verluste bei der Produktion geschatzt und 5 % bei Nacherntebereich und Lagerung
(GUSTAVSON, 2011). Durch diesen Report der FAO und deren Aufruf, den stetig drohenden
Welthunger in Zukunft auch mit der Reduzierung von Lebensmittelverlusten zu begegnen, hat das
Thema ,Lebensmittelverschwendung” eine gewisse 6ffentliche Aufmerksamkeit erhalten, selbst die
EU hatte in Erwagung gezogen, 2014 zum Jahr gegen Lebensmittelverschwendung zu erklaren. Doch
wahrend die Lebensmittelverschwendung in Verarbeitung, Handel und beim Konsumenten bereits
einige wissenschaftliche Aufmerksamkeit erhalten hat, wurden die Verluste, die typischerweise in
den landwirtschaftlichen Betrieben aufkommen, noch kaum beleuchtet. Die wenigen vorhandenen
Literaturquellen beziehen sich stets nur auf die Landwirtschaft im Allgemeinen, es gibt aber noch
keine Daten, die speziell fiir die 6kologische Wirtschaftsweise erhoben wurden (Vgl. SCHNEIDER,
2008).



Die Lebensmittelverluste im 6kologischen Gemiise- und Kartoffelanbau haben vielerlei Ursachen. Ein
Teil davon ist sicher unvermeidbar, zum Beispiel werden einige Produkte von Krankheiten und
Schadlingen befallen und sind daher fiir den menschlichen Verzehr nicht mehr zu gebrauchen. Ein
weiterer Teil wird von der Ernte- oder Sortiertechnik schlicht nicht erfasst, beziehungsweise von
eben dieser beschadigt. Ein sehr groRer Teil der Ernte jedoch ist von der erndhrungsphysiologischen
Qualitat aus betrachtet zwar einwandfrei, erfillt jedoch nicht die von Grol3-und Einzelhandel
geforderten Normen an GroRe, Farbe und optischer Beschaffenheit. Lebensmittel, welche den
Normen nicht entsprechen, werden entweder gar nicht vom Handel angenommen oder aber von den
Gemiisebauern schon vorher aussortiert, weil bei Nichteinhalten der geforderten Standards
empfindliche Preisabschldge und sogar zeitweise Auslistung drohen (LEIBETSEDER, 2012). Somit wird
ein Teil der urspriinglich angebauten Produkte erst gar nicht geerntet und direkt auf dem Feld wieder
eingearbeitet, ein anderer Teil verbleibt auf dem landwirtschaftlichen Betrieb und muss auf andere
Weise verwertet werden. Jedoch gibt es bis heute keine Zahlen, wie groR das Verlustaufkommen im
Okologischen Gemiusebau tatsdchlich ist, an welcher Stelle der Produktion bzw. bei welchen
Gemdusearten es zu besonders hohen Verlusten kommt und welcher Anteil davon tatsachlich
unvermeidbar ist.



2. Stand der Wissenschaft
2.1 Grunde, warum Produkte erst gar nicht geerntet werden

2.1.1 Ungiinstige Marktsituation und Uberschiisse

In einer guten Erntesaison kénnen hervorragende Erntebedingungen entstehen und dadurch kann es
zu Wareniiberhangen kommen. Somit kann auch ein Uberangebot auf den Markten hervorgerufen
werden. Bei der Gemiseproduktion treten verschiedene Landwirte, die die gleichen Produkte
produzieren, welche sich in der Regel nur wenig unterscheiden, nun als Wettbewerber auf, wahrend
die Markte zwischen einer Vielzahl von Anbietern auswihlen kénnen (GOBEL et.al. 2012). Solch
saisonale Spitzen treten in der Regel gleich in der ganzen Region auf, gepaart mit Kulturen, welche
nur ein sehr kurzes Erntezeitfenster haben (z.B. Salat), somit entsteht eine groRe Gefahr von
Lebensmittelverlusten. Findet sich in dieser Zeit kein geeigneter Abnehmer, so kann ein ganzer Satz
Salat verloren gehen (LEIBETSEDER, 2012).

Steht in solchen Situationen fiir die Landwirte kein gesicherter Absatzmarkt zur Verfiigung,
entscheiden sich die Bauern manchmal aus Kostengriinden dazu, keine Ernte durchzufihren. Laut
GOBEL et. al. (2012) kénnen bei vielen Gemiisearten die Erntekosten etwa 60% der Gesamtkosten
ausmachen. Es ist somit denkbar, dass beim Absatz der erzeugten Mengen EinbuBen gegeniiber dem
geplanten Umsatz entstehen, was wiederum ein Grund daflir ware, das Gemiise lieber als
Grindiingung auf dem Acker zuriickzulassen. Dieses Vorgehen wird als , Nichternten“ bezeichnet,
also der Verzicht auf gewerbliche Erzeugung. , Nichternten” sei hier nicht mit dem Vernichten der
Ernte zu verwechseln, welche durch extreme Witterungsverhidltnisse, Krankheits- oder
Schadlingsbefall entweder entstanden ist, oder die Ernte nicht mehr lohnend gemacht hat.

In den Vereinigten Staaten werden jedes Jahr schatzungsweise 7% aller bestellten Felder nicht
abgeerntet. Diese Zahl unterliegt grolRen Variationen und kann, abhdngig von der Kultur, hochgehen
bis auf 50%. Im Sechsjahresdurchschnitt zeigt sich, dass etwa 2% der Kartoffeln, 8% des Zuckermaises
und 15% des Weizens nie geerntet werden. Es werden mindestens 97000 Morgen (entspricht grob
40000ha), 6% der Anbauflache des Obstes und Gem{ises nicht geerntet (GUNDERS, 2012).

Jedoch gibt es noch keine Studien dazu, ob Landwirte, wenn sie sich dazu entschlieRen auf eine Ernte
zu verzichten, mit ihrer Einschatzung auch richtig liegen. Es wird generell vermutet, dass solche
Prognosen zutreffend sind. Dabei sollte berticksichtigt werden, dass Frischgemiiseerzeugnisse wegen
ihrer hohen Verderblichkeitsrate kaum fir Spekulationen geeignet sind. Vielfach werden in den
Kalkulationen, welche zum Nichternten fiihren kénnen, die Kosten fir Dinger, Kraftstoff,
Bodenerosion, menschliche Arbeit und anderem nicht berticksichtigt (JONES, 2005).

Lebensmittelproduzenten erzeugen teilweise Uberschiisse fiir den Fall, dass zusitzliche Mengen in
kurzer Zeit abgerufen werden. Die Uberschussproduktion bedeutet fiir den Erzeuger, einen
flexiblen Handlungsspielraum zu haben und damit konkurrenzfahig zu bleiben (PRIEFER et.al. 2012).



2.1.2 Biotische und abiotische Faktoren

Die landwirtschaftliche Produktion, insbesondere der Gemuseanbau im Freiland, ist grundsatzlich
sehr stark von den herrschenden Wetterbedingungen abhéangig, welche saisonal enorm schwanken
kénnen. Schlechte klimatische Verhaltnisse konnen den potentiellen Ernteertrag erheblich
beeintrachtigen. Extreme Wetterbedingungen wie Hitze, Frost, starke Regenfille bis hin zu
Uberschwemmungen, Diirre und Hagel vermindern in jedem Fall die Qualitit des Produkts und
kénnen zu ganzen Ernteausfallen fiihren (KANTOR et. al., 1997). Wenn die genannten Ereignisse nun
so auf das Produkt einwirken, dass es zwar zum Verzehr geeignet ist, jedoch nicht mehr den vom
Handel geforderten Qualitdtsstandards gerecht wird, kann ein Landwirt einschatzen, ob sich die
Erntekosten durch den Erlds nicht abdecken lassen und sich deshalb dazu entscheiden, das Produkt
in den Acker einzuarbeiten und als Nihrstoffvorrat fiir den Boden zu nutzen (GOBEL et.al. 2012). Im
Okologischen Landbau kann auch drohender Unkrautdruck ,und die damit einhergehenden Kosten
zur Bekdampfung, den Landwirt zu der Entscheidung bringen, die potentielle Ernte vorzeitig
unterzupfliigen. Das Gleiche gilt auch fiir den GiberméaRigen Befall durch Krankheiten und Schadlinge.

Dem o6konomisch motivierten vorzeitigen Vernichten der Ernte steht jedoch nach FRIELING et. al.
(2013) ein starker emotionaler Standpunkt gegeniliber, demnach Landwirte oft nicht ohne Weiteres
dazu bereit sind, , gute Lebensmittel” auf irgendeine Art und Weise wegzuwerfen.

Biotische und abiotische Faktoren kdnnen oft zu Verlusten der Produktqualitat fihren, es muss
dadurch aber nicht zwangslaufig auch zu 6konomischen und quantitativen Verlusten kommen. Je
nach Jahr, Witterungssituation und Erntebedingungen kénnen also Verluste durch QualitatseinbufRen
erheblich schwanken, da sich dadurch auch immer wieder neue Bedingungen fiir Krankheiten und
Schadlinge ergeben. Die unterschiedliche Qualitdt des Produkts hat auch einen groRRen Einfluss auf
die spatere Lagereignung (PETER et. al. 2013).

2.1.3 Produkt ist mechanisch nicht erfassbar

Bei der maschinellen Ernte kann es vorkommen, dass die Erntemaschinen einen Teil der Feldfriichte
nicht erfassen kdnnen, z.B. Erddpfel die zu tief in der Erde wachsen, oder Karotten und Zwiebeln, die
aus irgendeinem Grund nicht sauber in einer Reihe gepflanzt wurden, oder Produkte, die schlicht zu
klein sind. Hinzu kommt die Gefahr der mechanischen Beschadigung. Diese ist unter anderem von
der Erntetechnik abhingig. Bei Karotten kdnnen aufgrund gebrochener Stiicke oder UbergréRen circa
10% Verlust entstehen. Einwandfreies Arbeiten und sorgfdltige Einstellung der Technik sind
anzustreben (PETER et. al. 2013). Zu groRe Fallhéhen, bei der Ernte oder in spadteren Prozessen,
kénnen die sensiblen Friichte ebenfalls mechanisch verletzen (WRAP 2011). Laut PETER et. al. 2013
belaufen sich die Verluste durch Technik allerdings nur auf 1-2%. Hingegen kann auf den Vollerntern
(z.B. bei Kartoffeln) bereits eine gewisse handische Vorsortierung stattfinden und dadurch werden
grolRe Mengen vermeintlich nicht vermarktungsfahiger Produkte auf den Feldern zuriickgelassen
(Vgl. KREUZBERGER et. al. 2012).



2.1.4 Das Produkt ist zu grof3, zu klein, unreif oder iiberreif

Bei Produkten die in der Regel mechanisch geerntet werden (Kartoffeln, Zwiebeln, Knollensellerie
und Karotten), kann es vorkommen, dass zu kleine Einheiten von den Maschinen nicht erfasst
werden kdnnen und zu groRe Produkte bei der Ernte schwer beschadigt werden. Aus Kostengriinden
wird heutzutage kein ,Nachernten” mehr durchgefihrt (vgl. KREUZBERGER et.al. 2012). Bei
Produkten die iblicherweise von Hand geerntet werden (Kiirbisse, Tomaten, Salat, Radieschen und
Spargel) finden oft auf Grund eines sehr kurzen Erntefensters oder aus finanziellen Griinden nur ein
einziger oder sehr wenige Erntedurchgange statt. Dabei wird bereits eine erste Vorsortierung auf
dem Feld vorgenommen. Produkte die zum Erntezeitpunkt noch zu klein, zu groR, zu unreif oder
Uberreif sind, werden nicht geerntet und zusammen mit den Produkten , die auf Grund von
Krankheiten oder Schadlingsbefall nicht zum Verzehr geeignet sind, auf dem Feld liegen gelassen
(LEIBETSEDER, 2012). Produkte, welche bereits zu groR geworden sind, werden oft vom Handel nicht
mehr akzeptiert.

2.2 Griinde warum Produkte nicht vermarktet werden

2.2.1 Das Produkt entspricht nicht den Vorgaben des Handels

Selbst wenn das Produkt einmal geerntet ist, sind zum Teil noch mehrere kritische Stufen zu
durchlaufen, bevor das jeweilige Gemuse den landwirtschaftlichen Betrieb verlasst (also auch das
Untersuchungsgebiet) und seinen Weg zum GroR- und Einzelhandel bzw. direkt zum Konsumenten
findet.

Die Vertragslandwirtschaft soll fir beide Seiten, die des Landwirtes und die des Abnehmers, eine
sichere Basis bilden. Sollte jedoch das produzierte Gemise nicht den produktspezifischen
Qualitatsvorstellungen des jeweiligen Handlers entsprechen, kann es passieren, dass dem Landwirt
die Waren nicht abgenommen werden. In einigen dokumentierten Fallen gibt es sogar vertragliche
Vereinbarungen, die besagen, dass der Erzeuger sein Gemuse nicht ohne Genehmigung des Handlers
anderweitig vermarkten darf. Wenn der Landwirt seine Produkte auf sogenannten Sekundarmarkten
vertreiben mochte, braucht er dazu die Erlaubnis des Vertragspartners. Ist eine solche Moglichkeit
nicht vorhanden, bzw. schlagt die Absprache fehl, geht das erzeugte Gemiise fiir die menschliche
Erndhrung verloren (GOBEL et. al. 2012).

Der Handel stellt oft sehr hohe Anspriche an die Produkteigenschaften, doch auch die
verarbeitende Industrie verlangt nach ausgewéahlten GroRen und zuséatzlichen Qualitdtseigenschaften
beziiglich bestimmter Inhaltsstoffe (z.B. Nitritgehalt bei Karotten). Sowohl am Frischwarenmarkt als
auch bei Rohware, die industriell weiterverarbeitet werden soll, werden in der Regel nur geringe
Minderungen in der geforderten Qualitat akzeptiert. Dabei spielt haufig die Konformitat der
Erzeugnisse eine grolRe Rolle, mitunter werden bereits geringe Farbabweichungen beanstandet. Bei
Frischgemiise werden vor allem Eigenschaften des duBeren Erscheinungsbildes gemessen (GOBEL
2012).

GUSTAVSSON et al. (2011) sprechen von optischen Qualitdtsstandards, welche Supermarkte von
Bauern verlangen, die jedoch letzten Endes zu Lebensmittelabfallen fiihren. So werden etliche
Produkte von den Supermarkten quasi schon direkt am Hoftor abgelehnt, auf Grund rigoroser
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Qualitatsanforderungen bezlglich Gewicht, Grofle, Form und Erscheinungsbild. Dadurch wiirden
riesige Mengen an Gemise auf den Bauernhoéfen verbleiben. Obwohl zwar einige der
zurlickgewiesenen Produkte als Tierfutter verwendet werden, fiihren die Qualitdtsstandards dazu,
dass Lebensmittel, die urspriinglich fiir die menschliche Erndahrung produziert wurden, anderweitig
,genutzt” werden missen.

FRIELING et. al. (2013)beleuchten die Sachlage aus der Sicht von Supermarktmanagern, deren
Situation ebenfalls schwierig sei. Die Manager behaupten, die Konsumenten waren (ber viele Jahre
hinweg in eine gewisse Richtung hin ,erzogen” worden, hin zu immer ,schoneren” Waren, ausgelost
durch Hochglanzprodukte auf Verpackungen und in der Werbung. Von diesem Standpunkt aus sei es
nicht einfach fir die Supermarkte den Status quo zu verandern, weil sie negative Reaktionen ihrer
Kunden befilrchten. Falls nur ein einzelner Handler seine Kriterien fir optische Qualitdtsstandards
absenken wirde, kdnnten die Kunden zu einem rivalisierenden Anbieter wechseln. Oder die Handler
konnten beschuldigt werden, ihren Kunden minderwertige Qualitdt ,andrehen” zu wollen.
Anforderungen des Handels sind oft noch viel strenger als die von der EU gesetzten
Mindeststandards.

Auch der WWF (2012) identifiziert die hohen Anspriiche des Grol3- und Einzelhandels nach Frische
und Produktvielfalt als einen maRgeblichen Treiber fir Lebensmittelverluste. Gleichzeitig verdirbt
Frischgemise sehr schnell, wohingegen bei lagerfahigem Gemiise oft hohe &sthetische Anspriiche
dazu fiihren, dass viel aussortiert werden muss, z.B. bei Kartoffeln, die weder zu klein noch zu groR
sein dirfen. Aus diesen Griinden werden die Produktgruppen Backwaren und Gemise als
,Spitzenreiter” bei den Lebensmittelverlusten identifiziert.

2.2.2 Das Produkt ist fiir den menschlichen Verzehr nicht mehr geeignet

Obwohl vom Handel \viele Produkte abgelehnt werden, die geschmacklich und
erndhrungsphysiologisch noch hervorragend fir die menschliche Erndhrung geeignet waren, fallt
auch immer ein gewisser Teil von verdorbenem, nicht mehr genieRbarem Material an. Allerdings ist
es hier sehr schwierig, eine klare Trennlinie zu ermitteln, ab wann ein Produkt tatsadchlich nicht mehr
genielRbar ist. Zumal viele Produkte nur teilweise - z.B. durch TierfraR — beschadigt sind und
theoretisch groRtenteils noch genieBbar waren. Der Befall von Schorf beispielsweise tangiert nur die
Oberflache bestimmter Obst- und Gemdisearten, wahrend das Produkt noch voll zum Verzehr
geeignet bleibt, jedoch optisch weniger ansprechend erscheint. Hingegen sind Produkte mit fauligen
Stellen oder einem Befall von toxischen Bakterien bzw. Pilzen (z.B. Schimmel) augenscheinlich nicht
mehr fir die menschliche Erndahrung geeignet und sollten aussortiert bzw. nicht geerntet werden.
STEINKELLNER (2014) hat einige Kriterien identifiziert, die darauf hinweisen, dass ein Produkt nicht
mehr genieBbar sein konnte. Dazu gehoren untypische farbliche Abweichungen, fremde Gerliche und
Veranderungen im Geschmack. Zusatzlich werden eine Reduzierung der erndhrungsphysiologisch
wertvollen Inhaltsstoffe (z.B. Vitaminabbau), eine Beeintrachtigung der Koch-, Mahl-, oder
Backqualitat, Kontamination mit Mykotoxinen oder Pathogenen und Verluste, welche durch
vorzeitige Keimung entstehen, genannt. PETER et.al. (2013) berichten, dass bei lagerfdhigen
Gemisearten mit zunehmender Verweildauer im Lager, auch der Anteil von verdorbenen Produkten
steigt.



2.2.3 Uberangebot im GrofR- und Einzelhandel

Ein gesattigter Markt, gepaart mit der Forderung nach permanenter Frische, Vielfalt und
Verfligbarkeit, sind die Treiber flir Lebensmittelabfélle. Sie werden, aus Sicht des Handels und auch
einiger Landwirte, unter diesen Bedingungen als zum Teil unvermeidbar akzeptiert (WWF, 2012).

GroR — und Einzelhdndler befinden sich gegeniiber den Landwirten oft in einer besseren
Verhandlungsposition, da meist wenige Abnehmer zwischen vielen Anbietern auswahlen kdnnen. So
haben in ertragreichen Jahren manche Landwirte das Nachsehen und kommen bei der Vermarktung
von leicht verderblichen Produkten nicht zum Zug. Durch ein Uberangebot von Gemiise kommt es
zusatzlich zu einem starken Preisdruck auf die Bauern, wodurch einige nicht mehr kostendeckend
produzieren konnen. Das kann einerseits dazu fiihren, dass Produkte erst gar nicht geerntet werden
andererseits, dass Landwirte versuchen ihre Produkte vorerst einzulagern um auf bessere
Marktsituationen zu warten, was wiederum hohere Verlustraten verursachen kann. Begleitend
scheint die Strenge der Abnehmer bei den Qualitdtskontrollen mit der Quantitdt des Angebots bei
einem bestimmten Produkt einherzugehen. Wenn die Landwirte also weniger Waren anbieten
kénnen, ist der Handel eher dazu bereit auch Erzeugnisse mit leichten optischen Mangeln zu
akzeptieren, wohingegen bei starkem Angebot nur die ,allerschonste” Ware angenommen wird.
Letztere Situation fiihrt folglich dazu, dass Landwirte ihre Ware sehr akribisch aussortieren, wodurch
auf diese Weise zusitzliche Lebensmittelabfille entstehen (vgl. GOBEL et. al. 2012 und LEIBETSEDER,
2012).

WRAP (2012) konnte fiir verschiedene Gemiusearten lber das Jahr hinweg sehr unterschiedliche
Nachfragekurven ermitteln (z.B. ist die Nachfrage nach Tomaten in GroRbritannien in den Monaten
Juni und Juli besonders stark). Solche Dynamiken in der Kundennachfrage werden durch den Handel
auch auf die Landwirtschaft tibertragen, wodurch es zusétzlich zu Lieferengpéssen und Uberangebot
kommen kann. Darliber hinaus wird auf diese Weise die Planungssicherheit der Produzenten
erschwert. Sollten kurzfristige Lieferengpasse entstehen, wird der Handel versuchen die
entsprechende Ware aus dem Ausland zu importieren um die Kundennachfrage zu bedienen.
Dadurch muss ein langerer Bestellhorizont eingeplant werden und die ndachste Order beim Landwirt
findet erst in ein paar Wochen statt. Somit kdnnen bei schnell verderblichen Frischgemiise (z.B. Salat,
Radieschen) ganze Erntesatze verloren gehen (LEIBETSEDER, 2012).

Um die Lieferungen in den nachgefragten Mengen bedienen zu kdnnen, neigen manche Landwirte
dazu, grofRziigige Produktionspldane zu kalkulieren, damit sie bei unvorhersehbaren Ereignissen (z.B.
schlechte Witterung, schwerer Krankheitsbefall) dennoch auf der sicheren Seite sind. Das fiihrt dazu,
dass bei durchschnittlichen Bedingungen groRere Mengen produziert werden als Bedarf am Markt
ist. Derlei Uberschiisse werden dann oft als Tierfutter oder an die Bioenergieindustrie verkauft.
Jedoch sind solche Verfahren haufig unprofitabel, weil in der Tier- und Energiewirtschaft deutlich
niedrigere Preise Ublich sind als im Lebensmittelhandel (GUSTAVSSON et al. 2011).

2.2.4 Verluste bei Logistik, Lagerung, Sortierung und Verpackung

In diesem Kapitel werden die sogenannten Nachernteverluste genauer betrachtet, also all jene
Verluste die sich nach der Ernte noch auf den landwirtschaftlichen Betrieben ereignen. Global
betrachtet entstehen in diesem Teil der Prozesskette die meisten Lebensmittelverluste tberhaupt.
Doch auch in den industrialisierten Landern ist bei den Produktgruppen ,Wurzeln und Knollen“,
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insbesondere Kartoffeln, sowie ,Obst und Gemiise” das Aussortieren nach der Ernte, vorrangig auf
Grund der Qualitatsstandards des Handels einer der gewichtigsten Verlustposten in der ganzen
Wertschopfungskette (GUSTAVSSON et al. 2011). Friichte, die nicht den Produktspezifikationen
entsprechen, werden abgewertet oder entsorgt (FRIELING et al. 2013). Sortierverluste, die durch
eine fehlerhaft funktionierende Technik entstehen, sind relative gering und betragen nicht mehr als
maximal 1% - 2% (PETER et al. 2013).

Wahrend des Lagerns kdnnen bei Gemise, je nach Kultur und Lagerbedingungen, unterschiedlich
grolRe Masseverluste entstehen. Darliber hinaus kdnnen weitere Lagerverluste, bedingt durch
parasitdren Befall, auftauchen. Bei Kartoffeln etwa sind nebst unsachgemafer Lagerung
(Temperatur, Luftfeuchtigkeit), auch innere und duRere Beschadigungen der Knollen wahrend des
Erntens, Einlagerns und Auslagerns, eine Hauptursache fiir Lagerverluste. Als Richtwert fiir parasitare
Verluste wird hier ein Befall von 1,4% je Monat geschéatzt. Dazu kommen bei Kartoffeln noch Verluste
durch Keimung, die ab einer gewissen Zeit im Frihjahr nicht mehr aufzuhalten sind (PETER et al.
2013).

Grundsatzlich hangt die Lagerfahigkeit eines Produktes von einer Vielzahl von Faktoren ab. Dazu
zdhlen unter anderem: natirliche Produktionsfaktoren, Sortenwahl, Anbautermin, Kulturfiihrung
(Dungung, Wasserhaushalt, Pflanzenschutz), Erntezeitpunkte, Vorgang der Ernte, Vor- und
Nacherntebehandlung, Transport und die Bedingungen wahrend der Lagerung/Vermarktung. Diese
Faktoren kénnen Uberwiegend direkt vom produzierenden Betrieb beeinflusst werden. Daher haben
ein hoher Wissensstand des Betriebsleiters sowie eine gute Ausbildung der Arbeitskrafte einen
erheblichen Einfluss auf das Entstehen von Lebensmittelverlusten (STEINKELLNER, 2014).

Bei Gemise handelt es sich auch nach der Ernte noch um lebende Gebilde, in denen vielerlei
zelluldre Prozesse ablaufen. Die wichtigsten Vorgange sollen kurz beschrieben werden:

Transpiration: Dabei handelt es sich um den Verlust von Wasser. Transpiration kann zu
Gewichtsverlust fiihren, die optische Qualitdt kann nachlassen (die Oberflaiche des Gemiises wird
schrumpelig, Verfarbungen) und die strukturelle Qualitdt (das Gemise wird weich und ist weniger
saftig) lasst ebenfalls nach. Wasserverlusten kann vor allem durch eine kontrollierte Atmosphare
vorgebeugt werden.

Atmung (Respiration): Bei der Zellatmung wird Sauerstoff in Wasser, Kohlenstoff und Warme
umgewandelt. Dadurch werden organische Sduren und Kohlenhydrate abgebaut und es kommt zu
einem allgemeinen Trockenmasseverlust. Die Respirationsrate ist bei Kartoffeln und Zwiebeln gering
und verhalt sich moderat bei Karotten, Salat und Tomaten.

Reifung: Bei Reifungsprozessen wird Starke aufgespalten und es kommt zu Veranderungen im Saure-
und Zuckergehalt. Gleichzeitig ist der Reifevorgang ein natlirlicher Alterungsprozess und wird
maRgeblich durch das Pflanzenhormon Ethylen gesteuert.

Seneszenz: Unter Seneszenz werden verschiedene biochemische Prozesse verstanden, die Verluste in
der ernahrungsphysiologischen Qualitat zur Folge haben kdnnen, z.B. der Abbau von Vitamin B1 oder
die Oxidation von Carotin und Vitamin C (STEINKELLNER, 2014).

Die H6he der Atmungs- und Verdunstungsverluste sowie Verluste durch andere Prozesse ist in erster
Linie von der Raumtemperatur und der Luftfeuchte abhdngig. Die optimale Lagertemperatur
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wahrend der Hauptlagerung betragt fir industriell verarbeitete Kartoffeln 7°C bis 9° C und fir
Speisekartoffeln 3°C bis 5°C (PETER et al. 2013). Fast jedes Gemiise hat sehr individuelle Anspriiche
an die Lagerbedingungen, die im jeweiligen Fall berlicksichtigt werden sollten, um Lagerverluste
moglichst gering zu halten (Siehe Tabellen in Anhang C).

Haufig muss Gemise in Verpackungsgebinden verkauft werden. Dazu miissen einzelne Produkte ein
hohes Mall an Homogenitdt in GroRe und Form aufweisen und innerhalb des Gebindes ein
einheitliches Mindestgewicht erzielen. Wahrend der Vorbereitungsarbeiten kénnen hier viele Griinde
fir die Selektion entstehen (GOBEL et al. 2012). Zudem miissen mechanische Abfiillanlagen ein
bestimmtes Gewicht in die Sackchen und Gebinde geben, da sonst Beanstandungen seitens des
Handels drohen. Dadurch haben die im Handel erwerblichen Konsumeinheiten oft ein gewisses
Ubergewicht, welches den Landwirten aber nicht zusitzlich bezahlt wird. Diese Ubermengen werden
von vielen Erzeugern ebenfalls als Verluste empfunden.

Vor allem Frischgemdse ist eine sehr sensible Ware, die einen vorsichtigen Umgang benétigt und nur
von kurzer Haltbarkeit ist. Eventuelle Retouren stellen daher ein erhebliches Risiko bei der
Verderblichkeit dar. Wenn wéahrend der Warenannahme auch nur geringe Mangel festgestellt
werden, kommt es oft dazu, dass die ganze Lieferung beanstandet wird und die Produkte einen
langen Weg zuriick zum Erzeuger antreten missen. Dabei besteht die erhdhte Gefahr, dass die Ware
beim Ricktransport verdirbt oder nicht mehr marktfahig ist. Die Einhaltung einer lickenlosen
Kihlkette ist daher von hoher Bedeutung, um eine groRtmogliche Haltbarkeit sicherstellen zu
kénnen. Sobald die Kihlkette um eine Stunde unterbrochen wird, verkirzt sich das MHD, z. B. von
Fresh-cut Salaten, um einen Tag. Die Gemiise sind auch vor dufleren Einfllissen, wie z. B. Regen oder
Hitze zu schiitzen, da sonst ebenfalls vorzeitiger Verderb droht (GOBEL et al. 2012).

2.3 Alternative Moglichkeiten, wie das Produkt als Lebensmittel genutzt werden
kann

2.3.1 Weitergabe an soziale Einrichtungen

GUSTAVSSON et al. (2011) empfehlen als Praventionsmanahme die Etablierung von Markten fiir
“sub-Standard” Produkte. Kommerzielle wie auch Charity- Organisationen sollten das Einsammeln
und die Weitergabe aussortierter ,sub-Standard” Produkte, welche immer noch in Ordnung,
wohlschmeckend und nahrstoffreich sind, arrangieren.

SCHNEIDER (2008) berichtet, dass Lebensmittelverluste aus Handel, Landwirtschaft und Industrie in
vielen Landern an soziale Einrichtungen weitergereicht werden. In Europa gibt es verschiedenste
Organisationen unter vielerlei Bezeichnungen, welche mit Unterstiitzung zahlreicher ehrenamtlich
Tatiger, Uberschissige Lebensmittel rechtzeitig an bedirftige Personen weitergeben. Solche
Transaktionen werden auch als ,sozialer Wertstofftransfer” bezeichnet (SCHNEIDER et. al. 2004).
Jedoch sind die vorhandenen Potentiale noch lange nicht ausgeschopft. LUNDQUIST et.al. (2012)
empfehlen dringend die ErschlieBung zusatzlicher Sekunddarmarkte und eine verbesserte
Kommunikation zwischen den einzelnen Mitgliedern der Wertschépfungskette, um die negativen
Folgen von Lebensmittelverlusten abzuschwachen.

In und um Wien existieren einige Initiativen der ,Team Osterreich Tafeln”, welche in ihrem

Wertstofftransfer auch immer Betriebe der landwirtschaftlichen Urproduktion mit einschlieRen und
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dort Uberschissige Lebensmittel abholen, um sie an anderer Stelle an Bedirftige zu reichen (Vgl.
SCHNEIDER et.al. 2004 und NOVOTNY, 2011).

Dennoch pflegen einige Gemiiseproduzenten zu dem Thema ein zwiespaltiges Verhaltnis, da
befiirchtet wird, dass die Weitergabe von Produkten niedrigeren Standards mittelfristig auch Druck
auf die Marktpreise austiben kdnnte (FRIELING, 2013).

2.3.2 Verzehr innerhalb des Betriebes

Der Verzehr der selbst hergestellten Erzeugnisse innerhalb von landwirtschaftlichen Betrieben ist
weit verbreitet. Jedoch nur bei sehr kleinflichigen Produzenten findet dies in einem
erwdhnenswerten Umfang von Uber 1% statt. Bei einigen Betrieben ist es Ublich, nicht vermarktbares
Gemiise lieber an die Erntehelfer und Mitarbeiter zu verschenken, anstatt es entsorgen zu missen
(LEIBETSEDER, 2012).

2.4 Was geschieht mit den Verlusten

Entlang der Wertschopfungskette landen viele Lebensmittel schlicht auf dem Midill und sind somit
sowohl fiir die menschliche Ernahrung, als auch fiir eine stoffliche Nutzung verloren (FAO, 2014). Auf
der Ebene der Landwirtschaft finden nicht vermarktungsfahige Lebensmittel und sonstige
Nebenprodukte meistens andere stoffliche Verwertungswege. Haufig werden solche
Lebensmittelabfdlle an den Futtermittelsektor weitergeleitet, eine Alternative ist der rasch
wachsende Biokraftstoffsektor, wo aus energiereichen Inhaltsstoffen Bioethanol oder Biodiesel
gewonnen werden kann. Doch auch die androbe Vergadrung zur Energiegewinnung aus Methan in
Biogasanlagen ist weit verbreitet.

Bei den verschiedenen Verwertungswegen von Lebensmittelverlusten geht es nicht allein um die
energetische Nutzung, sondern auch die anschlieBend entstehenden Nebenprodukte in Form von
Kompost, Festmist, Gille oder Garriickstanden spielen eine wichtige Rolle fir die Landwirtschaft.
Solche nahrstoffreichen Beiprodukte finden dann wieder Verwendung in der Bodenbestellung als
Diingemittel oder als humusnihrende Biomasse (GOBEL et al. 2012).

2.4.1 Verwendung als Tierfutter

Lebensmittelabfalle auf der Produzentenebene werden nur manchmal als Futter genutzt, z.B.
Karotten, jedoch meistens zu Biogasanlagen gebracht oder vom Landwirt selbst kompostiert bzw.
direkt zurtick auf die Felder gebracht (vgl. FRIELING et. al. 2013). GemaR PETER et. al. (2013) werden
geerntete aber danach aussortierte Erdapfel und Karotten (iblicherweise an Tiere (Rinder, Schweine,
Pferde, Wild) verfiittert und in der Untersuchung somit nicht als , Lebensmittelverluste” gewertet.
KREUZBERGER et. al. 2012 bezeichnen Lebensmittelabfalle, v.a. aus den spateren Gliedern der
Nahrungsmittelkette, als ausgezeichnetes Viehfutter und beklagen, dass auf Grund von
Futterrestriktionen seitens der europdischen Union zusétzliche Anbauflachen in dem Ausmal ganz
Osterreichs benétigt wiirden, um Europas Nutztiere zu ernahren.
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Die FAO (2014) kam bei einer Feldstudie in Australien zu dem Schluss, dass hinsichtlich von
Umweltgesichtspunkten die Verwertung von Lebensmittelverlusten als Schweinefutter, jener der
Verwertung in Biogasanlagen vorzuziehen ist. Durch die Einsparungen von Flachen, die ansonsten fir
den Futteranbau genutzt wirden, kénnen mehr Treibhausgasemissionen und Wasser eingespart
werden, als dies bei der Energiegewinnung durch androbe Vergdrung (im Vergleich zu
konventioneller Energiegewinnung) der Fall ware.

2.4.2 Verwertung auf dem eigenen Betrieb

In den Kapiteln 2.1 und 2.2 wurde beschrieben, dass viele Lebensmittel erst gar nicht geerntet, bzw.
nicht vermarktet werden. Viele Gemuseproduzenten, insbesondere Biobauern, neigen dazu, nicht
geerntetes und nicht vermarktetes Gemise auf dem Feld zu belassen oder es dorthin
zuriickzufiihren. Okologisch produzierende Landwirte sind in der Regel darauf bedacht, ihre
Bodenfruchtbarkeit auf einem hohen Niveau zu erhalten, um nachhaltig wirtschaften zu kénnen.
Dabei sollte stets auf eine positive Humusbilanz geachtet werden, d.h. sich innerhalb der Fruchtfolge
mehr Humus regenerieren kann als aufgezehrt wird. Kartoffel- und Gemiuiseanbau gilt als mittel bis
stark humuszehrend, vor allem auch durch den massiven Maschineneinsatz zur Beikrautregulierung
(vgl. DAXBECK et al. 2011 und VDLUFA, 2004). So ist es fiir Biobauern naheliegend, liberschiissige
Biomasse als Grindiinger wieder zurlick auf den Acker zu bringen und dort in den Boden
einzuarbeiten. AuBerdem sind viele Gem{Usearten sehr nahrstoffintensive Kulturen, somit kbnnen die
Inhaltsstoffe, die in den nicht geernteten oder vermarkteten Produkten und Pflanzenteilen
gespeichert sind, in den folgenden Jahren wieder genutzt werden. Hinzu kommt, dass eine Ernte
nicht vermarktungsfahiger Erzeugnisse, nur um sie einer anderweitigen Verwertung zukommen zu
lassen, sehr kostspielig und zeitintensiv sein kann und die Nutzung von Lebensmittelabfallen im
eigenen Betrieb aus Sicht der Landwirte eine sehr glinstige Variante darstellt.

2.4.3 Verwertung durch Kompostieren, Vergiarung und Verbrennung

Beim Kompostieren werden Abfille, die schwer und leicht abbaubare Substanzen, vor allem
ligninhaltige (holzartige) Stoffe beinhalten, genutzt. Dabei muss dem Verwertungsprozess Energie
zugefiihrt werden. Teilweise kénnen hier auch die Siebliberldufe einer thermischen Nutzung hinzu
geleitet werden. Bei der Vergarung wird zwischen Nass- und Trockenfermentation unterschieden.
Vergoren werden vor allem solche Lebensmittelabfélle, die leicht abbaubare organische Substanzen
beinhalten und einen maRigen bis hohen Feuchtigkeitsgrad aufweisen. Die thermische Nutzung
kommt durch Verbrennung bei Materialien mit hohen Kohlenstoffgehalten und vergleichsweise
trockenen und homogenen Stoffen zum Tragen. Sowohl die Vergarung als auch die Verbrennung
werden zur Energiegewinnung genutzt (GOBEL et al. 2012). Bei der 6kologischen Gemiiseproduktion
scheint auf Grund des hohen Flissigkeitsgehaltes der Produkte eine Verwertung als Vergarung am
ehesten geeignet, sofern die Erzeugnisse fiir die menschliche oder tierische Erndhrung nicht mehr in
Frage kommen. In Tabelle 1 werden die verschiedenen Verwertungswege miteinander verglichen.
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Tabelle 1: Nutzwert von Bioabfillen bei verschiedenen Verwertungswegen

Verwertungswege Kompostierung Vergarung
Produkt stofflich stofflich stofflich
fest- -fest- (kompostierte -flassig-
Garreste)
Humusproduktion ++ + +++ 0
Torfsubstitution + + + + 0
Pflanzennéhrstoffe*
- Stickstoff + + ++
- Phosphor ++ + + + +
- sonstige + + + + +
N&hrstoffe

Quelle: GOBEL et al. 2012

In der Studie von GOBEL et al. (2012) wird der Schluss gezogen, dass das Verfahren der Vergirung die
bestmogliche Nutzung des energetischen und stofflichen Potentials von Lebensmittelabfillen
darstellt. Lebensmittelabfélle wiirden aufgrund ihres hohen Energiegehaltes und den meist niedrigen
Trockensubstanzgehalten besonders gut fiir eine Vergdrung geeignet sein. Zusatzlich zu dem
erhohten energetischen Potenzial, welches bei einer Vergdrung gegeben ist, wiirden auch die
Hygieneanforderungen, die von einigen Lebensmittelabfallen verlangt werden, erfillt.

Hinsichtlich klimarelevanter Emissionen kann das Verfahren der Kompostierung als klimaneutral
angesehen werden. Bei der Vergarung entsteht zunachst Methan, das zu Kohlenstoffdioxid verbrannt
wird um damit Strom zu erzeugen. Zwar haben Biogasanlagen an sich meistens keine positive CO2-
Bilanz, werden jedoch oft als klimafreundlich betrachtet, da sie Energiegewinnung durch fossile
Brennstoffe kompensieren.

2.5 Qualititsbestimmungen von EU und Handel
2.5.1 Gesetze und Verordnungen der europaischen Union

2.5.1.1 Regelungen zu den Vermarktungsnormen

Mit der Absicht in den verschiedenen Mitgliedsstaaten ein gleichermalRen hohes Niveau an
Lebensmittelsicherheit zu halten, hat die Europdische Union eine Vielzahl von Gesetzen und
Verordnungen erlassen um diese zu gewahrleisten. Dazu zdhlen unter anderem das allgemeine
Lebensmittelrecht, die Verordnung zur Lebensmittelhygiene, die Lebensmittelkennzeichnungs-
verordnung, die tierische Nebenprodukteverordnung und das Vermarktungsnormengesetz (VNG).
Letzteres soll hier etwas genauer beschrieben werden: Obst und Gemilise muss internationalen
Handelsnormen entsprechen, damit es Gberhaupt den Weg in den Supermarkt findet. Um die
eklatante Lebensmittelverschwendung (krumme Gurke) aufgrund burokratischer  Hirden
einzudammen, wurde die bisherige Verordnung (VO (EG) Nr. 1580/2007) schlieBlich durch die
am 22.6.2011 in Kraft getretene Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 543/2011 ersetzt. Von den
urspriinglich 26 Verordnungen in der europaischen Union, bestehen derzeit nur noch 10 spezielle
Vermarktungsnormen fiir jene Erzeugnisse, die 75 % des EU-Handelswerts ausmachen: Apfel,
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Zitrusfriichte, Kiwis, Pfirsiche, Tafeltrauben, Erdbeeren, Birnen, Gemdusepaprika, Salate und
Tomaten (vgl. NOVOTNY, 2011).

Fir diese Obst- und Gemisearten werden betreffend GroRe und Beschaffenheit nach wie vor
objektive MaRstdabe festgesetzt. Landwirtschaftliche Produkte werden entsprechend definierter
Mindestanforderungen in bestimmte Kategorien unterteilt: Klasse Extra (Produkte héchste Qualitat),
Klasse | (Produkte von guter Qualitat mit sortentypischer Auspragung) und Klasse Il (Produkte, die
verkehrsfahig sind, aber nicht den héheren Klassen entsprechen). In der Theorie kdnnten in den
Mitgliedsstaaten aber auch Ausnahmen gemacht werden, sofern die betroffenen Erzeugnisse im
Einzelhandel mit einer entsprechenden Kennzeichnung verkauft werden. Die Mindest-
anforderungen an die Beschaffenheit der Erzeugnisse umfassen folgende Punkte: ganz, gesund,
sauber, praktisch frei von sichtbaren Fremdstoffen, praktisch frei von Schadlingen, praktisch frei von
Schaden durch Schadlinge, frei von anomaler Feuchtigkeit, frei von fremdem Geruch / Geschmack
und reif bzw. frisch. Hinzu kommen Bestimmungen bezliglich GréBensortierung und Toleranzen (in
einem als Klasse | gekennzeichneten Gebinde diirfen sich héchstens 10% Produkte der KLASSE I
befinden), Bestimmungen zur Aufmachung (z.B. GleichmaRigkeit und Verpackung) und die
Kennzeichnung wird festgelegt (vgl. NOVOTNY, 2011 und (EU) Nr. 543/2011).

Trotz einheitlicher Regelungen gibt es im innereuropdischen Binnenmarkt teils erhebliches
Konfliktpotential, da die Kontrollen in jedem Staat unterschiedlich durchgefiihrt werden und daher in
ihrer Qualitdt gewissen Schwankungen unterworfen sind. Die Unterschiedlichkeit der
Kontorollniveaus kann bei Import und Export von Obst und Gemiise zu zusatzlichen
Lebensmittelverlusten fiihren (STOLPER, 2005).

2.5.1.2 Normierung fiir die 6kologische Lebensmittelproduktion

In der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007 Uber die 6kologische/biologische
Produktion und die Kennzeichnung von 0&kologischen/biologischen Erzeugnissen werden die
gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Erzeugung 6kologischer Lebensmittel festgelegt. Einzelne
Anbauverbiande wie BioAustria, Bioland oder Demeter haben ihren Mitgliedern noch strengere
Regelungen auferlegt, bauen jedoch auf die oben genannte EU-Verordnung auf. Das Regelwerk sieht
vor, dass fur die Okologische Wirtschaftsweise keine mineralischen Stickstoffdiinger sowie
schnelllsliche sonstige mineralische Diingemittel eingesetzt werden. Weiter ist es biologischen
Landwirten in der Regel (es gibt wenige Ausnahmen) untersagt, synthetische Pflanzenschutzmittel
einzusetzen. Diese Bestimmung zum Verzicht auf insbesondere Fungizide und Insektizide kann dazu
flihren, dass Gemisebauern auf einen spontanen Befall durch Pilzerkrankungen oder Schadinsekten
mit den ihnen zur Verfligung stehenden organischen Produktionsmitteln nur vergleichsweise
langsam reagieren konnen. Dadurch kann eine erhohte Verlustrate etwa durch Insektenfral3, Faulnis
oder Schorf entstehen. Im Biokarottenanbau etwa sei das Risiko einer kleineren Ausbeute tendenziell
hoher, da kurzfristig weniger Einfluss auf die Entwicklung der Kultur genommen werden kann(KREFT,
2013). Andererseits kann sich intensiver Einsatz von mineralischen Diingern sowie Bioziden mit
dem Ziel der Ertragssteigerung negativ auf die Lagerfahigkeit auswirken. Durch bedarfsgerechte
organische Diingung konnen die Lagerverluste deutlich reduziert werden, wodurch der meist
geringere Ertrag im biologischen Landbau teilweise wettgemacht wird (VOGTMANN, 1988). Etwas
vage wird in der EU-Verordnung auch formuliert, dass biologisch produzierende Landwirte stets auf
die Bodenfruchtbarkeit achten sollten. Diese Regelung kdonnte die Landwirte bei ihrer Entscheidung
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Uber den Verwertungsweg dazu veranlassen, nicht vermarktbares Gemiise wieder auf die eigenen
Flachen auszubringen, wie in Kapitel 2.4.2 beschrieben (LEIBETSEDER, 2012).

2.5.2 Normen des Handels

Qualitatsanforderungen, die der Handel stellt oder Produktspezifikationen, die von
Verarbeitungsbetrieben gesetzt werden, fihren in allen, aber insbesondere in der
Wertschopfungskette von Gemiseprodukten riickwirkend zu Abfdllen. Zwar hat die EU einen
GroRteil der produktspezifischen Handelsnormen fiir Obst und Gemiise zuriickgenommen (von 36
Produktnormen auf 10), dennoch fordern Handelsketten und Verarbeitungsbetriebe weiterhin eine
Unterteilung in Handelsklassen. Dies sei notwendig, damit die Erzeugnisse in einheitliche
Verpackungsgebinde passen, die Qualitdt einheitlich ist und die visuelle Erscheinung des Gemiises
beim Verkauf im Lebensmitteleinzelhandel den vermeintlichen Kundenerwartungen entspricht. Die
gangige Praxis, die Produktanforderungen als Handelsklassen zu formulieren, wird von den
wenigsten Akteuren der Wertschopfungskette tatsdchlich hinterfragt. Bei hohem Angebot werden
selbst geringe Abweichungen von der geforderten Qualitat beanstandet, in Situationen hingegen, wo
nur ein geringes Angebot besteht, werden plotzlich auch Qualitdten akzeptiert, die normalerweise
abgelehnt wirden. Produkte mit kleinen optischen Mangeln werden auch in Biomarkten schlecht
verkauft, was darauf schliefen lasst, dass der Verbraucher das normierte Aussehen der Ware als
Indikator fur Qualitdt nutzt. Bis jetzt ist nicht geklart, ob die Anforderungen des Handels die
Anforderungen der Verbraucher beeinflusst haben oder umgekehrt (GOBEL et al. 2012).

Aus Sicht der Landwirte hat sich seit dem Fall der gesetzlichen Normen die Situation am Markt also
kaum verandert. Der Handel zogert oft nicht lange, das Nichteinhalten von Vereinbarungen zu
sanktionieren. Sollten Landwirte nicht in der Lage sein innerhalb eines sehr kurzen Zeitraums ihre
Ware in der geforderten Menge und Qualitdt zu liefern, drohen etwa zeitweilige Auslistung und
Abschldage. Wenn der Handel die Warenannahme verweigert oder Produkte reklamiert werden, muss
der Landwirt selbst fir den Ricktransport aufkommen. Selbst wenn die Erzeugnisse bereits
Ubernommen wurden, haftet der Produzent bei moglichen Riickhohlaktionen (LEIBETSEDER, 2012).

2.6 Okosoziale Auswirkung von Lebensmittelverlusten

2.6.1 Wasserverluste

LUNDAQUVIST et. al. (2008) bringen Lebensmittelverluste direkt mit Wasserverlusten in Verbindung. Sie
sagen die globale Landwirtschaft sei der weltweit groRte Nutzer von Trinkwasser und damit — da
Lebensmittelverluste dquivalent sind zu Wasserverlusten — auch der gréBte Verschwender von
Trinkwasser. Daraus folgt umgekehrt, dass eine Reduzierung von Lebensmittelverlusten
Wasserschutz bedeutet, was wiederum den Interessen der Landwirte, der Konsumenten, wie auch
der Gesellschaft im Ganzen zu Gute kdme. Dem kommt eine besondere Bedeutung, in Regionen, in
denen bereits heute nicht mehr genug Wasser zur Verfligung steht, um alle menschlichen
Bedirfnisse ausreichend zu decken, hinzu. Schatzungen zufolge betrifft dies derzeit 1,4 Milliarden
Menschen. Hier konnte eine Reduzierung von Lebensmittelverlusten bzw. eine generelle Steigerung
der agrarischen Ressourceneffizienz dabei helfen, den ansdssigen Menschen mehr Trinkwasser zur
Verfligung zu stellen.
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Die Mal3einheit der Wahl ist hier zumeist der WasserfulRabdruck, welcher sich jedoch stark zwischen
den verschiedenen Produkten unterscheidet. Hinsichtlich verschiedener Produktgruppen hat
Gemiise einen hoheren Wasserbedarf als die Gruppe der sogenannten Grundnahrungsmittel, zu der
die verschiedenen Getreidearten aber auch Kartoffeln zahlen.

Laut GOBEL et. al. (2012) benétigt die landwirtschaftliche Urproduktion gar 70% des weltweiten
Wasserverbrauchs. Nahezu 40% der Lebensmittel wirden heutzutage mit Hilfe von
Bewadsserungssystemen produziert, wobei ca. 20% der globalen Anbauflachen regelmaRig bewdssert
werden missen, da sonst massive Ertragseinbullen drohen. Die Menge der Bewdsserung variiert
stark nach der Region und der dort vorherrschenden technischen Ausstattung. Vor allem Regionen,
in welchen es klimatisch bedingt nur zu geringen oder sehr unregelmafigen Niederschldgen kommt,
kénnen langfristig Probleme entstehen, wenn dem Grundwasser mehr entnommen wird, als sich auf
natirliche Weise regenerieren kann. Alljhrlich werden in der EU rund 247 000 Mio. m3® Wasser aus
Grundwasser- und Oberflaichengewasserquellen (Bichen, Seen und Flissen) entnommen. 24 %
dieses Wassers wird in der Landwirtschaft und fiir die Lebensmittelproduktion benétigt.

2.6.2 Wirtschaftliche Schaden durch Lebensmittelverluste

Auf den ersten Blick ist es augenscheinlich, dass Lebensmittelverluste auf der Ebene der
Landwirtschaft einen 6konomischen Verlust fur die jeweiligen Produzenten bedeuten, handelt es sich
ja um entgangenes Einkommen. Andererseits beflirchten einige Erzeuger, wiirden sie vom Handel
abgelehntes Gemise auf Sekundarmarkten oder als Klasse Il Produkte zu einem geringeren Preis
anbieten, wiirden sie Uber kurz oder lang die Nachfrage bewegen und die Preisstabilitdat zu ihren
eigenen Ungunsten beeinflussen (FRIELING et al. 2013). Dabei gibt es aus der Sicht der Landwirte
einen groRen Unterschied, an welcher Stelle genau sich die Verluste ereignen. Der grote Teil der
Gesamtkosten entfdllt in der Gemuiseherstellung auf die Erntekosten, der Anteil kann bis zu 60%
ausmachen. Entstehen die Verluste also nach der Ernte, sind die finanziellen EinbufRen ungleich
hoher, als wenn ein Produkt gleich auf dem Feld verbleibt (GOBEL et al. 2012). Entlang der ganzen
Wertschopfungskette gilt gleichermaRen, dass die Wert- und Warenverluste eines Unternehmens
durch die Ertrage abgedeckt werden missen, da es sonst nicht wettbewerbsfahig bleibt. Daraus
folgt, dass gezwungenermalien die Kosten von entstandenen Lebensmittelverlusten und Abféllen
jeweils an das nachste Glied in der Kette weitergegeben werden. In dem Endprodukt, das vom
Konsumenten schlieBlich gekauft wird, sind nun alle Kosten, die entlang des Produktlebenszyklus
entstanden sind, inkludiert. Somit zahlt der Kunde nicht nur fur das Produkt das er kauft, sondern
auch fiir die ganzen Lebensmittelverluste, die in den Vorstufen angefallen sind (GOBEL et al. 2012
und LUNDQVIST et al. 2008). Vermeidbare Lebensmittelverluste haben also gleichermallen negative
O0konomische Auswirkungen flir Produzenten als auch fiir Konsumenten. Wird noch ein Auge auf die
globale Situation geworfen, in der viele kleine Haushalte in einer kontinuierlichen
Lebensmittelunsicherheit leben, da schon der groflte Teil des Einkommens fir die Erndhrung
ausgegeben werden muss, wird klar, dass eine Reduktion von Lebensmittelverlusten eine
unmittelbare Verbesserung ihrer Lebensumstidnde zur Folge héatte. In Anbetracht des globalen
Ausmalies der Lebensmittelverschwendung scheint es sehr profitabel, in die Reduzierung der
Verluste zu investieren, um auf diese Weise die Lebensmittelkosten vorrangig in armen Landern zu
senken (GUSTAVSSON et al. 2011).
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Ausgehend von den quantitativen Angaben zu den globalen Lebensmittelverlusten der FAO wurden
die weltweiten Kosten, die dadurch fir die Menschheit entstehen, iberschlagweise auf 2,6 Billionen
Dollar beziffert. Diese Angabe besteht aus einer Schatzung fir die direkten Kosten der
Lebensmittelverluste von einer Billion Dollar, den Kosten in der Hohe von 700 Milliarden Dollar, die
durch die Umweltauswirkungen entstehen und 900 Milliarden Dollar durch soziale Kosten. Die
Schatzung sei eher am unteren Rand des tatsdchlichen KostenausmaRes angesiedelt (MULLER et al.
2014 und FAOQ, 2013).

2.6.3 Verluste an Land und Boden

Der Bedarf an Landflache fir die Erndhrung eines Deutschen liegt bei etwa 2300 m2. Mit einer
Halbierung der vermeidbaren Lebensmittelverluste konnten 1,2 Mio. ha Flache fiur alternative
Nutzungen gewonnen werden. Dadurch kdnnte der FlachenfuBabdruck bezogen auf die Erndhrung
auf 2000m? reduziert werden. Die so frei gewordenen Agrarflichen kdnnten dann auf andere Art und
Weise genutzt werden, etwa zum Erhalt gefihrdeter Okosysteme oder um einen Beitrag zur
Welternihrung leisten zu kénnen (GOBEL et al. 2012).

Auf einem globalen Level, vor allem in Regionen mit rasch wachsender Bevolkerung, werden stetig
neue Agrarflachen erschlossen. Das Umwandeln von Waldern und Sumpfgebieten in Ackerland ist
mit hohen Kosten verbunden und hat nicht selten problematische Auswirkungen auf die Umwelt,
etwa bei Brandrodung. AuRerdem stehen die neuen Flachen in direkter Konkurrenz zu etablierten
Okosystemen wodurch die regionale Biodiversitat gefahrdet wird. Doch nicht nur das hohe Niveau an
Lebensmittelverlusten fuhrt zu neuem Bedarf an Agrarflichen, denn auch die intensive
Bewirtschaftung selbst bedingt Bodenerosion, der zufolge die Bodenfruchtbarkeit weltweit abnimmt.
Durch Reduktion des Verlustaufkommens kénnten folglich zunachst die Boden geschont werden,
wodurch direkt und indirekt auch der Bedarf an neuem Ackerland zuriickgeht (FAO, 2013).

Biologisch wirtschaftende Landwirte haben oft héheren Maschieneneinsatz im Gemuseanbau als
konventionelle Landwirte. Dadurch wirkt die 6kologische Produktion starker humuszehrend und es
kommt zu einem hdéheren Treibstoffverbrauch (DAXBECK et al.2011). Des Weiteren kénnen hohe
Emissionen an Nitrat und Stickoxiden entstehen, wenn bei Kulturen (z.B. Kohl) mit geringen
Erntequoten zu viel Biomasse untergepfligt wird (FRIELING, 2013).

2.6.4 Treibhausgasemissionen auf Grund von Lebensmittelverlusten

Lebensmittelverluste stellen eine Verschwendung der Ressourcen, die zur Produktion von Gemiise
eingesetzt wurden, dar. Dazu zahlt Energie im Allgemeinen und vor allem Treibstoff im Speziellen.
Daher entstehen bei der Erzeugung von Lebensmitteln unnétige Treibhausgasemissionen, die
anschlieRend nicht konsumiert werden (GUSTAVSSON et al. 2011).

Die Erndhrung leistet einen wesentlichen Beitrag zu den von Menschenhand erzeugten
Treibhausgasemissionen. In Deutschland tragt die Nahrungsmittelindustrie, vom Feld bis zum Teller,
im gleichen MaRe zum Klimawandel bei wie die Mobilitdt. Wiederum die Hélfte dieser Emissionen
sind direkt auf den Bereich der Landwirtschaft zuriickzufihren und dort vor allem auf die
Viehwirtschaft. Die Lagerung und Aufbereitung der Lebensmittel haben hingegen nur einen sehr
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geringen Einfluss. Durchschnittlich werden bei der Erzeugung von einem Kilogramm Lebensmittel
4,5 kg CO2 freigesetzt. Dabei kommt auch dem Transport der Lebensmittel ein entscheidender Anteil
der gesamten produzierten Treibhausgasmissionen zu. Gleichzeitig unterscheidet sich der CO2
AusstoR in Abhangigkeit von dem jeweiligen Produkt sehr stark. Im Hinblick auf den weltweiten
Transport von Lebensmitteln zeigt sich, dass der Transport per Flugzeug weitaus héhere Emissionen
erzeugt als der mit Schiff oder Zug (GOBEL et al. 2012).

Aus der Perspektive von natirlichen Ressourcen und Umwelt ist es wichtig zu verstehen, dass die
Lebensmittelproduktion sehr ressourcenintensiv ist und signifikante Auswirkungen auf die
verschiedenen 6kologischen Systeme hat. Wenigen Menschen scheint bewusst zu sein, dass der
weltweite Agrarsektor mit dem gewaltigen Anteil von 22% zu den globalen Treibhausgasemissionen
beitragt. Das entspricht dem gleichen Niveau der globalen Industrie und tbersteigt den CO2 AusstoR
des Transportsektors (LUNDQVIST et al. 2008).

DAXBECK et al. (2011) haben die CO2 Emissionen fiir je ein Kilogramm konventionell und biologisch
erzeugter Gemdusearten berechnet, einschlieBlich der Auswirkungen der Vorketten. Demnach
entstehen bei den Kulturen Kartoffeln, Karotten, Kohl, Tomaten und Zwiebeln teilweise deutlich
hohere Treibhausgasemissionen im konventionellen Anbau als in der 6kologischen Produktionsweise.
Nur bei Kopfsalat entsteht in der 6kologischen Erzeugung mehr CO2.

2.6.5 Soziale Auswirkungen

Ferner haben Lebensmittelverluste auf globaler Ebene auch weitreichende soziale Auswirkungen. So
werden, je nach Schatzung, rund eine Milliarde Menschen nicht durchgehend mit ausreichend
Kalorien versorgt, missen also Hunger leiden. Aus dem Hungerproblem lassen sich wiederum direkt
gesundheitliche Auswirkungen auf die Betroffen ableiten. Dadurch entstehen zusatzliche
Unstimmigkeiten, ob das, ohnehin schon knappe, Einkommen fiir Lebensmittel oder
Gesundheitskosten ausgegeben werden soll. In Regionen wo Hunger herrscht besteht zusatzlich ein
erhohtes Risiko, dass sich Aufstinde und bewaffnete Konflikte entwickeln kdnnen. Fir die
betroffenen Menschen bahnen sich auf Grund der schwindenden Lebensgrundlagen lber kurz oder
lang Wohlfahrtsverluste an (FAO, 2013).

Doch auch Lebensmittelverluste in reichen Industrieldndern kénnen die Nahrungsmittelversorgung in
Hungerregionen indirekt beeinflussen. Uber die Angebot- und Nachfragefunktion steigt durch die
Verknappung des Angebots durch Lebensmittelverluste die Nachfrage und damit friiher oder spater
auch der Weltmarktpreis. Bei solch einem Preisanstieg konnen sich Menschen, die schon vorher den
groflten Teil ihres Einkommens fiir Lebensmittel ausgeben mussten, plétzlich nicht mehr genug Essen
fir die ganze Familie leisten. Der Effekt wird noch durch Spekulationen auf Lebensmittelborsen
verstarkt, wodurch sich ein Preisanstieg sehr schnell und stark ereignen kann (KREUZBERGER et al.
2012).

2.7 Vermeidungsmafinahmen

Um Lebensmittel nachhaltig zu minimieren, um die verschiedenen natiirlichen Ressourcen zu
schonen und effizienter zu nutzen wird das gréRte Potential darin gesehen, Lebensmittelverluste in
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den verschiedenen Stufen der Wertschdpfungskette erst gar nicht entstehen zu lassen, sprich zu
vermeiden. Dort wo dies nicht moglich ist, sollte versucht werden, Lebensmittel wiederzuverwerten,
um die natirlichen Ressourcen dennoch zu nutzen, z.B. als Tierfutter oder durch die Weitergabe an
Lebensmittelbanken (Food Banks). Erst an dritter Stelle sollten Recycling-MalRnahmen, wie etwa
energetische Verwertung, in Betracht gezogen werden und nur der geringste Teil der fur die
menschliche Erndhrung produzierten Lebensmittel sollte sich tatsachlich im Mll wiederfinden (FAO,
2014). Im Folgenden sollen verschiedene Vermeidungsansatze vorgestellt und kurz beschrieben
werden, sofern sie die landwirtschaftliche Produktion betreffen oder Stakeholder, die direkt mit der
Landwirtschaft in Verbindung stehen.

2.7.1 Ausbau der Direktvermarktung

Verschieden Autoren sehen im Ausbau der Direktvermarktung und anderen modernen Konzepten,
wie etwa CSA, ein groBes Potential um Lebensmittelverluste zu reduzieren. Da bei jedem Glied der
Wertschopfungskette zusatzliche Verluste anfallen, miussten folglich umso weniger Abfille
entstehen, desto weniger Prozessstufen notwendig sind, bis ein Produkt auf den Speiseteller landet.
(vgl. GOBEL et al. 2012, 2013, KREUZBERGER et al. 2012). Bei der Kultur Karotten sehen KREFT et al.
(2013) eine Verlustreduktion von 20%, wenn landwirtschaftliche Betriebe auf Direktvermarktung
umstellen, bei gleichzeitiger Umsatzsteigerung. Ferner konnen bei der Direktvermarktung oft
Verpackungsarbeiten, die vom Handel gefordert werden, umgangen werden. Der WWF (2012)
empfiehlt Direktvermarktern ein separates Sortiment zu reduzierten Preisen anzubieten. Weiters
sollte in stadtischen Regionen und Agglomerationen die Mdglichkeit eines Abo-Vertriebs geprift
werden, z.B. die Ubertragung des CSA-Modells auf GroBabnehmer wie etwa Kantinen.

2.7.2 Prozessoptimierung

Ein weiterer wichtiger Schritt, um Lebensmittelverluste erst gar nicht entstehen zu lassen, ist eine
kontinuierliche Prozessoptimierung. Durch moderne Lagerungstechnik kénnen die Feuchteverluste
von Lagergemiisen geringgehalten werden, z.B. 1% bei Sellerie. Dort, wo Investitionen einzelner nicht
lohnend waéren, kann Gber Kooperativen nachgedacht werden. Dadurch wiirden auch EDV-Einsatz
und Befeuchtungsanlagen erschwinglich (GOBEL et al. 2012). Auch durch Optimierung der
Anbaumethoden kann die Haltbarkeit von Gemiise deutlich beeinflusst werden, z.B. Erntemethoden,
Sortenwahl, Zeitpunkt der Aussaat und Ernte usw. (WWF, 2012). Durch eine weitere Fruchtfolge
kann der Befall von Krankheiten und Schadlingen auf dem Acker reduziert werden. Dies gilt ebenfalls
fir die Planung der jeweiligen Vorkultur, die einen groRen Einfluss auf Ertrag und Befall haben kann
und auch weitere Abstande zwischen den einzelnen Pflanzen konnen Verluste reduzieren. Dort, wo
sehr intensiver Gemusebau herrscht, kann dies unter Umstanden durch Flachentausch bewerkstelligt
werden. Mitarbeiter und Erntehelfer sollten gut geschult werden (LEIBETSEDER, 2012). Unmittelbar
nach der Ernte sollte aus Griinden der Qualitdtssicherung auf eine geschlossene Kiihlkette geachtet
werden (STEINKELLNER, 2014). Ein kleiner Teil von Verlusten entsteht gleichfalls durch Erntetechnik
beim Roden und spater bei der Sortiertechnik. An diesen Stellen sollte stets daflir gesorgt werden,
dass einwandfreies Funktionieren gewahrleistet ist und regelmalRige Wartungsarbeiten stattfinden.
Dazu gehoren u. a. die Sortenwahl, gesundes Saatgut, eine ausgewogene Nahrstoffversorgung
und entsprechende HygienemaRnahmen bei Erntemaschinen sowie Lagerbehaltnissen und -
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radumen (PETER et al. 2013). In einer Fallstudie der FAO (2014) wurden hochmoderne
Karottensortieranlagen begutachtet und befunden, dass sie sehr gut geeignet sind, Sortierabfalle um
bis zu 30% zu reduzieren. Sie sollten Uberall dort eingesetzt werden, wo sie gut ausgelastet werden
kénnen. Die Umweltauswirkungen und Kosten, die durch Bau und Einsatz einer solchen Maschine
entstehen, kdnnten durch die Verlustreduktion jeweils nach kurzer Zeit kompensiert werden.

2.7.3 Forschung

Zusatzliche Forschung zu den einzelnen Kulturen, wie auch dem Ressourcenfluss entlang der
Wertschopfungskette, wird ebenfalls als notwendig erachtet, um zukilinftig besser erkennen zu
kénnen an welchen Stellen es aus welchen Griinden zu besonders hohen Verlusten kommen kann
und wie solche abgewendet werden kénnen (HODGES et al. 2011).Die geringe Zahl verlasslicher
Daten bezliglich produktspezifischer Lebensmittelverluste auf der Ebene der Landwirtschaft und des
Handels in industrialisierten Landern ist ein allgemeines Problem. Um Verluste in der Obst — und
Gemiuseproduktion zu reduzieren sollte die gesamte Produktionskette betrachtet werden (FRIELING
et al. 2013).

2.7.4 Erschlief3ung neuer Markte

Dort wo Uberschiisse entstehen oder Gemiise auf Grund von Vermarktungsnormen nicht verkauft
werden kann, sollte iber eine weitere ErschlieBung von Sekundarmarkten nachgedacht werden.
Viele soziale Netzwerke, haufig als Tafeln bezeichnet, iibernehmen Uberschissige Lebensmittel von
Landwirten und verteilen diese an Bedirftige. Bei der Weitergabe von nicht vermarktbaren
Produkten an soziale Einrichtungen zeigte sich noch ein grofRer Informationsbedarf der
Produzenten (SCHNEIDER, 2008 und SCHNEIDER et al. 2014). Jedoch miissen die alternativen
Vertriebsoptionen bei Produkten, die andernfalls nicht geerntet wiirden, mindestens kostendeckend
sein, die Vermarktung von Uberschussware muss also mindestens die Erntekosten oder Kosten fiir
sonstige zusatzliche Produktionsschritte einbringen. In einigen Fallen ist es moglich, Produkte, die als
Frischgemise abgelehnt wurden, an die verarbeitende Industrie zu vermarkten. Bei Tiefkiihlkost,
Suppenherstellung oder Saftproduktion (z.B. bei Karotten) spielen Produktspezifikationen eine
geringere Rolle. Andererseits hat die verarbeitende Industrie oft ihren Gemiisebedarf mit
entsprechenden Erzeugern vertraglich fixiert und Auftrdge werden meist langfristig vergeben,
wodurch spontane Uberkapazititen nicht aufgenommen werden kdnnen. Hier wird jedoch ein
enormes Potential, durch den Ausbau der Infrastruktur, Logistik und Schnittstellen gesehen, um
Angebot und Nachfrage effizient zusammen zu bringen (SCHNEIDER et al. 2014). Viele industrielle
Verarbeiter haben wiederum ganz eigene Produktanforderungen, z.B. Starkegehalt bei Kartoffeln,
welche Frischgemiisesorten gar nicht erfiillen kénnten (GOBEL et al. 2013). Somit stellt die
verarbeitende Industrie derzeit nur zu einem geringen Prozentsatz eine interessante Alternative
fir nicht vermarktbare Produkte dar. Zumal viele Produzenten und Lieferanten auch mit dem
derzeitigen Preisniveau nicht zufrieden sind. Dennoch wird die fir die Zukunft ein verstarktes
Engagement mit Gastronomie und Industrie gesehen (SCHNEIDER et al. 2014). Neue Sekundarmarkte
kénnten auch (iber den Ausbau regionaler Netzwerke, wie auch durch Einsatz sozialer Netzwerke im
Internet, erschlossen werden (GOBEL et al. 2012).
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2.7.5 Verbesserung der Kommunikation in der Lebensmittelkette

Durch eine Verbesserung der Kommunikation zwischen den einzelnen Wertschépfungsstufen kénnen
die jeweiligen Stakeholder ihre Wiinsche und Bediirfnisse besser vermitteln und folglich gemeinsam
nachhaltige Losungen gefunden werden, damit weniger Lebensmittelverluste entstehen. Viele
Produzenten sind davon Uberzeugt, dass beim Verkauf nach Masse, anstelle von Stiick, mehr
natirlich gewachsenes Obst und Gemise abgesetzt werden kdnnte. Auch sonst zu kleine oder groRRe
Produkte konnten so ihren Weg zum Verbraucher finden, denn der Bedarf an extremer Uniformitat
wadre geringer. Insgesamt sei seitens der Erzeuger ein Ruf nach mehr Planbarkeit zu vernehmen.
Daflur wird ein stabileres Preisniveau Uber die ganze Saison hinweg gewinscht, aullerdem seien
derzeit langfristige vertragliche Bindungen zwischen Produzenten und Abnehmern eher uniblich.
Zukiinftige Strukturen, in denen langfristige Kooperationen zwischen Erzeugern und Handel
vorgesehen sind, wirden den Landwirten mehr Planungssicherheit geben, was zu weniger
Uberschussproduktion fiihrt (SCHNEIDER et al. 2014). Weiterer Handlungsbedarf wird auch in der
Abstimmung der Vertragsgestaltung gesehen, dabei steht die Kommunikation beziglich
Qualitatsstandards und Normen, der Durchflihrung der Warenabnahme sowie der Einschatzung der
Verbrauchererwartung im Vordergrund. Als konkrete Malnahme wird die Einbeziehung von
externen Moderatoren und Beratern vorgeschlagen, um einen neuen Konsens fiir die Anforderungen
an Qualitat an der Schnittstelle zwischen Landwirtschaft und Handel zu finden. Dafiir sollten auch
Endverbraucher mit einbezogen werden, um deren Erwartungen realistisch einschatzen zu kénnen.
Andererseits muss auch die Produktsicherheit bei vermeintlich minderer Qualitdt gewahrleistet sein
(GOBEL et al. 2012). Supermérkte kénnten durchaus zunehmend mehr zweiter Klasse Produkte in das
Sortiment aufnehmen. Doch dazu braucht es auch gezielte Initiativen, um die Aufmerksamkeit der
Bevolkerung auf das Thema Lebensmittelverluste zu lenken und dadurch die Akzeptanz fir
,unschones” Gemuse zu erhéhen (FRIELING et al. 2013).

3. Zielsetzung der Arbeit

Das Ziel der Arbeit ist es einen Uberblick tber das Aufkommen von Lebensmitteln in der
Okologischen Gemiiseerzeugung zu verschaffen. Da es sich dabei um ein noch relativ wenig
beachtetes Thema handelt, vor allem mit dem Fokus auf die 6kologische Erzeugungsweise, sollen
primar Trends hinsichtlich der Verluste bei ausgewahlten Gemusearten identifiziert werden. Im Zuge
der Arbeit sollen folgende Fragen beantwortet werden:

e Wie hoch ist das Verlustaufkommen bei den verschiedenen Gemisearten und aus welchen
Komponenten setzt es sich zusammen? Bei welchen Arten kommt es zu besonders hohen
bzw. niedrigen Verlusten?

e Wie hoch ist der Anteil von vermeidbaren bzw. unvermeidbaren Verlusten, welche Faktoren
haben Einfluss darauf?

e Lassen sich aus den Ergebnissen konkrete Handlungsoptionen ableiten, um die Verluste in
Zukunft zu verringern?
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4 Material und Methoden
4.1 Definition einiger Begriffe und Abgrenzung des Untersuchungsgebietes

4.1.1 Lebensmittel

In dieser Arbeit ist sehr oft von ,Lebensmitteln” die Rede, damit sind nur solche Lebensmittel
gemeint, die landwirtschaftlich erzeugt werden und deren Verwendung zum Zeitpunkt des
Produktionsbeginns ausdriicklich fiir die menschliche Erndahrung bestimmt ist (GUSTAVSON et.al,
2011). Produkte die vorsatzlich als Tiernahrung, zur Energiegewinnung oder zur industriellen
Verarbeitung hergestellt werden, fallen aus dieser Definition heraus. Diese Definition wird fir die
Untersuchung als ausreichend erachtet, ist jedoch weniger allumfassend als etwa das , FUSIONS
Framework” (OSTREGEN et al. 2014).

4.1.2 Gemiise

Nachfolgend soll ,Gemiise” stets als Sammelbegriff fiir die neun ausgewahlten Kulturen gelten, die in
dieser Untersuchung schwerpunktmaRig betrachtet werden. Diese sind: Salat (alle Arten),
Speisekirbisse, Sellerie, Karotten, Zwiebeln, Spargel, Radieschen, Tomaten und Speisekartoffeln. Vor
allem letztere werden zwar haufig anderen ackerbaulichen Kategorien zugeteilt, z.B. Hackfriichte
oder Knollenfriichte (vgl. GUSTAVSON et.al, 2011), wenn jedoch nicht eigens als solche erwahnt,
werden hier unter Gemise auch Kartoffeln verstanden.

4.1.3 Verluste

Lebensmittel, welche fiir den menschlichen Verzehr verloren gehen, werden in dieser Arbeit stets als
,Lebensmittelverluste” oder nur ,Verluste” bezeichnet. In verschiedenen Literaturquellen kommen
jedoch haufig auch andere Begriffe zur Anwendung. PARFITT et.al (2010) schlagen vor,
Lebensmittelverschwendung wahrend der landwirtschaftlichen Produktion, des Nacherntebereiches
und der Verarbeitung als Lebensmittelverluste zu bezeichnen, wahrend Verluste im Handel und bei
den Verbrauchern eher Lebensmittelabfall genannt werden. Da es jedoch keine passende,
einheitliche Definition fiir Lebensmittelverluste zu geben scheint, soll hier folgende Beschreibung als
Untersuchungsgegenstand verwendet werden: Lebensmittel, die urspriinglich fiir den menschlichen
Verzehr angebaut wurden, aber nicht geerntet, vermarktet oder auf eine andere Weise als
Lebensmittel weitergegeben werden. Das gilt theoretisch auch fiir Lebensmittel die bereits vor der
Erntereife auf den Anbauflachen vernichtet werden, weil z.B. witterungsbedingt zu geringe Ertrage
erwartet werden kénnen. Dies schlieBt eine andere Nutzung des Produkts z.B. als Tiernahrung,
Grindiingung usw. jedoch nicht aus, es geht darum, dass das Produkt fiir die menschliche Erndhrung
verloren ist. Da auf verschiedenen Betrieben unterschiedlich viele Prozessstufen der
Wertschopfungskette stattfinden (auf manchen Hofen wird die Ware direkt nach der Ernte verkauft,
bei anderen findet auch die Lagerung und Verpackung innerhalb des Betriebes statt) werden all jene
Verluste erfasst, die auf dem landwirtschaftlichen Betrieb -einschlieRlich Produktionsflachen-
zustande kommen.

Etwaige Unterschiede zwischen den Betrieben werden konkret befragt und in der Auswertung
beriicksichtigt. Zu beachten gilt weiter, dass in dieser Arbeit samtliche Verluste jeweils als
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Prozentangabe bezliglich einer vorher definierten GrofRe dargestellt werden. Andere Einheiten wie
etwa die Masse, wie sie in der Studie der FAO (2011) verwendet werden ,scheinen hier ungeeignet,

Ill

da bei manchen Kulturen (z.B. Salat, Radieschen oder Kiirbisse) die Einheiten ,Stlickzahl“ oder
,Bunde” zutreffender sein konnten. Aulerdem scheint es sehr schwierig, einen gewissen
Produktionszeitpunkt, zu dem die Masse 100% betragen wiirde, klar einzugrenzen. Auch der
Zeitpunkt der Erntereife konnte unter vielerlei Umstdanden nicht mit dem gréfSten Masseaufkommen

eines Produktes Ubereinstimmen.

Die gesamten Verluste werden in drei Kategorien zusammengefasst: Ernteverluste = alles was aus
verschiedenen Griinden nicht geerntet wurde, Feuchteverluste = Biomasseverluste, die vor allem
wahrend der Lagerung auf Grund von zellularen Prozessen stattfinden und verwertete Verluste =
geerntete Produkte, die aus verschiedenen Griinden aus der Nahrungsmittelkette ausscheiden.

In einigen Publikationen wird zwischen qualitativen und quantitativen Verlusten unterschieden
(KADER, 2005). Dem entsprechend werden in dieser Erhebung vornehmlich quantitative Verluste
untersucht.

4.2. Vorgehensweise

4.2.1 Auswahl der Kulturen

Um das Forschungsgebiet ordentlich einzugrenzen wurde bestimmt, den Untersuchungsspielraum
auf den Gemiiseanbau sowie Kartoffeln — welche eine gewisse Ahnlichkeit bei der Produktionsweise
und Vermarktung aufweisen — zu beschrdanken. Die neun Gemiuse- und Hackfruchtarten, welche fir
diese Arbeit zur genaueren Untersuchung festgelegt wurden, wurden aus einer Schnittmenge unter
drei Gesichtspunkten ausgewahlt. Der erste Grund war, dass ein Teil der Friichte auch in dem
Gemeinschaftsprojekt zur Untersuchung von Lebensmittelverlusten von Global 2000, der BOKU und
dem Lebensministerium vorkam (SCHNEIDER et al. 2014), um einen spateren Vergleich zu
ermoglichen. Zweitens wurden Friichte ausgewahlt, die nach Einschatzung der Partner von
BioAustria gut zu untersuchen seien, also von vielen Biolandwirten, welche den Beratungsdienst von
BioAustria in Anspruch nehmen, produziert werden. Drittens wurde die Auswahl der zu
untersuchenden Friichte durch die allgemeine Anbauh&ufigkeit in Osterreich beeinflusst (STATISTIK
AUSTRIA, 2015a). Dabei handelt es sich um folgende Kulturen:

- Speisekartoffeln
- Karotten

- Zwiebeln

- Tomaten

- Speisekiirbisse
- Spargel

- Sellerie

- Radieschen

- Salat (alle Arten)

Durch die Auswahl ist ein Grofiteil der verschiedenen Produktgruppen im Gemisebau abgedeckt:
Blattgemiise, Wurzelgemiise, Fruchtgemise, Zwiebelgemiise und Stangelgemise (LINDNER et al.
2006).
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4.2.2 Erstellen des Fragebogens

Der Fragebogen, der zur Datenerhebung erstellt wurde, ist methodisch eng verwandt mit dem
Fragebogen in der Studie von SCHNEIDER et al. (2014), um einen Vergleich zwischen dem
Verlustaufkommen im konventionellen und im 6kologischen Gemiisebau anstellen zu kénnen (siehe
Anhang). Um ein vollstandigeres Bild zu erhalten, wurde der hier angewandte Fragenkatalog neben
gezielten Fragen zum Verlustaufkommen, noch um Klimadaten, Angaben zum Betrieb im
Allgemeinen und zur Produktion im Speziellen erweitert. Um die Datenerhebung auch online
durchfiihren zu kénnen wurde das Programm g-set genutzt. Dabei wurden Fragen von groRer
Wichtigkeit fiir die Auswertung als Pflichtfragen definiert und erganzende Fragen zu Klima und
Betrieb konnten freiwillig beantwortet werden. Vor der offiziellen Aussendung wurde der
Fragebogen in drei Biobetrieben hinsichtlich seiner Verstandlichkeit getestet.

4.2.3 Untersuchungsgegenstand

Der Untersuchungsraum umfasst ganz Osterreich und Deutschland. Alle Betriebe, welche nach
Okologischen Richtlinien produzieren und mindestens eine der oben genannten Gemisearten
erzeugen, konnten an der Untersuchung teilnehmen, sofern sie von der Umfrage erreicht wurden.
Hinsichtlich der Teilnahme gab es sonst keine weiteren strukturellen Kriterien. So gestalten sich die
befragten Betriebe dullerst heterogen, mit betrachtlichen Unterschieden in GréRe (von weniger als
10ha bis zu mehreren 100ha ist alles vertreten), Produktionsschwerpunkten und wirtschaftlicher
Ausrichtung.

4.2.4 Erhebung

Zum Erreichen potentieller Datenquellen wurde Kontakt aufgenommen zu den Gemise
Beratungsdiensten der biologischen Anbauverbidnde BioAustria, Bioland und Demeter. Diese stellten
entweder geeignete Daten von Gemisebauern zur Verfligung bzw. erkldarten sich bereit, eine
Einladung zur Teilnahme an der Umfrage Uber ihre regelmafigen Newsletter mit auszusenden.
Dartliber hinaus wurden einige Betriebe aus dem personlichen Umfeld kontaktiert und befragt.
Neben der Onlineerhebung wurden einige Teilnehmer am Telefon befragt und es fanden persdnliche
Interviews statt. Bei den personlichen und telefonischen Befragungen wurden zum Teil relevante
Zusatzbemerkungen gemacht, welche in die spatere Arbeit mit einflieBen, doch aus
Datenschutzgriinden werden die Quellen fir die personlichen Mitteilungen nicht namentlich
genannt. Personliche Befragungen hatten den weiteren Vorteil, dass den Interviewpartnern bei
etwaigen Verstandnisschwierigkeiten schnell geholfen werden konnte.

Es kann nicht exakt abgeschatzt werden, wie viele Betriebe insgesamt mit den Fragebégen erreicht
wurden. In der ersten Phase wurden etwa 120 Betriebe direkt mit personlicher Anrede mittels des
Programms ,,g-set” kontaktiert. Dabei wurden genau 10 Fragebdgen beantwortet zurlickgesendet. In
der zweiten Phase wurden biologische Gemiisebauern Uber die Newsletter von BioAustria, Bioland
und Demeter kontaktiert. Vermutlich wurden damit theoretisch mehrere Hundert potentielle
Teilnehmer erreicht, jedoch wurden nur zwischen 10 und 15 Fragebdgen zurlickgesandt. In der
dritten Phase wurden geeignete Betriebe, die sich vornehmlich in der Ndhe Wiens befanden,
ausgewahlt und personlich interviewt. Hierbei war die Akzeptanz sehr grof3, es gestaltete sich jedoch
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schwierig, Termine so einzurichten, dass immer zugleich mehrere, sich nah beieinander befindliche
Betriebe, befragt werden konnten. Auf diese Weise konnten die meisten Antworten erhalten
werden, da vornehmlich Betriebe ausgewahlt wurden, die mehrere der untersuchten Gemisearte
zugleich anbauten. In der vierten Phase wurden Betriebe vorab telefonisch kontaktiert und
anschlieRend personliche E-Mails mit Links zu den Fragebdgen ausgesandt. Von 60 Betrieben
konnten so nochmal 9 beantwortete Fragebogen erhalten werden. Dadurch ergibt sich eine
geschéatzte Ricklaufquote von 5 — 8%. In den meisten Fallen wurde zwar ein Link zum Fragebogen
geoffnet, jedoch nicht ausgefiillt bzw. zuriickgeschickt. Insgesamt wurden mit den verschiedenen
Vorgehensweisen 42 landwirtschaftliche Betriebe erreicht und 76 Fragebdgen ausgefiillt.

Uber die Hilfte der Betriebe, welche einen Fragebogen zuriickgeschickt haben konnten diesen in
weniger als zehn Minuten vollstdndig (alle definierten Pflichtfragen wurden beantwortet) ausfillen.
Die gewonnen Daten wurden einerseits von dem Programm g-set verwaltet, bei persdnlichen und
telefonischen Interviews wurden die Antworten zunachst handschriftlich auf ausgedruckten
Fragebogen fixiert.

4.2.5 Auswertung und Datenqualitat

Die erhaltenen Antworten wurden, nach Gemusearten sortiert, in das Programm Excel (ibertragen.
Dort wurden die Daten ausgewertet, zusammengefasst und graphisch sowie tabellarisch aufbereitet.
Die Qualitdt der Antworten war durchwegs zufriedenstellend. Nahezu alle Antworten schienen
realistisch d.h. jene Betriebe die einen oder mehrere Fragebdgen beantwortet hatten, hatten auch
die Fragen gut verstanden. Betriebsleiter, die Probleme mit der Fragestellung hatten, haben wohl
auch keinen Antworten zuriickgeschickt. Vereinzelte Angaben, die zu unrealistisch anmuten, wurden
entweder Uberprift (z.B. bei Klimadaten), aus der Untersuchung herausgenommen oder finden
Erwahnung bei den Ergebnissen oder Diskussion.

Hier sei noch angemerkt, dass es sich bei den Angaben stets um Schatzungen eines Vertreters der
befragten Betriebe handelte und nicht um prazise berechnete Werte. Eine exakte Messung ware
nahezu unmaoglich gewesen, da es in der landwirtschaftlichen Produktion von Jahr zu Jahr erhebliche
Schwankungen gibt. AuBerdem miussten die Gemiisebauern Uber den genauen Verbleib der
potentiellen Erntemenge exakt Buch fiihren, das jedoch lGber Jahre hinweg.

Produzenten, mit groRem oder kleinem Anbauumfang bei einer bestimmten Kultur, wurden in der
Auswertung gleich stark gewichtet. Zwar entstehen bei groReren Betrieben mehr Verluste als bei
kleinen und bei héheren Hektarertragen vermutlich mehr als bei niedrigen, aber der Fokus dieser
Studie liegt auf den relativen Verlusten, bezogen auf eine potentielle Gesamtmenge. Somit kdnnen
die Verlustanteile von groBen und kleinen Betrieben besser miteinander verglichen werden.
Andererseits kdnnen somit auch Fragen nach dem Konsum eines Gemiises innerhalb des Betriebes
statistische Relevanz erhalten.

Aus den erfragten Daten wurden die gesamten Verluste, bezogen auf eine theoretische
Gesamtmenge, berechnet. Die potentielle Gesamtmenge wurde von der durchschnittlichen
Aberntequote abgeleitet. Die Antwortmoglichkeiten Feuchteverluste und Verwertete aus dem
Fragenblock ,Was geschieht mit der geernteten Menge” wurden in Relation zur potentiellen
Gesamtmenge gesetzt und ergaben zusammen mit dem nicht geernteten Anteil die gesamten
Verluste.
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AnschlieBend wurde in Bezug auf die gesamten Verluste die vermeidbaren und unvermeidbaren
Verlustanteile berechnet. Um zunachst die unvermeidbaren Verluste zu kalkulieren wurden aus dem
Fragenblock ,Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde” die Anteile der Antworten
,Erntetechnik” und ,,Produkt ist nicht verwertbar oder vermarktbar (z.B. Krankheit, Tierfral)“ addiert
und mit den Verlustanteilen der Antwortmaoglichkeiten ,Produkt ist genieBbar, aber entspricht nicht
den Vermarktungsstandards der GroR- und Einzelhdndler” und ,Marktiiberschuss” (beides in
Relation zur potentiellen Gesamtmenge) aus dem Fragenblock ,Griinde, warum Produkt nicht
vermarktet wurde” zusammengerechnet. Der Anteil der vermeidbaren Verluste war der Restbetrag
der gesamten Verluste abzlglich der unvermeidbaren Verluste.

4.2.6 Statistische Methoden

Um das durchschnittliche Verlustaufkommen innerhalb einer bestimmten Kultur darzustellen wurde
das arithmetische Mittel gewahlt. Dort, wo es moglich war, wurden auch die Mediane berechnet. Bei
den Hauptfrageblocken, deren Antworten in Summe immer 100% ergeben sollten, waren die
Mediane nicht brauchbar, weil sie bei Fragen, die nicht fiir alle Betriebe relevant waren, sehr oft 0%
anzeigten. Um die Variabilitdt innerhalb der Kulturen zu verdeutlichen wurde jeweils die
Standardabweichung berechnet. Das Streuungsmal bei den einzelnen Verlustkomponenten wurde
mit dem Variationskoeffizienten dargestellt. In Kapitel 5.3 wurde verglichen, ob verschiedene
Betriebstypen einen Einfluss auf das Verlustaufkommen haben. Um festzustellen, ob tatsachlich ein
Unterschied besteht, wurde der Zweistichproben-t-Test flir unabhangige Stichproben durchgefihrt.
Es wurde ein Signifikanzniveau von a <0.05 verwendet.
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5 Ergebnisse
5.1 Verlustkomponenten bei den untersuchten Gemiisearten

5.1.1 Kartoffeln

Es haben sich 13 Betriebe an der Umfrage zum Verlustaufkommen im Kartoffelanbau beteiligt. Davon
kamen sieben Betriebe aus Niederdsterreich, jeweils zwei Betriebe aus Bayern und Tirol und jeweils
ein Betreib aus dem Burgenland und aus Baden Wirttemberg. Die jahrliche Durchschnittstemperatur
betrug 9,3°C (Median 9,25°C) und der mittlere Niederschlag 627mm (Median 550mm). Die
teilnehmenden Landwirte hatten im Schnitt eine gesamte Anbaufliche von 74,4ha (Median 70ha)
wovon auf 9,2ha (Median 7ha) Kartoffeln angebaut werden. Der mittlere Ertrag wurde auf 233 dt ha™
(Median 250 dt ha) geschatzt und die Aberntequote auf 89% (Median 90%).

Bei allen befragten Betrieben war die Ernte vollstandig mechanisiert und bei sieben Betrieben fand
die Sortierung vollstandig auf dem eigenen Betriebsgeldnde statt. Nur bei zwei Betrieben war die
Sortierung komplett ausgelagert. Drei Betriebe gaben an, keine Kartoffeln bei sich zu Hause zu
lagern, alle anderen lagerten zumindest den Grof3teil der Ernte im Betrieb. Etwa die Halfte verpackte
das Produkt selbst und fiinf von 13 Betrieben kiimmerten sich selbst um die Distribution der
Kartoffeln.

Bei der Kultur Kartoffeln entstanden insgesamt Verluste von 27,9% (Median 25,3%), davon wurden
11% (Median 10%) nicht geerntet, 3,2% (Median 3%) verschwanden bei der Lagerung und 13,7%
(Median 16%) waren Verluste, die verwertet wurden. Aus den gesamten Verlusten hatten 41%
gerettet werden kénnen, 59% jedoch nicht. Die Spanne bei den berechneten Gesamtverlusten belief
sich im Ausmal’ von 10% bis 47,5%. In Abbildung 1 ist der Verbleib der potentiellen Gesamtmenge zu
sehen.

B Vermarktung
B Weitergabe an
soziale Einrichtungen

M Eigenbedarf im
Betrieb

B Feuchteverluste

o)
1,5% W Verwertung

M Saatgut

= Nicht geerntet

Abbildung 1: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Kartoffeln

26



Von der geernteten Menge (siehe Abbildung 2), wurden 77,9% vermarktet, 0,1% an soziale

Einrichtungen weitergereicht, 1,7% waren Eigenbedarf im Betrieb und 3,6% gingen

als

Feuchteverlust im Lager verloren. 15,6% der Ernte wurden verwertet und 1,1% als Saatgut

zurtickbehalten.

B Vermarktung als Lebensmittel

1,1%

B Weitergabe an soziale
Einrichtung

M Eigenbedarf im Betrieb
1,7%

0,1%

B Feuchteverlust, Schwund
(wahrend der Lagerung)

M Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Ruckfihrung auf
Feld, Biogas)

M Saatgut

Abbildung 2: Verbleib der geernteten Menge, Kartoffeln

Beim Vertrieb (siehe Abbildung 3) wurden 32,9% direktvermarktet, 30,2% an

den

Lebensmitteleinzelhandel und 30,7% an den GrolRhandel verkauft. 3,2% gingen an die Gastronomie,
2,2% in die Industrie und 0,8% wurden auf andere Weise vermarktet, dabei wurde , Pflanzkartoffeln”

als Grund angegeben

y 22%  08%
3,2%

M Direktvermarktung (z.B. Markt,
ab Hof, Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

® Vermarktung an
Zwischenhandel

H Vermarktung an die
Gastronomie

B Vermarktung als Lebensmittel
fir die Industrie

M Sonstige Nutzung als
Lebensmittel

Abbildung 3: Vermarktung, Kartoffeln
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In Abbildung 4 sind jene Anteile zu sehen, die anderer Nutzung, denn jener als Lebensmittel,
zugefiihrt wurden. Unter der zu verwertenden Masse wurden 37,7% an Tiere verfittert, 54,6% im
eigenen Betrieb verwertet und 7,7% in Biogasanlagen und dhnlichem verarbeitet.

H Verwendet als Tierfutter

B Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

® An
Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

Abbildung 4: Verwertung, Kartoffeln

Grinde fiir das Nichtvermarkten waren zu 55%, dass das Produkt zwar genieBbar, aber nicht gut
genug flr den Handel war, zu 38,2% war es ungenieflbar, zu 4,8% gab es Marktiberschisse und zu
1,9% sonstige Griinde (siehe Abbildung 5). Sonstige Griinde waren zum Beispiel Abpackverluste, also
jene Masse, die Uber das vom Handel geforderte Gewicht zusatzlich in den jeweiligen
Verpackungseinheiten enthalten ist, ohne bezahlt zu werden.

1,9%
4,8% B Produkt ist genieRbar, aber

entspricht nicht den
Vermarktungsstandards der
GroR-und Einzelhandler

B Produkt nicht genieRRbar (z.B.
Verderb im Lager, TierfraRR)

= Marktiiberschuss (Vermarktung
nicht lohnend)

B Sonstiges

Abbildung 5: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Kartoffeln

28



Zuletzt werden die nicht geerntete Menge (vgl. Abbildung 1) und deren Ursachen (Abbildung 6)
dargestellt. Griinde flr das Nichternten waren zu 41,7% die Erntetechnik, zu 30,1% war das Produkt
nicht verwertbar oder vermarktbar, zu 17,6% war es zu grof® oder klein, zu 1,9% ware eine Ernte
nicht rentabel gewesen und zu 8,7% wurden sonstige Grinde angegeben. Hierflir wurde
beispielsweise Uberschwemmung genannt.

B Erntetechnik (maschinell nicht
erfassbar)

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraB,
Krankheiten)

1 Zu groR, zu klein

B Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu
viel Arbeitsaufwand,
Marktsituation)

M Sonstige Griinde

Abbildung 6: Abbildung 6:Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Kartoffeln

5.1.2 Zwiebeln

An der Umfrage zum Verlustaufkommen bei Zwiebeln haben sich zehn Betriebe beteiligt. Davon
kamen sieben Betriebe aus Niederosterreich, vier davon aus dem Bezirk Ganserndorf. Zwei Betriebe
kamen aus Bayern und einer aus Baden Wirttemberg. Die durchschnittliche Jahrestemperatur
betrug 9,3°C (Median 9,7°C) und der jahrliche Niederschlag 554mm (Median 525mm). Die Betriebe
hatten im Mittel eine Anbauflaiche von 66,6ha (Median 67,5ha), davon wurden mittlere 5,3ha
(Median 4,5ha) Zwiebeln angebaut und die mittlere Aberntequote betrug 94,8% (Median 95%).

Bis auf zwei Betriebe (die beiden mit den kleinsten Zwiebelanbauflachen) wurde die Ernte
mechanisiert durchgefiihrt und alle sortierten das geerntete Produkt auf dem hofeigenen
Betriebsgelande. Bei neun Betrieben fand dort auch die Lagerung statt. Fiinf der Betriebe verpackten
das Produkt selbst und vier (ibernahmen die Verteilung des Produkts selbst. In Abbildung 7 ist der
Verbleib der potentiellen Gesamtmenge zu sehen. Es gab Gesamtverluste von 19,8% (Median 20,7%),
bestehend aus 5,2% (Median 5%) die Uberhaupt nicht geerntet wurden, 4,2% (Median 3,3%)
Feuchteverlusten und Schwund, sowie 10,4% (Median 11,6%) Verlusten die verwertet wurden. Von
der gesamten Verlustmenge waren 15,9% theoretisch vermeidbar, 84,1% nicht. Die Spanne der
Gesamtverluste belduft sich auf 5% bis hin zu 33,5%.
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B Vermarktung

B Weitergabe an soziale
Einrichtungen

M Eigenbedarf im Betrieb
0,5%
0,3%

B Feuchteverluste
B Verwertung

m Sonstiges

m Nicht geerntet

Abbildung 7: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Zwiebeln

Von der geernteten Menge wurden 82% vermarktet, 0,3% an soziale Einrichtungen weitergegeben
und 0,5% dienten als Eigenbedarf in den Betrieben. Als Feuchteverlust oder Schwund gingen 4,4%
verloren und 10,9% wurden verwertet. 1,9% verblieben auf andere Art und Weise. Hier wurden
Sortierabfall und UntergrofRen als Beispiele genannt. Siehe dazu Abbildung 8.

1,9%
B Vermarktung als Lebensmittel

B Weitergabe an soziale
Einrichtung

0,5%
0,3%

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverlust, Schwund
(wahrend der Lagerung)

 Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Rickfihrung auf Feld,
Biogas)

M Sonstiges

Abbildung 8: Verbleib der geernteten Menge, Zwiebeln
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Hinsichtlich der Vertriebsschienen (Abb. 9) wurden 29,3% direktvermarktet, 11,9% gingen an den
Lebensmitteleinzelhandel und 57,3% an den Zwischenhandel. 1,5% wurden auf andere Weise

vermarktet, in diesem Fall an andere Biobetriebe.

1,5%

B Direktvermarktung (z.B. Markt,
ab Hof, Bauernladen)

H Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

= Vermarktung an Zwischenhandel

B Sonstige Nutzung als
Lebensmittel

Abbildung 9: Vermarktung, Zwiebeln

Verwertet wurden die nicht marktfdahigen Produkte zu 81% in den jeweiligen Betrieben und zu 19%

wurden sie an eine Biogasanlage oder Ahnliches geliefert (siehe Abb. 10).

M Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

M An Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

Abbildung 10: Verwertung, Zwiebeln

31



Das Produkt wurde nicht vermarktet, weil es zu 17,5% zwar genieBbar gewesen ware, aber nicht den
Winschen des Handels entsprach oder zu 82,5% nicht mehr konsumierbar war. (Abb. 11)

B Produkt ist genieBbar, aber
entspricht nicht den
Vermarktungsstandards der
GroR-und Einzelhdndler

B Produkt nicht geniefRbar (z.B.
Verderb im Lager, Tierfral3)

Abbildung 11: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Zwiebeln

In Abbildung 12 werden Griinde fir das Nichternten angezeigt. 42,1% betraf die Erntetechnik, zu
32,4% war das Produkt nicht vermerkt- oder verwertbar und zu 25,5% waren die Zwiebeln zu groR
oder klein.

B Erntetechnik (maschinell nicht
erfassbar)

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraR,
Krankheiten)

1 Zu groR, zu klein

Abbildung 12: Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Zwiebeln

5.1.3 Tomaten

An der Befragung zur Kultur Tomaten haben zwélf Betriebe teilgenommen. Davon kamen vier aus
dem Bezirk Neusiedl am See im Burgenland, zwei aus Niederdsterreich, zwei aus Bayern und jeweils
ein Betrieb aus den Bundeslandern Rheinland Pfalz, Baden Wiirttemberg, Nordrhein Westfalen und
Wien. Die jahrliche Durchschnittstemperatur betrug 9,1°C (Median 9,3°C) und der durchschnittliche
Jahresniederschlag 543mm (Median 510mm). Die mittlere Anbaufliche betrug 61,1ha (Median
48,5ha), worunter sich auch einige Kleinstbetriebe mit weniger als 15ha befanden. Die
durchschnittliche Flache auf der Tomaten produziert wurden betrdgt 0,7ha (Median 0,45ha) und der
durchschnittliche Ertrag wurde auf 1383dt ha™ (Median 1200 dt ha™) geschitzt, bei einer

Aberntequote von 92,2% (Median 92,5%).
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Wahrend nur ein Betrieb Tomaten auf dem Freiland angebaut hat, nutzten acht Betriebe
Folientunnel, vier unbeheizte Gewachshaduser und zwei beheizte Gewachshauser. Es gab auch einige
Mehrfachnennungen. Die Tomaten wurden von Hand gepflickt, die Halfte der Betriebe sortierte die
Ware direkt auf dem Betriebsgeldande. Und ebenfalls 6 von 12 lagerte das Produkt zu Hause ein.
Wahrend sich flinf Betriebe selbst um das Verpacken der Tomaten kiimmerten, sorgten sich acht
Betriebe auch selbst um die Verteilung des Produkts.

Insgesamt entstanden bei Tomaten Verluste von 14,5% (Median 12,7%), wobei 7,8% (Median 7,5%)
erst gar nicht geerntet wurden, 0,4% (Median 0%) Feuchteverluste waren und 6,5% (Median 4,9%)
verwertet wurden. 19,5% der Verluste waren zu vermeiden gewesen, 80,5% nicht. (siehe Abb. 13)Die
Verlustspanne betrug 5% bis 32,5%.

0,4% H Vermarktung
2,8%

0,4%

B Weitergabe an soziale
Einrichtungen

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverluste

W Verwertung

H Nicht geerntet

Abbildung 13: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Tomaten

Aus der vom Feld geernteten Menge wurden 89,2% als Lebensmittel vermarktet, 0,4% an soziale
Einrichtungen weitergereicht, 3% waren Eigenbedarf im Betrieb und 0,4% gab es Masseverluste im
Lager. Die restlichen 7% wurden nicht als Lebensmittel verwertet. (vgl. Abb. 14)

3,0% 0,4% W Vermarktung als Lebensmittel

0,4%
B Weitergabe an soziale
Einrichtung

1 Eigenbedarf im Betrieb

M Feuchteverlust, Schwund
(wédhrend der Lagerung)

W Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Rickfihrung auf Feld,
Biogas)

Abbildung 14: Verbleib der geernteten Menge, Tomaten
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Wie in Abbildung 15 dargestellt, wurden 23,3% der vermarkteten Ware direkt von den Betrieben
vertrieben, 27,6% nahm der Einzelhandel und 37,5% der GroRhandel ab. 1,3% wurden an die
Gastronomie verkauft und 10,3% auf sonstige Art und Weise vermarktet, genannt wurden hier
,Dieverse Handler”, ,als B-Ware” und CSA (Community supported agriculture).

® Direktvermarktung (z.B. Markt,
ab Hof, Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

= Vermarktung an Zwischenhandel

B Vermarktung an die Gastronomie

M Sonstige Nutzung als
Lebensmittel

Abbildung 15: Vermarktung, Tomaten

Die zu verwertende Biomasse wurde zu 69,2% im eigenen Betrieb verwertet, zu 23,3% in die

Biogasanlage oder Ahnliches gebracht und zu 7,6% auf sonstige Weise, genannt wurde zum Beispiel
Eigenbedarf, verwertet. (vgl. Abb. 16)

H Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

B An Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

1 Sonstige Nutzung (nicht als
Lebensmittel)

Abbildung 16: Verwertung, Tomaten

Wie in Abbildung 17 dargestellt, wurde zu 34,3% angegeben, dass das Produkt zwar genieBbar,
jedoch fur Handel ungeeignet war. Zu 39,6% war das Produkt ungenielRbar, in 12% der Falle traten
Marktliberschiisse auf und zu 14,2% waren es sonstige Griinde. Hierfiir wurde ,Eigenbedarf” und
,grine Tomaten sind nicht vermarktbar” genannt.
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B Produkt ist genieBbar, aber entspricht
nicht den Vermarktungsstandards der
GroR-und Einzelhdndler

B Produkt nicht genieRbar (z.B. Verderb
im Lager, TierfraRR)

= Marktlberschuss (Vermarktung nicht
lohnend)

B Sonstiges

Abbildung 17: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Tomaten

Als Grund, warum das Produkt nicht geerntet werden konnte, wurde zu 61,9% angegeben, das
Produkt sei nicht verwert- oder vermarktbar, zu 5,3% ware die Ernte nicht rentabel gewesen, zu 4,2%
waren die Produkte zu grolR oder klein und zu 28,7% gab es sonstige Griinde. Unter sonstigen
Grinden wurde mehrfach, in leicht abgedanderter Form, angegeben, dass die letzten Tomaten am
Ende der Saison nicht mehr reif wiirden und griin auf der Tomatenpflanze verbliben. (vgl. Abb. 18)

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraR,
Krankheiten)

B Zu groR, zu klein

I Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu
viel Arbeitsaufwand,
Marktsituation)

B Sonstige Griinde

Abbildung 18: Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Tomaten
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5.1.4 Salat

Bei den Befragungen wurde nicht unterschieden, um welche Art von Salat es sich handelt, Sommer-
wie Wintersalate in all ihren Sorten wurden, trotz einiger kulturtechnischer Unterschiede, in die
Umfrage mit aufgenommen. An der Befragung zu den Verlusten im biologischen Salatanbau haben
sich zehn Betriebe beteiligt. Drei Betriebe kamen aus Oberdsterreich, jeweils zwei aus
Niederdsterreich und Bayern und jeweils ein Betrieb aus Rheinland Pfalz, Hessen und dem
Burgenland. Die Jahresdurchschnittstemperatur im Mittel der Regionen betrug 8,75°C (Median
8,6°C) und der jahrliche Niederschlag kam auf 622mm (Median 650mm). Die Betriebe hatten
gemittelt eine Anbauflache von 80,9ha (Median 79,5) worunter sich zwei Kleinstbetriebe befanden.
Die Anbauflache fir Salat betrug im Schnitt 7,5ha (Median 3ha). Unter den Teilnehmern befanden
sich drei Betriebe mit jeweils sehr groBem Anbauumfang, sprich um die 20ha Salatanbau. Der
mittlere Ertrag wurde auf 62700 Salatkdpfe ha™ (Median 60000 Salatkopfe ha™) bei einer
Aberntequote von 62,5% (Median 67,5%) geschatzt. Hier reichten die Schatzungen von 35% - 80%.

Der Salat wurde von allen Betrieben im freien Ackerland angebaut, bei einigen Produzenten kamen
zusatzlich Folientunnel oder unbeheizte Gewachshduser zum Einsatz. Das Produkt wurde von Hand
geerntet und es fand bereits auf dem Feld eine intensive Vorsortierung statt, nur zwei Produzenten
geben an, auch auf dem Betriebsgeldnde Sortierarbeiten durchzufiihren. Finf Betriebe haben
angegeben, das Produkt zu Hause zu lagern und drei weitere, dass sie etwa die Halfte der Ernte
einzulagern. Wiederum finf Betriebe haben angegeben, sich selbst um die Verpackung des Salats zu
kiimmern und vier Betriebe (ibernahmen selbst die Verteilung des Produkts.

Beim Salatanbau entstanden insgesamt Verluste von 41,3% (Median 40,3%), bestehend aus 37,5%
(Median 32,5) die nicht geerntet wurden, 0,7% (Median 0%) Verlust bei der Lagerung und 3%
(Median 3,3%) Verluste, die verwertet wurden.

Dabei waren 40,1% vermeidbare und 59,9% nicht vermeidbare Verluste. Die gesamten Verluste
variierten je nach Betrieb von 24% - 65%. In Abbildung 19 ist der Verbleib der potentiellen
erntereifen Menge zu sehen:

B Vermarktung

B Weitergabe an soziale
Einrichtungen

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverluste

B Verwertung

0,1% I Sonstiges
2,9%
0,8%

0,9%

Nicht geerntet
0,3%

Abbildung 19: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Salat
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Wie in Abbildung 20 dargestellt, wurden 91,8% der vom Feld geernteten Menge als Lebensmittel
vermarktet, 0,5% wurden an soziale Einrichtungen weitergegeben, 1,5% waren Eigenbedarf und 1,3%
gingen als Feuchteverluste verloren. 4,7% wurden verwertet und 0,2% verblieben auf sonstige Art
und Weise. Als Grund wurde Ricksendung genannt.

1,3% 4,7% 0,2% W Vermarktung als Lebensmittel
1,5%

0,5% B Weitergabe an soziale Einrichtung

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverlust, Schwund (wédhrend der
Lagerung)

B Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Ruckfihrung auf Feld,

Biogas)
H Sonstiges

Abbildung 20: Verbleib der geernteten Menge, Salat

Von der vermarkteten Menge wurden 22,1% direkt, 23,9% an den Lebensmitteleinzelhandel und
34,9% an den GroBhandel vermarktet. 9% wurden an die Industrie verkauft und 10,1% auf sonstige
Art und Weise vermarktet. Hier wurden kleinere Handler und CSA (Community Supported
Agriculture) als Grinde genannt. (vgl. Abb. 21)

M Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Hof,
Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

m Vermarktung an Zwischenhandel

B Vermarktung als Lebensmittel fiir die
Industrie

m Sonstige Nutzung als Lebensmittel

Abbildung 21: Vermarktung, Salat
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Wie in Abbildung 22 dargestellt, wurden 96% des geernteten aber nicht vermarkteten Salats direkt
im eigenen Betrieb verwertet, 4% fanden Verwendung als Tierfutter.

4%

B Verwendet als Tierfutter

B Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

Abbildung 22: Verwertung, Salat

Grinde warum das Produkt nicht vermarktet wurde waren: Produkt entspricht nicht den Vorgaben
des Handels = 11%, Produkt ist nicht genieRbar = 49,5%, Marktliberschuss = 24,5% und Sonstiges =
15%. Bei Sonstiges wurde zweimal Reklamation genannt. (vgl. Abb. 23)

B Produkt ist genieRbar, aber
entspricht nicht den
Vermarktungsstandards der GroR-
und Einzelhandler

B Produkt nicht genieRbar (z.B.
Verderb im Lager, TierfraR)

Abbildung 23: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Salat

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde, werden in Abbildung 24 dargestellt. Zu 59,8% sei
das Produkt nicht verwert- oder vermarktbar gewesen, zu 27,3% ware die Ernte nicht rentabel, 7%

wéren zu groR/ zu klein und zu 5,9% gabe es sonstige Griinde, wobei Schosser als Begriindung
genannt wurden.
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B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. Tierfral8, Krankheiten)

B Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu viel
Arbeitsaufwand, Marktsituation)

B Sonstige Griinde

Abbildung 24: Griinde warum die Kultur nicht geerntet wurde, Salat

5.1.5 Karotten

An der Befragung zum Verlustaufkommen im &kologischen Karottenanbau haben neun Betriebe
teilgenommen. Drei dieser Betreibe befanden sich in Bayern, zwei in NiederdOsterreich, zwei in
Oberosterreich, ein Betrieb in Rheinland Pfalz und ein 6sterreichischer Betrieb, der den Grof3teil
seiner Flachen in der Tschechischen Republik hat. Die Jahresdurchschnittstemperatur im Mittel der
Standorte betrug 8,6°C (Median 8,3°C) und der jahrliche Niederschlag 627mm (Median 600mm). Die
Betriebe waren durchschnittlich 182,7ha (Median 110ha) grof8, wovon im Schnitt 8,8ha (Median
9,5ha) Karotten angebaut werden. Die Ertrage wurden auf 422 dt ha™ (Median 430 dt ha™) geschatzt
und die Aberntequote auf 92,1% (Median 95%).

Bei acht der neun Betriebe fand die Ernte mechanisch statt (ein Betrieb erntete die Karotten von
Hand) und sechs nahmen die Sortierung auf dem Betriebsgeldnde vor. Acht Betriebe lagerten das
geerntete Produkt im Betrieb ein und jeweils sechs aus neun Betrieben kiimmern sich selbst um die
Verpackung und die Verteilung der Karotten.

Insgesamt gingen bei der Produktion von Karotten 26,3% (Median 24%) fiir die menschliche
Erndhrung verloren, wobei 7,9% (Median 5%) erst gar nicht geerntet wurden, 3,2% (Median 4,3%)
waren Feuchteverluste/ Schwund und 15,2% (Median 9,8%) der potentiellen Gesamtmenge wurden
verwertet.

Hochgerechnet waren somit 39,2% der Verluste theoretisch zu vermeiden gewesen und 60,8 %
waren nicht zu verhindern. Die gesamten Verluste spielten sich in einer Spanne von 9,8% bis 52% ab.
In Abbildung 25 kann der Verbleib der potentiellen Gesamtmenge betrachtet werden.
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B Vermarktung

W Weitergabe an soziale
Einrichtungen

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverluste

0,2%

0.2% B Verwertung
,£70

M Sonstiges

= Nicht geerntet

Abbildung 25: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Karotten

Aus der vom Feld geernteten Menge wurden 77,8% als Lebensmittel vermarktet, 0,2% an soziale
Einrichtungen weitergegeben, 0,2% sind Eigenbedarf im Betrieb und 3,6% Feuchteverluste. 16,6%
der Ernte wurden verwertet und 1,7% auf sonstige Art und Weise genutzt. (vgl. Abb. 26)

B Vermarktung als Lebensmittel

B Weitergabe an soziale Einrichtung
0,2% . o
1 Eigenbedarf im Betrieb
0,2%
B Feuchteverlust, Schwund (wédhrend der

Lagerung)

m Verwertung (z.B. als Tierfutter, Kompost,
Rickflihrung auf Feld, Biogas)

Abbildung 26: Verbleib der geernteten Menge, Karotten

22,9% des verkauften Gemiises wurden direktvermarktet, 17,8% gingen an den
Lebensmitteleinzelhandel und 38,8% in den Zwischenhandel. 4,4% wurden an die Gastronomie und
16,1% an die Industrie vermarktet. (vgl. Abb. 27)
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M Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Hof,
Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

m Vermarktung an Zwischenhandel

B Vermarktung an die Gastronomie

m Vermarktung als Lebensmittel fiir die
Industrie

Abbildung 27: Vermarktung, Karotten

Von den nicht als Lebensmittel vermarkteten Karotten wurden 40% an Tiere verflttert, 50% im
eigenen Betreib verwertet und 10% kamen in die Biogasanlage oder einen Kompostierbetrieb, wie in
Abb. 28 dargestellt wird.

m Verwendet als Tierfutter

B Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

1 An Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

Abbildung 28: Verwertung, Karotten

Das Produkt konnte nicht vermarktet werden, weil es zu 60% zwar genielbar war, aber nicht der
optischen Qualitdt entsprach, die vom Handel vorgegeben wurde. Zu 39,9% war das Produkt
ungenieBbar und zu 0,6% gab es Marktiberschisse. (vgl. Abb. 29)

0,6% M Produkt ist genieBbar, aber

entspricht nicht den
Vermarktungsstandards der GroR3-
und Einzelhédndler

B Produkt nicht genieRRbar (z.B.
Verderb im Lager, TierfralR)

M Marktlberschuss (Vermarktung
nicht lohnend)

Abbildung 29: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Karotten
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Abbildung 30 zeigt die moglichen Griinde fir das Nichternten des Produkts: Erntetechnik = 69,4%,
Produkt war nicht vermarktbar = 16,4%, Ernte wiére nicht rentabel = 2,2% gewesen, zu groRR/ klein =
0,2% und sonstige Griinde = 11,7%. Als sonstige Griinde wurden Hochwasser und zu viel Nitrat
genannt.

B Erntetechnik (maschinell nicht
erfassbar)

0,2%
M Produkt ist nicht verwertbar oder

vermarktbar (z.B. TierfraR,

Krankheiten) .
Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

M Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu
viel Arbeitsaufwand,

Marktsituatiory
H Sonstige Grinde

Abbildung 30: Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Karotten

5.1.6 Spargel

Vier Biobauern haben an der Befragung Uber das Verlustaufkommen im Spargelanbau
teilgenommen. Davon kamen zwei Betriebe aus Bayern, ein Betrieb aus Niederdsterreich und einer
aus der Steiermark. Die Temperatur an den Standorten betrug im Mittel 8,9°C (Median 8,5°C) und
der jahrliche Niederschlag 700mm (Median 700mm). Die betriebliche Anbauflache schwankte
zwischen 8ha und 100ha und war im Mittel 53,75ha groR (Median 53,5). Davon wurden im Schnitt
3,75ha (Median 3ha) Spargel angebaut, bei einem Ertrag von 45dt ha™ (Median 50dt ha™). Die
Aberntequote wurde auf 93,5% (Median 92,5%) geschétzt.

Der Spargel wurde von Hand geerntet, auf den jeweiligen Betrieben sortiert und in drei von vier
Fallen auch dort gelagert. Die befragten Landwirte kimmerten sich jeweils selbst um die Verpackung
und Verteilung der Produkte.

Damit kam es zu gesamten Verlusten von 19,7% (Median 13,8%), wovon 6,5% (Median 7,5%) nicht
geerntet wurden, 0,2% (Median 0%) Schwund waren und 13% (Median 9,3%) im Betrieb verwertet
wurden. Von den Gesamtverlusten waren 36,8% vermeidbare Verluste und 63,2% unvermeidbar. Die
Spanne betrug 8,8% -bis 42,2%. In Abbildung 31 ist der Verbleib der potentiellen Gesamtmenge zu
sehen.
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B Vermarktung
0,2% H Eigenbedarf im Betrieb

0,5% 1 Feuchteverluste
B Verwertung

m Nicht geerntet

Abbildung 31: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Spargel

Von der geernteten Menge wurden 85,25% als Lebensmittel vermarktet, 0,5% war Eigenbedarf in
den Betrieben, 0,25% wurden als Feuchteverluste und Schwund angegeben und 14% wurden nicht
als Lebensmittel verwertet. (vgl. Abb. 32)

0,3%

B Vermarktung als Lebensmittel

0,5%
M Eigenbedarf im Betrieb

 Feuchteverlust, Schwund (wéahrend der
Lagerung)

B Verwertung (z.B. als Tierfutter, Kompost,
Ruckfiihrung auf Feld, Biogas)

Abbildung 32: Verbleib der geernteten Menge, Spargel

Aus der Gesamtmenge, welche als Lebensmittel vermarktet wurden, wurden 23,25% direkt
vermarktet, 17,5% an den Lebensmitteleinzelhandel und 51,25% an den Zwischenhandel geliefert.
8% gingen an Gastronomiebetriebe. (vgl. Abb. 33)

B Direktvermarktung (z.B. Markt, ab
Hof, Bauernladen)

W Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

= Vermarktung an Zwischenhandel

B Vermarktung an die Gastronomie

Abbildung 33: Vermarktung, Spargel
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Bei der Kultur Spargel wurden bei allen vier Biobauern jeweils 100% der Verluste im eigenen Betrieb
verwertet.Griinde, weshalb es nicht zu einer Vermarktung kam, waren: Das Produkt ist genieRbar,
entspricht jedoch nicht den Vermarktungsstandards der GroBR-und Einzelhdndler = 1,25%;
UngenieBbarkeit = 50,25% und sonstige Griinde = 48,5%. Als sonstige Griinde wurde das
automatische Abschneiden von Uberlingen durch die Sortiertechnik, auch als Schnittabfille
bezeichnet, genannt. (vgl. Abb. 34)

1,3%

B Produkt ist genieBbar, aber entspricht
nicht den Vermarktungsstandards der
GroR-und Einzelhandler

B Produkt nicht genielRbar (z.B. Verderb
im Lager, TierfraRR)

 Sonstiges

Abbildung 34: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Spargel

Als Grund, weshalb das Produkt erst gar nicht geerntet wurde, wurde zu 87% angegeben, der Spargel
ware nicht verwertbar oder vermarktbar gewesen. In 13% der Falle war das Produkt zu groR, zu klein
oder nicht reif. (vgl. Abb. 35)

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraR,
Krankheiten)

m Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

Abbildung 35: Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Spargel

5.1.7 Sellerie

An der Befragung zur Kultur Sellerie haben sich sechs Betriebe beteiligt. Zwei Betriebe aus
Niederdsterreich, aus den Bezirken Ganserndorf und Horn. Vier Gemiisebauern stammten aus
Deutschland: jeweils einer aus Nordrheinwestfahlen und Baden Wiirttemberg im Landkreis
Herdwangen und zwei aus Bayern, einer aus dem Landkreis Regensburg und einer aus Neuburg an
der Donau. Die mittlere Temperatur in den Regionen betrug 8,5°C (Median 8,3°C) und der
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Jahresniederschlag 638mm (Median 695mm). Die Betriebe hatten eine durchschnittliche
Anbauflache von 78,7ha (Median 85ha), wovon im Mittel 2,75ha (Median 2,1ha) Sellerie angebaut
wurde. Der durchschnittliche Ertrag kam auf 340 dt ha™* (Median 350 dt ha™) und die Aberntequote
betrug im Mittel 96,2% (Median 95,5%).

Alle befragten Produzenten bauten ihren Sellerie auf den Ackern an, wobei die Ernte bei den
Betrieben mit groRerer Anbauflache vollstandig mechanisiert war, wahrend die kleineren Betriebe
von Hand ernteten. Alle Teilnehmer lagerten den Sellerie zeitweise zu Hause auf dem Betrieb ein,
wo auch bei funf Betrieben die Sortierung stattfindet. Die Halfte der Betriebe filihrte selbst
Verpackungsarbeiten durch und ebenso viele Betriebe kiimmerten sich personlich um die
Distribution des Produkts.

Der durchschnittliche Ernteverlust betrug 3,83% (Median 4,5%), die Lagerverluste kamen auf 4,5%
(Median 4,3%) und die verwerteten Verluste betrugen 5,3% (Median 4,8%). Damit entstanden
Gesamtverluste von 13,6% (Median 13,2%). 20,1% der gesamten Verluste wéaren zu vermeiden
gewesen, 79,9% nicht. In Abbildung 36 ist der Verbleib der Gesamtmeng zu sehen, die Spanne bei
den Gesamtverlusten geht von 6,9% bis 20,3%.

1,9% 3.8%

B Vermarktung

M Eigenbedarf im Betrieb

B Feuchteverluste

B Verwertung

B Sonstiges

m Nicht geerntet

Abbildung 36: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Sellerie

Durchschnittlich 87,5% der vom Feld geernteten Menge wurde als Lebensmittel vermarktet. 0,33%
wurden als Eigenbedarf im Betrieb genannt, 4,7% waren Feuchteverlust oder sonstiger Schwund und
5,5% wurden verwertet. Bei 2% der geernteten Menge wurde sonstiger Verbleib genannt, als Grund
»Abzug beim Abpacker” angegeben (vgl. Abb.37).
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B Vermarktung als Lebensmittel
0,3%

M Eigenbedarf im Betrieb

m Feuchteverlust, Schwund (wahrend der
Lagerung)

B Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Rickflihrung auf Feld, Biogas)

B Sonstiges

Abbildung 37: Verbleib der geernteten Menge bei Sellerie

28,5% des vermarkteten Selleries wurde direkt vermarktet, 11,7% gingen an den
Lebensmitteleinzelhandel und 59,8% an den GroRhandel. Andere Vertriebsschienen wurden nicht
genannt. (vgl. Abb. 38)

B Direktvermarktung (z.B. Markt,
ab Hof, Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

= Vermarktung an Zwischenhandel

Abbildung 38: Vermarktung, Sellerie

Von der nicht vermarktungsfahigen Ernte wurden 8,3% als Tierfutter verwendet, 58,3% im eigenen
Betrieb verwertet, 16,7% zu einer Biogasanlage oder einem Kompostierbetrieb gefahren und 16,7%
wurden ohne ndhere Angaben auf sonstige Art und Weise verwertet. (siehe Abb. 39)
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B Verwendet als Tierfutter

B Im eigenen Betrieb verwendet
(eingeackert, kompostiert)

m An Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

B Sonstige Nutzung (nicht als
Lebensmittel)

Abbildung 39: Verwertung, Sellerie

Zu 16,7% konnte der Sellerie nicht vermarktet werden, obwohl er noch genieBbar war. Zu 66,7% war
der Sellerie ungenieRbar und die restlichen 16,7% verfielen wieder auf obigen Betrieb, der hier
angab, all sein Sellerie sei vermarktet worden. (vgl. Abb. 40)

B Produkt ist genieBbar, aber entspricht
nicht den Vermarktungsstandards der
GrofR-und Einzelhdndler

B Produkt nicht genieRbar (z.B. Verderb im
Lager, Tierfral})

m Sonstiges

Abbildung 40: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Sellerie

Grinde, weshalb das Produkt nicht geerntet werden konnte, waren zu 46,7% technischer Natur, zu
33,3% wurde das Produkt nicht geerntet, weil es nicht verwert- oder vermarktbar war, in 3,3 % der
Falle ware die Ernte nicht rentabel gewesen. Die restlichen 16,7 % fallen auf sonstige Griinde (vgl.
Abb. 41).
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B Erntetechnik (maschinell nicht
erfassbar)

M Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraR,
Krankheiten)

Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

B Sonstige Griinde

Abbildung 41: Griinde warum das Produkt Sellerie nicht geerntet wurde

5.1.8 Kiirbisse

Insgesamt sechs Betriebe haben Angaben zu lhrem Verlustaufkommen in der Kiirbisproduktion
gemacht. Drei Betriebe befanden sich im Marchfeld im Bezirk Ganserndorf, ein Betrieb im Bezirk
Mistelbach, einer in Baden Wirdenberg und einer in Bayern. Die Mittlere Temperatur in den
Anbaugebieten betrug 9,1°C (Median 9,5°C), der durchschnittliche Jahresniederschlag 564mm
(Median 592mm). Die befragten Bauern hatten durchschnittlich eine Anbauflache von 75ha (Median
65ha). Davon wurden auf 4,3ha (Median 4ha) Kirbisse angebaut und durchschnittlich eine Masse
von 180dt ha™ (Median 165 dt ha™) geerntet. Die mittlere Aberntequote betrug 86,7% (Median 85%)
und die Kultur wurde bei den befragten Betrieben ausschlielRlich auf dem Acker produziert. Die Ernte
erfolgte von Hand und die Betriebe gaben an, dass die Sortierung zu einem grofRen Teil auf dem
Betriebsgelande stattfindet. Jeder einzelne Betrieb gab an, dass das Produkt fiir eine gewisse Zeit auf
dem Betrieb gelagert wird. Etwa die Hélfte der Befragten kiimmerte sich selbst um die Verpackung
und der Grof3teil Gbernahm auch den Transport der Ware selbst.

Die gesamten Verluste summierten sich auf 24,7% (Median 25,6%). Davon waren 13,3% (Median
15%) Ernteverluste bzw. Vorsortierung auf dem Feld, 0,4% Feuchteverluste (Median 0%) und 10,9%
verwertete Verluste (Median 13,1%). Der Anteil der vermeidbaren Verluste betrug 18,5 %, 81,5%
waren nicht zu vermeiden. Die Spanne bei den Gesamtverlusten geht von 10% bis 35,4%. In
Abbildung 42 kann der Verbleib der urspringlichen Kirbismenge auf dem Feld eingesehen werden.
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B Vermarktung
B Weitergabe an soziale

Einrichtungen
B Feuchteverluste

0,4%
0,9% H Verwertung

B Sonstiges

m Nicht geerntet

Abbildung 42: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, Kiirbisse

84,2% der geernteten Menge wurden als Lebensmittel vermarktet, 1% wurde an soziale
Einrichtungen weitergereicht, 0,5% der Masse gingen wahrend der Lagerung verloren und 12,7%
wurden alternativ verwertet. 1,7 % wurden als Saatgut zuriickgehalten (siehe Abb. 43).

1,7% ® Vermarktung als Lebensmittel
0,5%

1,0% . o
B Weitergabe an soziale Einrichtung

1 Feuchteverlust, Schwund (wéhrend der
Lagerung)

B Verwertung (z.B. als Tierfutter, Kompost,
Rickfuhrung auf Feld, Biogas)

B Sonstiges

Abbildung 43: Verbleib der geernteten Menge bei Kiirbissen

Es wurden 23,8% der marktfahigen Ware direktvermarktet, 17,3% an den Lebensmitteleinzelhandel
und 42% an den GroBhandel geliefert. 0,2% gingen an die Gastronomie und 16,7% an industrielle
Verarbeitungsbetriebe (vgl. Abb. 44).
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M Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Hof,
Bauernladen)

W Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

= Vermarktung an Zwischenhandel

B Vermarktung an die Gastronomie

m Vermarktung als Lebensmittel fiir die
Industrie

Abbildung 44: Vermarktungsschienen bei Kiirbissen

Bei der nicht marktfahigen Ware wurden 81,7% im eigenen Betrieb verwendet, 10% an
Biogasanlagen oder Kompostierbetriebe geliefert und 8,3% auf sonstige Art und Weise verwertet.
Dabei wurde unter anderem “Als Kompost fiir einen anderen Betrieb” genannt. (siehe Abb. 45)

8,3%
B Im eigenen Betrieb verwendet (eingeackert,
kompostiert)

B An Biogasanlage/Kompostierung geliefert

1 Sonstige Nutzung (nicht als Lebensmittel)

Abbildung 45: Verwertung bei Kiirbissen

Grinde fir das Nichtvermarkten waren: das Produkt ist genielRbar, entspricht aber nicht den Normen
des Handels = 20%; das Produkt ist nicht genieBbar = 79,2% und Marktiberschuss = 0,8% (vgl. Abb.

46).

0,8% B Produkt ist genieRbar, aber entspricht
nicht den Vermarktungsstandards der
GroB-und Einzelhdndler

B Produkt nicht genieRRbar (z.B. Verderb
im Lager, TierfralR)

= Marktiberschuss (Vermarktung nicht
lohnend)

Abbildung 46: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Kiirbisse
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Als Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde, wurde zu 82,8% angegeben das Produkt sei
nicht verwert- oder vermarktbar gewesen und in 15,5% der Falle waren die Kurbisse zu groR/zu klein,
unreif oder Gberreif. 1,7% waren sonstige Grinde. (vgl. Abb. 47)

1,7%

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraB, Krankheiten)

B Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

Sonstige Griinde

Abbildung 47: Griinde, warum Kiirbisse nicht geerntet wurden

5.1.9 Radieschen

Fir dieses Produkt haben sechs Betriebe an der Umfrage teilgenommen. Bei der Kultur Radieschen,
gab es eine Haufung der Betriebe im Bezirk Neusiedl am See im Burgenland. Die
Jahresdurchschnittstemperatur in den Anbaugebieten betrug 9,4°C (Median 9,85°C), der
durchschnittliche Jahresniederschlag 476,7mm (Median 445mm) und die Betriebe hatten im Schnitt
eine Anbaufldche von 81,8ha (Median 58,5ha). Bei den Fragen zu Ertrag und Anbauflidche sind auf
Grund, teilweise seltsam anmutender Angaben ,vermutlich ein paar Ungenauigkeiten entstanden, da
es sich bei Radieschen um eine sehr schnell wachsende Kultur handelt und es gangige Praxis ist, dass
auf ein und derselben Flache hintereinander mehrere Satze Radieschen angebaut werden. So scheint
es passiert zu sein, dass sich einige Angaben zum Ertrag auf mehr als einen Satz je Flache beziehen.
Ferner wurden die Ertrage einerseits in dt/ha angegeben, andererseits in Bunde/ha. Hier wurden
unter der Annahme, dass ein Bund — wie vom Handel verlangt — 200g wiegt die Anzahl der Bunde in
dt/ha umgerechnet. Der durchschnittlich angegeben Ertrag betrug 117,5 dt ha™ (Median 100 dt ha™)
die mittlere Anbauflache 3,6 ha (Median 3,3). Die Aberntequote schwankte zwischen 50% und 80%
bei mittleren 65,8% (Median 65%). Jeder der befragten Betriebe baute Radieschen im Freiland an
und bis auf einen Betrieb auch in Folientunnels. Radieschen wurden von Hand geerntet, so findet die
groflRte SortiermalRnahme bereits auf dem Acker statt. Nur ein Drittel der befragten Betriebe gab an
die Radieschen auf dem Hof zu sortieren. Bei Radieschen findet keine Lagerung im Betrieb statt,
wohingegen zwei Drittel der Betriebe angaben, selbst fiir die Verpackung des Produkts Sorge zu
tragen und ein Drittel kimmert sich auch selbst um die Distribution.

Insgesamt gingen somit bei der Produktion von Radieschen 41,5% (Median 46,5%) der erntereifen
Menge fir die menschliche Erndhrung verloren. Davon wurden 34,2% (Median 35) erst gar nicht
geerntet und 7,4% (Median 3,6%) im Betrieb verwertet. Klassische Lagerverluste traten bei den
Befragten nicht auf. Die Spanne bei den Gesamtverlusten geht von 21,6% bis 50%. Von den gesamten
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Verlusten waren 29,2% vermeidbar gewesen, 70,8% der Verluste waren unweigerlich. In Abbildung
48 kann der Verbleib der potentiellen Gesamtmenge betrachtet werden.

W Vermarktung

B Weitergabe an soziale Einrichtungen

m Verwertung

B Sonstiges

0,2% m Nicht geerntet

0,2%

Abbildung 48: Verbleib der Gesamtmenge bei Radieschen

Bei der vom Feld geernteten Menge wurden 89,2% als Lebensmittel vermarktet, 0,3% an soziale
Einrichtungen weitergegeben, 10,2% wurden nicht als Lebensmittel verwertet und 0,3% wurden vom
Handel beanstandet, hierbei ist der genaue Verbleib ungewiss. (vgl. Abb. 49)

0,
0,3% 03% W Vermarktung als Lebensmittel
,270

B Weitergabe an soziale Einrichtung
m Verwertung (z.B. als Tierfutter, Kompost,

Rickflihrung auf Feld, Biogas)

B Sonstiges

Abbildung 49: Verbleib der geernteten Menge bei Radieschen

Hinsichtlich der Vermarktung wurden 20% direkt vermarktet, 16% an den Lebensmitteleinzelhandel
und 64% an den Zwischenhandel verkauft. (vgl. Abb. 50)

M Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Hof,
Bauernladen)

B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

m Vermarktung an Zwischenhandel

Abbildung 50: Vermarktungsschienen bei Radieschen
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Produkte, die geerntet aber nicht vermarktet wurden, wurden zu 100% im eigenen Betrieb
verwertet. Als Griinde, weshalb das Produkt nicht vermarktet werden konnte, wurde genannt, das
Produkt sei zwar genieBbar aber entsprache nicht den Vorgaben des Handels = 31,5%. In 61,8% der
Falle war das Produkt ungenieRbar und 6,7% = sonstige Grinde. Als sonstige Griinde wurden
beispielsweise Reklamationen genannt. (siehe Abb. 51)

6,7% B Produkt ist genieBbar, aber entspricht
nicht den Vermarktungsstandards der
GroR-und Einzelhadndler

B Produkt nicht genieRbar (z.B. Verderb
im Lager, TierfraR)

Sonstiges

Abbildung 51: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, Radieschen

Wie in Abbildung 52 dargestellt, wurde zur Nichternte Folgendes angegeben: das Produkt war in
72,5% der Falle entweder nicht vermarkt- oder verwertbar, zu 12,5% waére die Ernte nicht rentabel
gewesen und zu 15% war das Produkt zu grof/zu klein oder hatte nicht den notwendigen Reifegrad.

12,5%

B Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraB, Krankheiten)

® Zu groR/klein; Uberrreif/unreif

Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu viel
Arbeitsaufwand, Marktsituation)

Abbildung 52: Griinde warum das Produkt nicht geerntet wurde, Radieschen

5.2 Vergleich der Kulturen untereinander

In Tabelle 2 werden verschiedene Anbaudaten zu den jeweiligen Kulturen dargestellt. Dazu zahlen
die durchschnittliche Temperatur und der Jahresniederschlag als Klimadaten, die GesamtgroRRe des
Betriebs und der Umfang in welchem die jeweiligen Kulturen produziert werden. Der
durchschnittliche Ertrag wurde erfragt. Es wird auch die durchschnittliche Aberntequote gezeigt, ein
wichtiger Wert fir die spateren Berechnungen und Darstellungen. Bei jeder Kategorie wird sowohl
der Mittelwert (MW), der Median (MD) und die Standartabweichung (SD) gezeigt.
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Tabelle 2: Ubersicht iiber die Produktionsdaten und Hochrechnung auf die Biomasseverluste

< < c ) [y Q — g
£ 2 3 5 5 £ 8 B 09
g © g s = ©°© € s ¢
Kultur < E’ e 2 2 E v E
Stichprobenumfang 13 10 12 10 6 9 6 4 6
Temperatur °C Mw| 9,3 9,3 9,1 8,8 8,5 8,6 91 89 94
Im Jahresmittel °C MbD| 93 97 93 8,6 83 83 95 85 99
°C sb|{09 08 1,0 1,1 09 09 08 15 09
Niederschlag/Jahr mm MW | 627 554 543 622 638 627 564 700 477
mm MD | 550 525 510 650 695 600 592 700 445
mm sD | 229 144 130 164 157 149 141 163 111
Gesamtgrole ha MW | 74 67 61 81 79 183 75 54 82
des Betriebes ha MD| 70 68 49 80 85 110 68 54 59
ha sb| 56 29 57 59 25 242 25 40 69
Produktionsumfang ha Mw| 9,2 53 0,7 7,5 28 88 43 38 36
der Kultur ha Mb| 70 45 05 3,0 21 95 40 3,0 33
ha sb |93 72 07 8,8 27 7,1 25 32 35
dtha™
Durchschnittlicher | Salatképfe ha™ |Mw | 234 253 1383 62700 340 422 180 45 118
dtha™
Ertrag Salatképfe ha™ | MD | 250 255 1200 60000 350 430 165 50 100
dtha™
Salatképfeha™ | sD | 41 59 527 19339 109 89 60 10 64
Aberntequote % Mw | 8 95 92 63 96 92 87 94 66
% MD| 90 95 93 68 96 95 85 93 65
% sb |81 28 58 13,8 15 61 52 44 128
dt ha™
Potentieller Salatképfe ha™ |[Mw | 265 266 1496 102636 353 457 210 48 174
dtha™
Gesamtertrag Salatképfe ha | MD | 278 264 1333 96154 368 462 201 53 165
dtha™
Salatképfeha™ | sD | 52 57 539 35925 109 94 75 11 72
Gesamte Verluste % Mw|27,9 19,8 14,5 41,3 13,6 26,3 24,7 19,7 415
% MD | 25,3 20,7 12,7 40,3 13,2 24,0 25,6 13,8 46,5
% sb (13,0 85 9,3 13,8 51 13,6 10,0 154 11,0
dtha™
Biomasseverluste Salatkopfe ha' [Mw| 76 52 210 43451 45 123 54 10 75
dtha™
Salatképfeha™ [MD | 51 52 210 37100 39 96 57 7 69
dtha™
Salatképfe ha™ | sD | 44 23 123 22796 15 88 33 9 41

Zwar werden in dieser Arbeit (berwiegend nur die anteiligen Verluste in Bezug zu einer gewissen

Gesamtmenge dargestellt, dennoch soll auch gezeigt werden, wie hoch hierbei, je nach Kultur, die

Biomasseverluste ausfallen. Dazu wurde die Annahme getroffen, dass jeder befragte Betrieb unter

der Frage: ,Wie hoch ist der durchschnittliche Ertrag der Kultur” gleichermafRen die geerntete
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Biomasse verstanden hat. Zu der geernteten Biomasse wird die nicht geerntete Biomasse (jener
Anteil, der bei der Aberntequote zu einer Gesamtmenge von 100% fehlt) hinzuaddiert und somit der
potentielle Gesamtertrag berechnet. Von diesem werden die Gesamtverluste, je nach Kultur,
abgezogen und in der Einheit dt/ha dargestellt. Nur bei der Kultur Salat gilt die Einheit Salatkopfe/ha.
Bei der Kultur Tomaten etwa fallen zwar relativ wenige gesamte Verluste an, doch durch das hohe
Ertragsniveau entstehen hierbei bedeutende Biomasseverluste.

In Abbildung 53 wird der ganze Verbleib der potentiellen Gesamtmenge dargestellt, einschliellich
des Durchschnittes der verschiedenen Gemiisearten.

Durchschnitt B Vermarktung

Radieschen (6)
B Weitergabe an soziale

Spargel (4) Einrichtungen

Kiirbisse (6) H Eigenbedarf im Betrieb

Karotten (9) M Saatgut

Sellerie (6)
B Sonstiges (Nutzung als

Salat (10) Lebensmittel)

Tomaten (12) H Nicht geerntet

Zwiebeln (10) m Verwertung

Kartoffeln (13)

= Feuchteverluste
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 53: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge, alle Kulturen und Durchschnittswert

In Abbildung 54 wird der Verbleib der geernteten Menge bei den jeweiligen Kulturen miteinander
verglichen. Die jeweilige durchschnittliche Aberntequote, abzulesen in Tabelle 2, werden hier jeweils
als 100% dargestellt. Bei den meisten Kulturen werden zwischen 80% und 90% der geernteten Ware
auch vermarktet.
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Radieschen (6)

Spargel (4) B Vermarktung als Lebensmittel

Kirbisse (6)

B Weitergabe an soziale Einrichtung
Karotten (9)

Sellerie (6
(6) M Eigenbedarf im Betrieb

Salat (10)

Tomaten (12) M Feuchteverlust, Schwund

(wahrend der Lagerung)

Zwiebeln (10)

m Verwertung (z.B. als Tierfutter,
Kompost, Ruckfihrung auf Feld,
Biogas)

Kartoffeln (13)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 54: Verbleib der geernteten Menge, alle Kulturen

In Abbildung 55 werden die Anteile aus Abbildung 53, welche dort unter ,Vermarktung als
Lebensmittel” angezeigt werden, wiederum als 100% dargestellt. Hier werden die jeweiligen
Vertriebsschienen anteilig aufgezeigt. Der Anteil der Direktvermarktung schwankt etwa zwischen
20% und 30%, der groRte Teil wird bei allen Kulturen direkt oder indirekt an den
Lebensmitteleinzelhandel geliefert und sonstige Formen der Vermarktung gehen bei keiner Kultur
Uber 20% hinaus.

Radieschen (6) B Direktvermarktung (z.B. Markt, ab

Spargel (4) Hof, Bauernladen)

Kiirbisse (6) B Vermarktung direkt an
Lebensmitteleinzelhandel

Karotten (3) m Vermarktung an Zwischenhandel

Sellerie (6)

Salat (10) B Vermarktung an die Gastronomie

T t 12
omaten (12) B Vermarktung als Lebensmittel fir

Zwiebeln (10) die Industrie

m Sonstige Nutzung als
Lebensmittel

Kartoffeln (13)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 55: Vermarktungswege, alle Kulturen

In Abbildung 56 werden die verschiedenen Verwertungsmoglichkeiten anteilig dargestellt. Die in
Abbildung 54 unter ,Verwertung” bezeichneten Anteile werden hier wiederum jeweils als 100%
dargestellt. In den meisten Fallen werden die nicht vermarkteten Produkte im eigenen Betrieb als
Grindinger wiederverwendet. Verwendung als Tierfutter spielt nur bei den Kulturen Kartoffeln und
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Karotten eine grofRere Rolle. Einige Betriebe haben unter Verwertung auch die Lieferung an die
Tiefkthlindustrie verstanden, was aber eigentlich weder Verwertung noch Lebensmittelverlust im
Sinne dieser Studie ist.

Radieschen (6)

Spargel (4)
H Verwendet als Tierfutter
Kirbisse (6)

Karotten (9
) B Im eigenen Betrieb verwendet

Sellerie (6)
Salat (10)
Tomaten (12)

Zwiebeln (10)

(eingeackert, kompostiert)

m An Biogasanlage/Kompostierung
geliefert

B Sonstige Nutzung (nicht als

Lebensmittel)

Kartoffeln (13)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 56: Art der Verwertung, alle Kulturen

In Abbildung 57 werden anteilig die verschiedenen Griinde dargestellt, weshalb das Produkt nicht
vermarktet wurde, bzw. auf andere Art und Weise als Lebensmittel genutzt wurde und daher einer
anderen Verwertung zugefihrt wurde. Es handelt sich praktisch um den verwerteten Anteil aus
Abbildung 53, der hier als 100% gilt. Die Grafik zeigt an, dass die meisten Produkte, die nicht
vermarktet werden, tatsachlich auch ungeniebar sind. Jedoch spielen auch bestimmte
Handelsnormen eine groRe Rolle, weshalb bestimmte Erzeugnisse verwertet werden mussen.

M Produkt ist genieBbar, aber
entspricht nicht den

Radieschen (6)

Spargel (4)
Kirbisse (6)
Karotten (9)

Sellerie (6)

Salat (10)

Tomaten (12)

Vermarktungsstandards der GroR-
und Einzelhdndler

M Produkt nicht genieBbar (z.B.
Verderb im Lager, Tierfral3)

= Marktlberschuss (Vermarktung
nicht lohnend)

Zwiebeln (10)
B Sonstiges

Kartoffeln (13)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 57: Griinde warum das Produkt verwertet wurde, alle Kulturen

In Abbildung 58 werden die verschiedenen Griinde dargestellt, weshalb ein bestimmtes Gem{ise erst
gar nicht geerntet wurde. Hier werden die Anteile betrachtet, die in Tabelle 2 bei der Frage nach der
Aberntequote die Differenz zum potentiellen Gesamtertrag bilden, wiederum als 100%, dargestellt.
Sonstigen Grinden kdnnen witterungsbedingte Besonderheiten zu Grunde liegen, aber auch deshalb
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nicht geerntet werden, weil sie zu hohe Konzentrationen an Stickstoffverbindungen aufweisen. Sie
kénnen also sowohl vermeidbarer als auch unvermeidbarer Natur sein.

B Erntetechnik (maschinell nicht
erfassbar)

Radieschen (6)

Spargel (4)

M Produkt ist nicht verwertbar oder
vermarktbar (z.B. TierfraR,
Krankheiten)

Kirbisse (6)

Karotten (9)

Sellerie (6) [ Zu grof, zu klein
Salat (10)

B Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu
viel Arbeitsaufwand,
Marktsituation)

Tomaten (12)

Zwiebeln (10)
m Sonstige Griinde

Kartoffeln (13)

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 58: Griinde Warum das Produkt nicht geerntet wurde, alle Kulturen

In Abbildung 59 werden die gesamten Verluste dargestellt, bezogen auf die potentielle
Gesamtmenge. Neben den Gesamtverlusten werden, je nach Gemduseart, die jeweiligen
Aufgliederungen in die einzelnen Verlustkomponenten aufgefiihrt: Nicht vermarktete und daher
verwertete Verluste, Feuchteverluste bzw. Lagerverluste und der Anteil, der erst gar nicht geerntet
wurde. Hier sei angemerkt, dass sich die gesamten Verluste nur auf die Prozessstufen der
landwirtschaftlichen Produktion und der Nacherntebehandlung beziehen. Sehr wahrscheinlich
entstehen in den folgenden Stufen der Wertschépfungskette noch weitere Verluste.

Radieschen (6) _

Spargel (4)

Kirbisse (6) B Gesamtverluste %

Karotten (9)

. = Verwertete Verluste %
Sellerie (6) ?

Salat (10) W Feuchteverluste %

Tomaten (12)

(o)
Zwiebeln (10) M Ernteverluste %

Kartoffeln (13)

0 10 20 30 40 50

Abbildung 59: Gesamte Verluste (Bezogen auf die potentielle Gesamtmenge), alle Kulturen
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In Abbildung 60 werden die vermeintlich vermeidbaren und die scheinbar unvermeidbaren Verluste,
bezogen auf die gesamten Verluste, dargestellt. Als unvermeidbar gelten Ernteverluste, welche
maschinell nicht erfassbar sind bzw. bereits auf dem Feld als nicht vermarkt- oder verwertbar
aussortiert werden. Hinzu kommt der Anteil der Produkte, die nicht vermarktet werden, weil sie fur
den menschlichen Verzehr ganzlich oder zum groRen Teil ungenieRbar waren. Vermeidbare Verluste
sind z.B. Kulturen, die aus einer Uberschusssituation heraus nicht geerntet werden oder voll
genielRbare Lebensmittel die wegen ihres Aussehens nicht verkauft werden, sowie Produkte, die
nicht geerntet werden, weil sie zu gro8 oder zu klein sind.

Radieschen (6)

Spargel (4)

B Unvermeidbare Verluste
(nicht mehr zum
Verzehr geeignet) %

Kirbisse (6)
Karotten (9)

Sellerie (6) m Vermeidbare Verluste
(Produkt wére noch zum

Salat (10) Verzehr geeignet) %

Tomaten (12)
B Gesamtverluste %

Zwiebeln (10)

Kartoffeln (13)

0 10 20 30 40 50

Abbildung 60: Vermeidbare und unvermeidbare Verluste, alle Kulturen

In dieser Graphik (Abbildung 61) werden die vermeidbaren und unvermeidbaren Verluste anteilig
gezeigt. Die jeweiligen gesamten Verluste werden hier als 100% dargestellt. Neben den Kulturen sind
die jeweiligen Mittelwerte der Gesamtverluste zu sehen.

Radieschen 40,9%

Spargel 19,8%
m Vermeidbare Verluste

Kirbisse 22,6% (Produkt ware noch zum

Verzehr geeignet) %
Karotten 24,8% geeignet) %

Sellerie 13,6%
B Unvermeidbare Verluste

Salat 41,3% (nicht mehr zum Verzehr

Tomaten 14,5% geeignet) %
Zwiebeln 19,7%

Kartoffeln 28,1%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung 61: Unvermeidbare Verluste relativ, alle Kulturen
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5.3 Anteil der vermeidbaren und unvermeidbaren Verluste in verschiedenen

Betriebstypen

In den folgenden Tabellen wird dargestellt, ob verschiedene Parameter wie Anbaurichtlinien,
Vermarktungsstrategie, Grofle des Betriebes oder Klima einen Einfluss auf die gesamten, sowie die
vermeidbaren und unvermeidbaren Verluste haben. Als unvermeidbar gelten Verluste, die auf Grund
von Tierfrald oder Krankheiten nicht geerntet wurden und Ernteverluste, die technisch nicht erfassbar
waren. Hinzukommen die Feuchteverluste und geerntete Waren, die nicht vermarktet werden
kénnen, weil sie flir den menschlichen Verzehr nicht mehr geeignet sind. Alle anderen
Verlustkomponenten, bezogen auf die Gesamtverluste, werden als theoretisch vermeidbar erachtet.

Tabelle 3: Vermeidbare/unvermeidbare Verluste bei den 30% Betrieben mit den gr6Bten und kleinsten
Anbauflachen je Kultur (jeweils n=24)

30% groRte Betriebe 30% kleinste Betriebe
Einheit MW SD MW SD Signifikanz

Gesamte Verluste

% 26,0 12,2 24,4 16,3 0,35 (n.s.)
Vermeidbar absolut

% 11,3 10,0 8,2 10,6 0,15 (n. s.)
Unvermeidbar absolut

% 14,7 11,6 16,3 9,4 0,31 (n.s.)
Vermeidbar relativ

% 43,2 31,9 26,4 24,1 0,02 (s.)
Unvermeidbar relativ

% 56,8 31,9 73,6 24,1 0,02 (s.)

Um einen Vergleich zu ziehen, ob bei groBen oder eher bei kleinen Betrieben mehr Verluste
entstehen, wurden bei jeder untersuchten Gemdiseart jeweils die 30% grofRten und kleinsten
Betriebe ausgewdhlt und die mittleren Durchschnitte zusammengerechnet. Als Auswahlkriterium fiir
die GroRe wurde jeweils der Produktionsumfang einer Kultur in ha betrachtet, nicht die GesamtgrofRle
eines Betriebes. Bei dem Vergleich in Tabelle 3 liegt der Wert der gesamten Verluste sehr nahe am
Durchschnittswert fiir alle Betriebe (Tabelle 7). Hinsichtlich der gesamten Verluste und der
vermeidbaren/unvermeidbaren Verluste beziglich einer potentiellen Gesamtmenge, konnten keine
signifikanten Unterschiede festgestellt werden. Bei dem Anteil der vermeidbaren/unvermeidbaren
Verluste beziglich der jeweiligen Gesamtverluste konnte jedoch ein signifikanter Unterschied
festgestellt werden. Die Betriebe mit den groReren Anbauflichen haben einen gréReren Anteil
vermeidbarer Verluste als Betriebe mit kleinen Anbauflachen.

Tabelle 4: Vermeidbare/unvermeidbare Verluste bei iiberwiegend an GroR — und Einzelhandel
vermarktenden Betrieben (n=55) und iiberwiegend direktvermarktende Betriebe (n=21)

An Handel liefernd Direktvermarktend
Einheit MW SD MW SD Signifikanz

Gesamte Verluste

% 25,0 13,4 26,9 16,9 0,3 (n.s.)
Vermeidbar absolut

% 9,9 10,9 8,9 11,2 0,4 (n.s.)
Unvermeidbar absolut

% 15,1 11,1 18,0 9,4 0,1(n.s.)
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Vermeidbar relativ
% 38,2 31,8 24,8 24,4 0,04 (s.)

Unvermeidbar relativ

% 61,8 31,8 75,2 24,4 0,04 (s.)

Der direkte Vergleich zwischen den beiden Vertriebsschienen (Tabelle 4) ist sehr gut moglich, weil
sich der Anteil der Uberwiegend direktvermarktenden Betriebe sehr homogen, quer Uber die
verschiedenen untersuchten Gemisearten, verteilt. Alle Betriebe, die mindestens 50% der Waren
entweder direktvermarkten bzw. an die Gastronomie liefern, wurden zur Kategorie Uberwiegend
direktvermarktend gezahlt. Hinsichtlich der gesamten Verluste und der
vermeidbaren/unvermeidbaren Verluste bezlglich einer potentiellen Gesamtmenge, konnten keine
signifikanten Unterschiede festgestellt werden. Bei dem Anteil der vermeidbaren/unvermeidbaren
Verluste beziiglich der jeweiligen Gesamtverluste. konnte jedoch ein signifikanter Unterschied
festgestellt werden. So entstehen bei direktvermarktenden Betrieben zwar ahnlich viele
Gesamtverluste wie bei Betrieben die vornehmlich an den Handel liefern, jedoch ist der Anteil an
vermeidbaren Verlusten geringer.

Tabelle 5: Vermeidbare/unvermeidbare Verluste bei den 30% Betrieben aus den jeweils wirmsten und
kéltesten Anbauregionen (jeweils n=24)

30% warmste Regionen 30% kalteste Rgionen
Einheit MW SD MW SD Signifikanz

Gesamte Verluste

% 24,9 16,2 24,1 12,2 0,4(n.s.)
Vermeidbar absolut

% 10,5 11,2 6,0 8,6 0,06(n.s.)
Unvermeidbar absolut

% 14,4 9,4 18,1 11,9 0,12(n.s.)
Vermeidbar relativ

% 37,6 31,2 25,1 30,3 0,08(n.s.)
Unvermeidbar relativ

% 62,4 31,2 74,9 30,3 0,08(n.s.)

In Tabelle 5 wurden die 30% warmsten und kaltesten Anbaugebiete je Kultur hinsichtlich ihrer
Lebensmittelverluste miteinander verglichen. Die Berechnung erfolgte analog zum Vergleich der
Tabelle 3. Auch bei dieser Gegeniiberstellung fallen die gesamten Verluste wieder dhnlich hoch aus.
Jedoch konnten in diesem Szenario mit dem T-Test keinerlei signifikante Unterschiede festgestellt
werden. Auf einen Vergleich zwischen Regionen mit hohen und niedrigen Niederschlagswerten
wurde verzichtet, da die gangige Praxis der Bewadsserungslandwirtschaft die Ergebnisse zu sehr
beeinflussen wiirde. Ein Vergleich zwischen Betrieben aus Deutschland und Osterreich, oder
zwischen den drei Anbauverbanden BioAustria, Bioland und Demeter war vorgesehen, wurde jedoch
nicht abgebildet, da in diesen Fallen die Haufungen bei Kulturen, die eher hohe oder niedrige
Verluste aufweisen, so groR waren, dass eventuelle Unterschiede eher daran liegen wiirden, als an
den unterschiedlichen Léandern oder Produktionsvorschriften der Anbauverbande.
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5.4 Bereiche mit besonders hohen/ niedrigen Verlusten

Tabelle 6: Bereiche mit besonders hohem oder niedrigem Verlustaufkommen (Hotspots) Teil 1

Verwertung

Feuchteverluste

10,3

6,5
0,4

Gemiiseart Kartoffeln |Zwiebeln |Tomaten |Salat Sellerie Karotten
Vermarktung % 69,4 77,7 82,2 84,1 71,6
Soziale Weitergabe % 0,1 0,3 0,4 0,3 0,0 0,2
Eigenbedarf im Betrieb % 1,5 0,5 2,8 0,9 0,3 0,2
Saatgut % 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Sonstiges Nutzung % 0,0 1,8 0,0 0,1 1,9 1,5
Nicht geerntet % 11,0 5,2 7,8 3,8 7,9

Summe Verluste % 13,6 26,4
Vermeidbare Verluste % 18,6 39,2
Unvermeidbare Verluste | % 81,4 60,8
Tabelle 7: Bereiche mit besonders hohem oder niedrigem Verlustaufkommen (Hotspots) Teil 2

Gemiiseart Kiirbisse | Spargel Radieschen MW SD
Vermarktung % 72,9 79,7 73,0 9,6

Soziale Weitergabe % 0,9 0,0 0,2 0,3 0,3

Eigenbedarf im Betrieb % 0,0 0,5 0,0 0,7 0,9

Saatgut % 0,0 0,0 0,0 0,1 0,3

Sonstiges Nutzung % 1,4 0,0 0,2 0,7 0,9

Nicht geerntet % 13,3 6,5 14,1 12,7
Verwertung % 11,0 13,1 6,7 9,3 4,3
Feuchteverluste % 0,4 0,2 0,0 1,8 1,9

Summe Verluste % 24,7 19,8 25,2 10,1
Vermeidbare Verluste % 18,5 36,9 29,2 28,8 10,7
Unvermeidbare Verluste |% 81,5 63,1 70,8 71,2 10,7

In den Tabellen 6 und 7 wurden einige Hotspots identifiziert, also Kulturen

mehreren

Komponenten besonders

hohe

oder

niedrige Verluste

anfallen.

Hier

bei denen bei einer oder
wurden

Verlustanteile, die Uber die Standardabweichung hinaus vom Durchschnittswert abweichen, rot

markiert, wenn sie auf sehr hohe Verluste hinweisen und gelb hervorgehoben, wenn sie auf sehr

niedrige Verluste hindeuten. Besonders hohe gesamte Verluste fallen bei den Kulturen Salat und

Radieschen an, wahrend bei Kartoffeln und Karotten zwar geringere Gesamtverluste entstehen,

jedoch sehr viele vermeidbare Verluste anfallen und damit auch ein groRer Teil verwertet werden
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muss. Bei Tomaten und Sellerie entstehen wenige Gesamtverluste, wenngleich Sellerie hohe
Lagerverluste aufweist. Bei Sellerie und Zwiebeln fallen nur sehr wenige vermeidbare Verluste an.

5.5 Streuung der Antworten

Tabelle 8: Streuung der Antworten

Ernteverluste Feuchteverluste Verwertete Abfille Gesamtverluste
Produkt n  Variationskoeffizient Variationskoeffizient Variationskoeffizient Variationskoeffizient
Kartoffeln 13 73,3 % 93,9 % 58,1 % 46,8 %
Zwiebeln 10 54,2 % 115,5 % 72,2 % 43,0 %
Tomaten 12 74,2 % 245,5 % 73,2 % 64,3 %
Salat 10 36,8 % 231,8 % 87,1 % 33,5 %
Sellerie 6 38,4 % 73,7 % 70,6 % 37,7 %
Spargel 4 67,1 % 200,0 % 109,9 % 78,1 %
Karotten 9 77,2 % 66,6 % 74,5 % 51,8 %
Kiirbisse 6 38,7 % 2449 % 66,3 % 40,4 %
Radieschen 6 37,5 % 0,0 % 134,0 % 26,6 %

Um das Ausmal der Streuung der Antworten darzustellen, wurde der Variationskoeffizient genutzt.
Er zeigt das Verhaltnis der Standartabweichung zum Durchschnittswert an. Je héher der Wert des
Variationskoeffizienten, umso mehr streuen die Angaben der Produzenten. Die Feuchteverluste bei
Kulturen, die Ublicherweise nicht oder nur kurz gelagert werden, kénnen auf Grund der niedrigen
Anteile zu sehr hohen Streuungswerten fiihren. Es fallt auf, dass etwa bei Salat und Radieschen, wo
sehr hohe Ernteverluste und Gesamtverluste berechnet wurden, die Antworten dennoch sehr wenig
streuen.
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6 Diskussion
6.1 Vergleich mit anderen Studien

6.1.1 Vergleich mit der Studie von Global 2000 und der BOKU

2014 wurde eine sehr dhnliche Studie zum Verlustaufkommen im Obst- und Gemisebau in
konventioneller Landwirtschaft von Global 2000, der BOKU und dem Lebensministerium verfasst. Die
hier befragten Betriebe produzieren allesamt fiir ein bestimmtes Label einer Supermarktkette. Auch
die Durchfiihrung der Datenerhebung war methodisch eng verwandt und wurde ebenfalls mittels
Online-Fragebogen bewerkstelligt. In Tabelle 9 kann der Verbleib der potentiellen Gesamtmenge bei
dieser Untersuchung eingesehen werden. Kulturen, die in beiden Arbeiten betrachtet wurden, sind
farblich hervorgehoben (LEH = Lebensmitteleinzelhandel).

Tabelle 9: Verbleib der potentiellen Gesamtmenge bei einer Datenerhebung tiber das Verlustaufkommen im
konventionellen Obst- und Gemiisebau.

. Feuchtever-
Produkt Vermark- - Andere Weﬂergabe nicht  lust, Schwund, Verwer- 3
tung an Ver- an soziale :
LEH marktung Einrichtung geemtet  Verderb im tung |Verlust
Lager

Chinakohl 13 71,0% 1.5% 0,3% 12,4% 42% 10,7%| 27,3%
Eisbergsalat 8 75.4% 0.5% 0,0% 14,3% 1.7% 8,1%| 24,1%
Erdbeeren 4 65,5% 11,4% 0,2% 20,2% 0,7% 2,1%]| 22,9%
Radieschen 6 77,7% 2,4% 0,4% 13,0% 3,.2% 3,4%| 19,6%
Tomate 7 80.6% 0,3% 0,3% 12,2% 3.6% 3,0%| 18,8%
Zuckermais 5 81,7% 0,0% 0,0% 18,3% 0.0% 0.0%| 18,3%
Kartoffel 5 79,1% 3,6% 0,3% 6.8% 3,6% 6,6%| 17,0%
Kraut 15 81,5% 1,5% 0,0% 10,3% 6,3% 0.4%] 17,0%
Lauch 5 81,1% 3,7% 0,0% 10,5% 1,9% 2,8%| 15,2%
Paprika 15 84,8% 0,0% 0,4% 7.4% 6,4% 1,0%] 14,8%
Kohl 9 81.8% 2,8% 0,6% 11,2% 3.6% 0,1%] 14,8%
Feldgurken 4 87.9% 0,6% 1,2% 8,4% 0,5% 1,4%| 10,3%
Zwiebel 8 90,5% 0,0% 0,1% 0.4% 4.3% 4.8%| 9,4%
Hauptelsalat 20 89,0% 1,6% 0,2% 8.7% 0,2% 0.4%| 9,3%
Karotten 1 93.7% 0,4% 0,0% 0,9% 1.6% 3.3%| 5.9%
Apfel 116 77,0% 18,3% 0,0% 0.0% 4,7% 0,0%| 4,7%
Paprika Glash. 14 95,9% 0,0% 0,0% 0.0% 4,1% 0,0%| 4.1%
Tomate Glash. 11 98,3% 0,0% 0,0% 0.0% 1.7% 0.0%| 1.7%
Jungzwiebel 4 98.4% 0.8% 0,0% 0.5% 0,0% 0.3%| 0.,8%

Quelle: SCHNEIDER et al. 2014

Bei einem Vergleich mit dem Verbleib der potentiellen Gesamtmenge bei der 6kologischen
Wirtschaftsweise (Kapitel 5, Tabelle 6 und Tabelle 7) fallt auf, dass bei der konventionellen
Wirtschaftsweise nicht nur die durchschnittlichen gesamten Verluste, sondern auch das
Verlustaufkommen bei jeder einzelnen gemeinsam untersuchten Kultur niedriger ausfallt. Jedoch ist
eine gemeinsame Tendenz zu erkennen, da bei Salat und Radieschen eher héhere Verluste anfallen.
Die genaue Ursache fir diese teilweise erheblichen Unterschiede kann zwar nicht genau ermittelt
werden, doch es sollen einige Erklarungsversuche unternommen werden. Die genauen Bedingungen,
unter welchen die konventionellen Landwirte fiir das Label produzieren, sind zwar unbekannt, aber
vielleicht gibt es gewisse Abnahmegarantien, was den Erzeugern eine erhdhte Planungssicherheit
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ermdglicht und somit zu geringerer Uberschussproduktion fiihrt. Ein weiterer Grund fiir die
Unterschiede konnte auch der Zeitpunkt der Datenerhebung gewesen sein. Wahrend die
Untersuchung von Global 2000 im Frihjahr 2014 durchgefiihrt wurde, bezogen sich die Antworten
eher auf das Erntejahr 2013. Die Daten der Biobauern wurden im Spatsommer und Herbst 2014
erhoben, einem Zeitraum in dem die Ernte von 2014 schon grofStenteils abgeschlossen war. Zwar
waren die Betriebe angehalten, einen guten Durchschnitt im den Verlauf der Jahre zu schatzen, doch
bleibt die letzte Ernte stets am besten im Gedachtnis. Das Erntejahr 2014 wurde auf Grund des
verregneten Sommers und des Stopps der Lebensmittelimporte seitens Russlands als
Uberdurchschnittlich verlustreich empfunden (INTERVIEWPARTNER 1, 2014). Zu beachten ist auch die
Qualitat der Daten selbst. Die Antworten der Biobetriebe wurden freiwillig und nach bestem Wissen
gegeben, wodurch auch die Datenqualitat als durchwegs positiv erachtet werden konnte. Wahrend
bei den konventionellen Betrieben das Herausgeben von Daten mit eine Voraussetzung war, um
Uberhaupt fir das Label produzieren zu kénnen. So wurde dort die Datenqualitdt als sehr
,heterogen” bezeichnet (SCHNEIDER et al. 2014). Weiters konnen Biobetriebe nicht so schnell und
akkurat auf Krankheits- oder Schadlingsbefall reagieren wie konventionelle Produzenten, da ihnen
durch die Richtlinien der verschiedenen Biolabels der Gebrauch von Pestiziden nicht gestattet ist.
Dies kann oft zu einer hoheren Verderbnisrate und damit geringerer Ausbeute fiihren (KREFT, 2013).
Auf Grund des teilweise sehr kleinen Stichprobenumfangs kann hier jedoch keine endgiiltige
Aussage getroffen werden ob bei biologischer oder konventioneller Wirtschaftsweise mehr Verluste
entstehen. Sollten hoéhere Verluste im Okologischen Gemisebau in die Kalkulation zum CO2-
FuBabdruck mit einflieBen, koénnte dies die glinstigere Stellung von biologischen Produkten
gegeniber konventionellen Erzeugnissen beeinflussen (vgl. LINDENTHAL et al. 2010 und DAXBECK et
al. 2011).

6.1.2 Vergleich mit der Studie des FAO

Bei der Auswertung von umfangreichem Datenmaterial tiber die weltweite Lebensmittelproduktion
und dem Anteil der Lebensmittel, die tatsachlich in die menschliche Erndhrung gelangen, haben
GUSTAVSON et al. (2011) im Dienste der FAO versucht, die Lebensmittelverluste anhand von fiinf
definierten Wertschopfungsstufen zu quantifizieren. Des Weiteren gliedert sich die Studie in
verschiedene Weltregionen und Produktgruppen auf. Zwar verschafft diese Untersuchung ebenfalls
nur einen Uberblick, genieRt aber in der Fachliteratur und in populdrwissenschaftlichen Schriften
einen gewissen Referenzstatus. So ergeben sich fir bestimmte Regionen und Produkte nur grobe
Schatzungen.

Die FAO-Studie (berschneidet sich mit dieser Studie Uber das Verlustaufkommen in der
Okologischen Gemiseerzeugung in den Wertschopfungsstufen ,landwirtschaftliche Produktion”
sowie ,Nacherntebehandlung und Lagerung”, in der Untersuchungsregion ,Europa einschlieRlich
Russland” und in den Produktgruppen ,Wurzeln und Knollen” sowie ,Obst und Gemise”. Bei
Wurzeln und Knollen wurde fiir die landwirtschaftliche Produktion ein Verlustaufkommen von 20%
und bei der Nacherntebehandlung von 9% ermittelt. Bei Obst und Gemise gehen wahrend der
landwirtschaftlichen Erzeugung ebenfalls 20% verloren und 5% in Nacherntebereich und Lager. Diese
Zahlen stimmen mit den fir diese Arbeit berechneten durchschnittlichen Gesamtverlusten von 25,2%
Uberein.
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6.1.3 Vergleich mit der Studie des WRAP

Das britische ,Waste and Ressource Action Program”“ WRAP (2011) hat eine umfangreiche
Datenerhebung lber den Ressourcenfluss bestimmter Obst- und Gemiisearten durchgefiihrt. Bei
Salat wurde fiir die Feldverluste eine Spanne von 4% - 30% der potentiellen Gesamtmenge genannt,
am haufigsten wiirden sich die Verluste aber zwischen 5% - 10% einpendeln. Fiir Verluste, die durch
Sortiermalnahmen entstehen, standen keine Daten zur Verflgung. Lagerverluste pendelten
zwischen 0,5% - 2% und 1% der Verluste entstand bei Verpackungsarbeiten. Doch selbst unter den
widrigsten Umstdanden scheinen hier die gesamten Verluste geringer zu sein, als bei den
untersuchten deutschen und Osterreichischen oOkologischen Salatbetrieben (41,3%), wobei die
niedrigen Verluste im Nacherntebereich von 3,7% durchaus mit den Daten von WRAP
Ubereinstimmten. Zum einen scheint Salat besonders anfallig fiir Krankheiten und Schadlinge zu sein,
die im 6kologischen Anbau nur schwer bekdmpft werden kénnen. Zum anderen findet bei den
Okologischen Salatproduzenten bereits eine massive Vorsortierung auf den Feldern wahrend der
Ernte statt. Hinzu kommt, dass an der Untersuchung einige Betriebe mit sehr kleinen Anbauflachen
teilgenommen haben. Ein Interviewpartner (INTERVIEWPARTNER 2, 2014) hatte angemerkt, dass
selbst sehr kleine Betriebe Salatsetzlinge nur in sehr groBen Quantitdten beziehen kénnten. Da die
Setzlinge teuer seien, wiirden sie dennoch angebaut, obwohl gar nicht genug Arbeitskraftkapazitat
und Absatzwege zur Verfligung stiinden, um alle Salatkdpfe zu ernten und zu vermarkten. Somit gab
es einige Betriebe, die nur eine Aberntequote von 50% und weniger hatten.

Bei der Kultur Tomaten wurden Ernteverluste in einer Spanne von 1% - 20% geschatzt, bei einem
mittleren Verlustaufkommen von 5%. Bei anschlieBenden Sortiermalnahmen fielen weitere 7%
Verluste an, hinsichtlich der Lagerverluste standen bei Tomaten keine Daten zur Verfligung und fur
Verpackungsarbeiten wurde ein Verlustniveau von 3% - 5% geschatzt. In Summe entstanden so 16%
Verluste. Dem gegeniber stehen die Verlustraten bei Tomaten von Okologischen Landwirten im
deutschsprachigen Raum, wo 7,8% nicht geerntet werden, 0,4% bei der Lagerung verschwinden und
6,8% verwertet werden, in Summe 14,7%. Die jeweiligen Ergebnisse befinden sich in einem dhnlichen
Bereich, genauere Produktionsdaten der britischen Studie sind jedoch nicht bekannt. Tomaten im
Freiland etwa scheinen zu deutlich hoheren Verlusten zu neigen, als beim Anbau unter Glas oder im
Folientunnel (Vgl. Tabelle 9).

In der WRAP Studie wurden fiir die Kultur Kartoffeln 0,5% - 5% Ernteverluste genannt, bei mittleren
1% - 2%, Verluste beim Vorsortieren beliefen sich zwischen 3% und 13%, im Lager gab es Verluste
zwischen 3% und 5%. Bei der Hauptsortierung fiir den GroR- oder Einzelhandel wiirden 20% - 25%
verloren gehen und weitere 0,5% - 1% Verluste entstanden bei Verpackungsarbeiten. Die
Verlustanteile der einzelnen Stufen addiert ergeben so einen Verlustbereich von 27% - 49%. Die fiir
diese Arbeit erhobenen Verluste flir Speisekartoffeln von 28,1% befinden sich somit im unteren
Bereich. Auch der Wert von 3,2% Biomasseverlust im Lager stimmt mit der britischen Studie (iberein,
ebenso der Anteil von 11% nicht geernteter Menge, wenn darin die Vorsortierung auf dem Feld mit
einbezogen ist. Die 13,9% zu verwertenden Verluste, die mit der oben genannten Hauptsortierung
vergleichbar sind, fallen hier jedoch etwas niedriger aus. Dennoch wurde auch hier ein auffallig hoher
Anteil von theoretisch vermeidbaren Verlusten bei Kartoffeln festgestellt. Moglicherweise haben die
britischen Handelsketten noch strengere produktspezifische Vorgaben.

Bei Zwiebeln wurden Ernteverluste von 1% - 21% bei mittleren 3% - 5% angegeben, 9% - 20% wurden
aussortiert, 3% - 10% gingen im Lager verloren und weitere 2% - 3% bei Verpackungsarbeiten. Somit
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ergibt sich fur die gesamten Zwiebelverluste in der landwirtschaftlichen Einflusssphdre eine
Verlustspanne von 15% - 54%, wobei der Maximalwert unrealistisch hoch anmutet und wohl nur
unter den denkbar schlechtesten Umstanden zustande kommt. Bei den 6kologischen Zwiebelbauern
in Osterreich und Deutschland wurde ein mittlerer Verluste von 19,7% erhoben, bestehend aus 5,2%
Ernteverlusten, 4,2% Biomasseverlust im Lager und 10,3% Verlusten, die aussortiert wurden. Die
Zahlen der jeweiligen Studien stimmen sehr gut Uberein, was zu der Schlussfolgerung fiihrt, dass bei
der Kultur Zwiebeln die inneren und duBeren Produktionsbedingungen in Deutschland, Osterreich
und Grof3britannien ebenfalls dhnlich sind.

6.1.4 Vergleich mit weiteren Studien

Bei einer Schatzung Gber die Hohe der Nachernteverluste von Obst und Gemise in den Vereinigten
Staaten gibt KADER (2005) eine weite Spanne von 2% - 23% an, bei einem Mittelwert von 12%. Die
grofRen Schwankungen hangen stark von dem jeweiligen Erzeugnis und der Produktionsgegend ab.
Jedoch ist der Bereich in der Wertschopfungskette, in der sich oben genannten Verluste ereignen,
nicht ganz klar definiert und kénnte Uber das Hoftor des landwirtschaftlichen Betriebs hinausgehen.
Die fir diese Arbeit berechneten Verluste die sich nach der Ernte ereignen, bestehen im Durchschnitt
aus 9,3% verwerteten Verlusten und 1,8% Feuchteverlusten. In Summe ergeben sie
Nachernteverluste von 11,1% bei einer Spanne von 3,7% (Salat) — 18,5% (Karotten) und sind den
Ergebnissen von KADER (2005) somit sehr ahnlich.

JONES (2004) spricht von Lebensmittelverlusten zwischen 15% - 35% in der landwirtschaftlichen
Produktion im Allgemeinen und schatzt eine Verlustrate von 20% - 25% im Frischgemisesektor. In
einer anderen Publikation (ohne Jahr) werden die Verlustschatzungen auf den ganzen Gemusesektor
erweitert (also auch Lagergemiise) und ein durchschnittliches Verlustaufkommen von 18% (25,2% in
dieser Studie) genannt. Dabei werden fir verschiedene Salate Gesamtverluste von 17,5% und 23,3%
geschatzt (41,3% in der Bioproduktion), 15% bei Sellerie (13,6% in der Bioproduktion) und nur 3% bei
Karotten (26,4% in der Bioproduktion). Angesichts der sehr niedrigen Werte bei den Karotten stellt
sich die Frage, ob in der Kalkulation vermeidbare Verluste, die auf Grund von Bruch oder optischen
Mangeln nicht vermarktet werden konnen, mit bericksichtigt wurden, zumal amerikanische
Supermarkte sehr hohe Anforderungen zu haben scheinen (vgl. KREUZBERGER et al. 2012).

In einer Schweizer Studie wurde das Verlustaufkommen bei Karotten in der biologischen und
konventionellen Wirtschaftsweise miteinander verglichen. In dieser Studie wurden Verluste von 15%
- 35% wahrend der landwirtschaftlichen Produktion festgestellt. Dabei konnten keine wesentlichen
Unterschiede im Verlustaufkommen bei 6kologischen im Vergleich zu konventionellen Betrieben
festgestellt werden, da eine der wichtigsten Verlustursachen die ,Uberproduktion zur Lieferfahigkeit
der vom Abnehmer bestellten Menge in der geforderten Qualitat” ist. Jedoch sei im Bioanbau das
Risiko einer geringeren Ausbeute héher (KREFT et al. 2013).

Bei einer weiteren Untersuchung zu Lebensmittelverlusten wurde eine Menge von 25% - 30% der
geernteten Karotten beschrieben, die auf Grund der von einer Supermarktkette geforderten
Qualitatsstandards und Produktspezifikationen aussortiert werden mussten (GUSTAVSON et. al 2011
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nach STUART 2009). Die in dieser Arbeit erhobenen Karottenverluste von 26,4% stimmen mit den
beiden oben angegebenen Spannen tberein.

Bei Kartoffeln erreichen in der Schweiz nach einer Schatzung des WWF (2012) nur 60% der
erntefdahigen Menge tatsachlich die Haushalte und Restaurants. Die restlichen Kartoffeln werden an
Nutztiere verfittert oder bleiben als Kompost auf dem Feld liegen. Wie sich die anderen 40% genau
gestalten bleibt ungewiss, doch es ist zu vermuten, dass der GroRteil auf den landwirtschaftlichen
Betrieben verbleibt, da sie in der Regel bereits dort, entsprechend der Normen des Handels,
vorbereitet werden und Kartoffeln, die nicht den Produktspezifikationen entsprechen, aussortiert
werden. So scheinen die hier ermittelten 28,1% Verluste durchaus realistisch. Auch die Aussage,
dass Kartoffeln Uberwiegend verfittert werden oder am Feld verbleiben, stimmt mit den
Ergebnissen (berein. Nur 7,7% der nicht vermarkteten Kartoffeln werden einer energetischen
Verwertung zugefihrt.

In einer qualitativen Befragung von sowohl konventionell, als auch 6kologisch wirtschaftenden
Gemiseproduzenten wurden die einzelnen Betriebe nach Verlustschatzungen zu verschiedenen
Kulturen befragt. Bei Karotten wurde eine Verlustspanne von 5% - 15% genannt, doch durch das
maschinelle Waschen und Sortieren seien auch Verluste bis zu 50% moglich. Fir Kartoffeln wurde ein
Verlustaufkommen von 30% - 40% geschatzt, bestehend aus 10% Ernteverlusten und 20% - 30%
Sortierverlusten. Eine andere Schatzung dagegen geht von 15% Verlusten bei Friihkartoffeln und 18%
Verlusten bei Spatkartoffeln aus. Bei Kopfsalat wurde ein Verlustaufkommen von 25% geschatzt,
davon 10% die gleich auf dem Feld verbleiben (LEIBETSEDER, 2012).

Das Kuratorium fiir Technik und Bauwesen in der Landwirtschaft e. V. (KTBL, 2015) schéatzt in seinem
Online-Leistungs-Kostenrechner fiir die 0kologische Salatproduktion, bei einem mittleren
Ertragsniveau und mittleren Bodenverhiltnissen, einen Salatertrag von 60.000 Stiick je Hektar, bei
einer urspriinglichen Aussaat von 80.000 Jungpflanzen. Gesetz der Annahme, alle Jungpflanzen
erreichen das Stadium der Erntereife, entspricht das einem Ernteverlust von 25%.

In einer deutschen Studie wurden die Lagerverluste von Kartoffeln und Karotten ermittelt, bestehend
aus Frischmasseverlusten durch zelluldre Prozesse, parasitar bedingter Verderb und Keimung. Dabei
wurde flr Kartoffeln ein Verlust von rund 5% ermittelt und bei Karotten 4,2% (PETER et al. 2013). Die
befragten Biobetriebe schatzen im Mittel einen Frischmasseverlust von jeweils 3,6% bei Kartoffeln
und Karotten, bezogen auf die geerntete Menge. Hinzuzuaddieren sind 6,6% Verluste bei Karotten
und 6% bei Kartoffeln, die nicht vermarktet werden kdnnen, weil sie von den Betrieben als , nicht
mehr fiir den menschlichen Verzehr geeignet” bezeichnet werden. Die Zahlen sind aber nicht absolut
vergleichbar, weil die von PETER et al. (2013) berechneten parasitdren Verluste in einem MaRe
verderben, sodass sie auch keiner Verwertung als Tierfutter mehr dienlich sind. Weiter werden in
dieser Studie Verluste durch die Erntetechnik von Rodern in einer Héhe von 1% - 3% genannt und
weiter 1% - 2% Verluste, durch nicht optimal eingestellte Wasch- und Sortiertechnik. In der Umfrage
wurde nach Griinden gefragt, weshalb ein bestimmtes Produkt nicht geerntet wurde. Dabei wurde,
bezogen auf die potentielle Gesamtmenge, zu 4,6% bei Kartoffeln und zu 5,5% bei Karotten die
Erntetechnik als Grund genannt.

In der deutschen Spargelproduktion sollen insgesamt bis zu 40% Biomasseverluste im
landwirtschaftlichen Bereich entstehen. Spargel wird in der Regel etwas langer geerntet als die
spatere Verkaufslinge von 26cm. Die Uberlingen werden auf den Betrieben von automatischen
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Sortiermaschinen einheitlich abgeschnitten. So entstehen groRe Biomasseverluste die jedoch kaum
als Lebensmittelverluste bezeichnet werden kdnnen, da sie wegen ihres hohen Faseranteils fir die
menschliche Erndhrung eigentlich nicht mehr geeignet sind (SOODE et al. 2013). Die in der
Untersuchung befragten Landwirte schatzten ihre Spargelverluste im Mittel auf 19,8%. Als
Verlustursache wurde mehrmals ,Schnittabfdlle” angegeben. Der Stichprobenumfang bei den
Spargelbetrieben ist jedoch zu gering, um hier klare Aussagen treffen zu kénnen.

Bei der Kultur Sellerie kénnen bei langer Lagerdauer unter nicht optimalen Bedingungen Verluste von
30% - 50% entstehen (GOBEL et al. 2012).

Bei STATISTIK AUSTRIA (2015) werden Versorgungsbilanzen einzelner Lebensmittelgruppen fir die
Osterreichische Bevolkerung kalkuliert, wobei auch Verluste beriicksichtigt werden. Diese Verluste
gelten fur den Bereich Landwirtschaft bis hin zum Handel. Fir die Saison 2012/2013 wurde bei der
Produktgruppe ,Gemise” ein Produktionsvolumen von 683.194 Tonnen berechnet und Verluste in
der Hohe von 174.093 Tonnen. Das entspricht einem Verlustanteil von 25,5%. Kartoffeln gehoren
hier nicht zu der Produktgruppe Gemise. Die Verlustanteile bei den einzelnen Gemisearten kénnen
in der Tabelle im Anhang eingesehen werden. Sie werden hier nicht einzeln aufgefiihrt, weil in der
Kalkulation auch Import und Export eine Rolle spielen und die Verlustanteile somit nicht eins zu eins
vergleichbar sind.

Das BMEL (2014) beziffert fiir die deutsche Gemiiseproduktion schlicht einen Ernteschwund von
10%, ohne genauere Angaben, aus welchen Komponenten dieser besteht oder wie die Zahl zustande
kommt.

FRIELING et al. (2013) machen keine genauen Zahlenangaben, vermerken jedoch, dass die Verluste
bei den Kulturen Salat, Kohlgemiise und Radieschen auf dem Feld besonders hoch seien. Bei den
Kulturen Karotten, Kartoffeln und Zwiebeln hingegen wiirden sich groRe Verluste in spateren Stufen
der Prozesskette ereignen. Die Ergebnisse dieser Arbeit konnen diese Einschatzung bestatigen.

6.2 Bewertung der vermeidbaren / unvermeidbaren Verluste

Fir die jeweiligen Kulturen wurde der Anteil der vermeidbaren und unvermeidbaren Verluste
berechnet. Die hier berechneten Werte wurden so in noch keiner anderen Literaturangabe
wiedergefunden. Jedoch geben die Ergebnisse, obgleich prazise berechnet, nur einen groben
Richtwert an, in welcher GréRenordnung der Anteil vermeidbarer Verluste bei den jeweiligen
Kulturen in etwa ausfallt. Die Berechnungsweise ist durchaus streitbar, denn alle Angaben zu
sonstigen Griinden, warum ein Produkt nicht geerntet oder vermarktet werden konnte, wurden
ausnahmslos zu den vermeidbaren Verluste hinzugerechnet, obwohl z.B. Hochwasser kaum als
vermeidbar bezeichnet werden kann. Andere Begriindungen fiir ,,sonstige Griinde” kénnen dagegen
sehr wohl als theoretisch vermeidbare Verluste erachtet werden, z.B. Sortierabfille/UntergroRen bei
Zwiebeln. Ein weiteres Problem ist, dass hier die Angaben natirlich sehr stark von den
Einschatzungen der jeweiligen Landwirte abhdangen und in vielen Fallen eine exaktere Quantifizierung
kaum moglich scheint. Etwa im letzten Fragenblock wurden die Betriebe dazu aufgefordert,
einzuschatzen welcher Teil der nicht vermarktbaren Produkte tatsdchlich ungeniefRbar sind und
welcher Teil zwar genieRbar ware, aber nicht vermarktbar ist. Ein Interviewpartner
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(INTERVIEWPARTNER 3, 2014) formulierte es so, dass ein wurmstichiges Radieschen vielleicht
durchaus geniellbar sei, aber er wolle es nicht essen und seine Kunden auch nicht. Es muss des
Weiteren davon ausgegangen werden, dass selbst unter Einbeziehung einiger
VermeidungsmaBnahmen (Kapitel 2.7) nicht alle hier als vermeidbar bezeichneten Verlusten
tatsachlich verhindert werden kénnten. Auf der anderen Seite kénnten sicher einige Verluste, die
hier als unvermeidbar gelten, durch Prozessoptimierung dezimiert werden.

In Kapitel 5.3 wurde das Aufkommen der gesamten, vermeidbaren und unvermeidbaren, Verluste
unter verschiedenen Produktionsbedingungen berechnet. Im ersten Szenario (Tabelle 3) wurden
grolRe und kleine Produzenten (nach Anbaufldache einer bestimmten Kultur) miteinander verglichen.
Dabei wurde angenommen, dass grofSere Produzenten Uber addaquatere Prozesstechnologie verfligen
und daher weniger (unvermeidbare) Verluste entstehen wiirden. Die gesamten Verluste waren bei
beiden Varianten sehr &dhnlich und es gab keine signifikanten Unterschiede. Bezogen auf die
Gesamtverluste konnte ein signifikanter Unterschied bei den unvermeidbaren Verlusten festgestellt
werden. Folglich kann die Annahme als zutreffend bezeichnet werden. Jedoch entstehen bei den
Betrieben mit den grofReren Anbauflachen entsprechend mehr vermeidbare Verluste.

Im zweiten Szenario (Tabelle 4) wurden Betriebe, die mindestens 50% ihrer Waren direkt absetzten,
mit solchen Betrieben verglichen, die den groReren Teil ihrer Erzeugnisse an GroR-und Einzelhandel
vermarkten. Nach KREFT (2013) wirden bis zu 20% weniger Verluste bei Direktvermarktung
entstehen. Die Annahme war, dass Kunden von Hofldden, Bauernmarkten und dergleichen durch den
engeren Kontakt zwischen Produzenten und Konsumenten eher dazu bereit seien, Gemise mit
leichten optischen Maéangeln dennoch zu konsumieren. Die hier berechneten Ergebnisse konnten
diese Annahme nicht bestéatigen, bei den Gesamtverlusten gab es keine signifikanten Unterschiede.
Jedoch war der Anteil von vermeidbaren Verlusten bei den Direktvermarktern signifikant niedriger
als bei Betrieben die vornehmlich an Grol3- und Einzelhandel liefern (bezogen auf die jeweiligen
Gesamtverluste). Im Umkehrschluss entstehen jedoch mehr unvermeidbare Verluste als bei der
Vergleichsgruppe. Eine Erklarung kdnnte sein, dass die Akzeptanz gegentiber ,,unschénen Produkten”
bei Kunden in Hofladen usw. zwar tatsachlich groRer ist, sich jedoch mehr unvermeidbare Verluste
ereignen, weil die Ware langere Zeit im Lager verweilt. Die andere Gruppe hingegen muss ihre Ware
zwar strenger aussortieren, kann aber moglicherweise einen groReren Teil der Erzeugnisse direkt
nach der Ernte absetzen.

Im dritten Szenario (Tabelle 5) wurden je Kultur die Betriebe mit den warmsten und kéltesten
Standorten miteinander verglichen. Das gesamte Verlustaufkommen war wiederum sehr dhnlich. Die
Annahmen, dass es bei den warmeren Standort zu einer etwas héheren Verderbnisrate kdme und
damit mehr unvermeidbare Verluste entstiinden, konnte durch die Ergebnisse nicht bestatigt
werden. Es konnten weder bei den gesamten Verlusten noch bei den absoluten oder relativen
vermeidbaren und unvermeidbaren Verlusten signifikante Unterschiede festgestellt werden.
Entweder ist die Datenlage nicht aussagekraftig genug oder die klimatischen Unterschiede im
Untersuchungsgebiet sind zu gering um groRen Einfluss auf das Verlustaufkommen zu nehmen.

6.3 Bewertung der Methode

Da es sich bei dieser Erhebung stets um Schatzwerte handelt, unterliegen die Daten einer gewissen
Ungenauigkeit. Es konnen jedoch einige Trends abgelesen werden, bei welchen Gemisearten es
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etwa zu hoheren bzw. niedrigeren Verlusten kommt. Jedoch war der Stichprobenumfang bei den
jeweiligen Kulturen zu gering, um wirklich belastbares Datenmaterial herauszuarbeiten. Eventuell
war der Pool an potentiellen Antwortgebern schlicht zu klein oder die Zielgruppe zu sehr spezialisiert,
um bei einer Datenerhebung mittels Onlinefragebogen ausreichend Auskunft zu bekommen. So war
die Methode geeignet ein Mindestmal} an Antworten bei der Kultur Kartoffeln zu erhalten, nicht aber
bei den anderen untersuchten Gemiisearten. In Osterreich werden jihrlich etwa genauso viele
Tonnen Kartoffeln produziert wie sonstiges Gemiise (STATISTIK AUSTRIA, 2015). Bei einer Studie zu
Lebensmittelverlusten in der deutschen Erndhrungsindustrie erreichten KARNERT et al. (2012)
lediglich eine Riicklaufquote von 4%. Daher wurde eine Onlineerhebung bei der Studie von PETER et
al. (2013) zum SchlieBen der Datenliicken erst gar nicht in Betracht gezogen, da eine umfassende
Befragung zum Erhalt reprasentativer Daten vor allem zeitlich sehr aufwendig sei. Nach SCHNEIDER
(2008) sei es vielen Menschen unangenehm, ihre Lebensmittelverluste offenzulegen. Eine Befragung
Uber das Wegwerf-/Verlustverhalten bedarf also viel Feingefiihl. Beim Nachtelefonieren erwahnten
viele potentielle Antwortgeber, dass sie abseits der Arbeitsspitzen, also in den Wintermonaten, eher
fiir eine Befragung bereit seien. Die Zielgruppe , Landwirte” scheint viel eher bereit zu sein auf Fragen
zu antworten, wenn ein personliches Interview gefiihrt wird. Jedoch ist dazu der Ressourcen- und
Zeitaufwand ungleich héher. Um eine zufriedenstellende Datenqualitdt zu erhalten scheint es auch
eine Rolle zu spielen, dass die Angaben freiwillig gemacht werden und nicht unter etwaigen
Druckmitteln eingefordert werden. Insgesamt war die Fragestellung im Fragebogen selbst nur dazu
geeignet, einen Uberblick iber das Verlustaufkommen bei unterschiedlichen Kulturen zu schaffen.
Auf diverse produktionsinterne Details bei den jeweiligen Gemisearten konnte vielfach nicht
genauer eingegangen werden, z.B. wurden keine Unterschiede zwischen der Produktion im Freiland
und der Produktion unter Glas/Folie gemacht, oder bei Radieschen etwa ist es moglich, auf der
selben Flache wahrend einer Saison mehre Ernten durchzufiihren. Bei vielen Kulturen gibt es jeweils
ganz unterschiedliche Anbauweisen, die ebenfalls das Verlustaufkommen beeinflussen kénnten. Fir
mogliche Folgeuntersuchungen ware daher eine bessere Spezialisierung auf die Bedirfnisse
einzelner Kulturen empfehlenswert.

6.4 Vergleich der Ertragsschiatzungen mit Literaturangaben

In Tabelle 17 werden die Ertragsschatzungen aus der Verlusterhebung mit anderen Angaben aus der
Literatur verglichen. Die Ertragsangaben des KTBL (2015) gehen dabei von einem mittleren
Ertragsniveau und mittelguten Boden aus. Die berechneten Durchschnittswerte der Schatzungen
befinden sich in einem realistischen Rahmen (vgl. Standardabweichungen in Tabelle 2), zumal die
Struktur der verschiedenen Betriebe sehr heterogen ist und dadurch bei einzelnen Kulturen leicht
Haufungen von Betrieben in Gunstlagen oder mit weniger guten Bedingungen auftreten kénnen.
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Tabelle 10: Vergleich der Ertragsschatzungen mit Literaturangaben

Kartof | Zwieb | Tomat Karott | Kiirbi | Sparg | Radiesc

Einheit feln eln en Salat Sellerie en sse el hen Autor

dt ha™

Salatkop AUNKOFER
Ertrag | fe ha™ 233,8 253,0 | 1383,3 | 62700 | 340,0 422,2 180,0 | 45,0 117,5 (2015)

dt ha™

Salatkop 90 -
Ertrag | fe ha 250 300 60000 | 300 350 180 180 KTBL (2015)

dt ha™

Salatkop 800 - HORNISCHER
Ertrag fe ha™ 1500 et al. (2005)

dt ha™

Salatkop 35 - KONRAD et
Ertrag fe ha™ 45 al. (2011)

6.5 Verwertungspotential als Tierfutter

Zwei Regionen, in denen sich besonders viele befragte Betriebe befanden, waren das Marchfeld
(Bezirk Ganserndorf) und der Seewinkel (Bezirk Neusiedl am See). Genau in diesen Regionen gibt es
(nach STATISTIK AUSTRIA, 2015b) so gut wie keine Schweinehaltung. Hier wird ein Potential gesehen,
durch den Ausbau der Schweinehaltung in dieser Region, neue Verwertungswege fiir Gemuseabfalle
zu finden. Zwar ist die Vermeidung von Lebensmittelverlusten einer Verwertung vorzuziehen
(SCHNEIDER et al. 2014), doch wo dies nicht moglich ist , sollte die Verfltterung an Nutztiere anderen
Verwertungswegen vorgezogen werden. Laut WWF (2012) sollen dort, wo es maoglich ist,
Lebensmittelabfalle an Tiere verfiittert werden, auch wenn Kompostierung weniger arbeitsintensiv
ware. Aus Tabelle 56 kann abgeleitet werden, dass hier durchaus ein Potential besteht, noch mehr
Lebensmittelabfdlle an Nutztierhalter weiterzugeben, anstatt herkdmmliche Verwertungswege zu
wahlen. Da Okologische Betriebe haufig ein Bediirfnis nach Biomasse zum Humusaufbau haben,
konnte Uber Kooperationen nachgedacht werden, in denen Lebensmittelverluste als Futtermittel
gegen Mist als Dlinger eingetauscht werden.
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7 Schlussfolgerungen und Ausblick

Bei dieser Studie handelt es sich um eine Grundlagenarbeit, mit dem vornehmlichen Ziel, zunachst
einen Uberblick tiber das Thema Lebensmittelverluste im &kologischen Gemiisebau zu verschaffen.

Im Okologischen Gemiisebau entstehen insgesamt Lebensmittelverluste in einem Bereich zwischen
15% und 35% bei mittleren 25% auf der Ebene der landwirtschaftlichen Produktion. Das Ergebnis ist
nicht prazise gemessen und kann daher nicht als statistisch reprdsentativ bezeichnet werden. Es kann
jedoch als Richtwert fiir die Hohe des tatsachlichen Verlustaufkommens dienen und als
Ausgangsbasis flir mogliche Folgeuntersuchungen genutzt werden. Auch verschiedene strukturelle
Unterschiede der einzelnen Betriebe haben nur sehr wenig Einfluss auf dieses Verlustniveau. Es spielt
kaum eine Rolle, ob es sich eher um groBe oder kleine Produzenten handelt, um warmere oder
kaltere Anbauregionen, um direktvermarktende Betriebe oder solche, die vor allem an Grof3- und
Einzelhandel liefern. Das mittlere Verlustaufkommen befindet sich stets in der Nahe von 25%.

Es wurde berechnet, dass es sich bei rund 29% des Verlustaufkommens um vermeidbare Verluste
handelt, bei einer Schwankung von ca. 18% - 40%. Die vermeidbaren Verluste beschreiben jenen
Anteil, der unter Einsatz geeigneter VermeidungsmaRRnahmen (siehe Kapitel 2.7) moglicherweise zu
verhindern waére. Hier soll eine vorsichtige Schatzung abgegeben werden, dass ,je nach untersuchter
Gemuseart, zwischen 15% und 30% der Verluste verhindert werden kdnnten. Dieser Bereich stellt
das Potential fiir eine zukilinftige Verlustreduzierung dar. Im Umkehrschluss sind jedoch 71% (bei
einer Schwankung von 60% - 82%)der Gemiiseabfalle nicht vermeidbare Verluste und miissen wohl
auch weiterhin als gegeben hingenommen werden.

Der Anteil der vermeidbaren Verluste besteht zum Teil aus Produkten die nicht geerntet werden,
weil die Gefahr besteht, dass kurzfristig kein Absatzmarkt gefunden werden kann oder weil ein
Produkt zum Erntezeitpunkt zu grof8, zu klein, unreif oder {berreif ist und nur wenige
Erntedurchginge vorgenommen wurden. Da haufig die Erntekosten einen groBen Teil der
Gesamtkosten in der Gemuiseproduktion darstellen, kann hier der Schluss gezogen werden, dass die
Hohe der Erntekosten ein moglicher Verursacher von Lebensmittelverlusten ist. Ein weiterer Treiber
fir vermeidbare Verluste sind zu hohe Anspriiche an das Erzeugnis, die ein natlrlich gewachsenes
Gemise oft nicht erfiillen kann. Diese Qualitatsvorstellungen werden von Grof3- und Einzelhandel,
der verarbeitenden Industrie und dem Endverbraucher gleichermalRen geteilt. Hier herrscht oft
fehlendes Verstandnis und ein Mangel an Kommunikation zwischen den einzelnen Ebenen der
Lebensmittelkette und so werden auf den landwirtschaftlichen Betrieben Produkte aussortiert oder
erst gar nicht geerntet, obwohl sie einwandfrei und fir die menschliche Erndhrung geeignet waren.
Findet ein Gemiiseerzeuger nun keine alternativen Vermarktungswege fiir die aussortiert Ware,
muss er diese einer anderen Verwertung (nicht der menschliche Erndhrung) zufihren. Also kbnnen
auch fehlende Sekundarmarkte oder Unwissenheit ein Grund fiir vermeidbare Verluste sein.

Auch bei jenen Verlusten, die in dieser Arbeit als unvermeidbar klassifiziert wurden, besteht
moglicherweise ein gewisses Vermeidungspotential. Denn Verluste, die nach der Ernte zu einem
spateren Zeitpunkt nicht mehr geniellbar sind, kdnnten auch durch unsachgeméafRe Behandlung und
Lagerung oder durch Managementfehler entstanden sein. Moglicherweise ist auch die vorhandene
Infrastruktur in manchen Betrieben nicht optimal geeignet, um die hohe Qualitdt der Erzeugnisse
sicherzustellen. Diese Ursachen, fiir eigentlich vermeidbare Verluste, konnten jedoch methodisch
nicht erfasst werden. Der groflte Teil der Verluste entsteht aber sicherlich durch unglinstige
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Wetterereignisse, Schadlings- und Pilzbefall auf dem Acker, sowie durch den Verderb aufgrund
zelluldrer Prozesse und mikrobiellen Befalls in den Betrieben und kann schlichtweg nicht verhindert
werden.

Das gesamte Verlustaufkommen setzt sich grundsatzlich aus den drei Komponenten Ernteverluste,
Lagerverluste (Feuchteverluste) und den Verlusten, die einer anderen Verwertung zugefiihrt werden,
zusammen. Bei den untersuchten Gemiisearten stehen jeweils sehr unterschiedliche Verlustanteile
im Vordergrund. Fir einzelne Betriebe lassen sich aus den Ergebnissen und der Diskussion zwar kaum
klare Vermeidungsstrategien ableiten, da nicht bekannt ist, Gber welche Infrastruktur sie verfligen
und welche MalBnahmen gegen Lebensmittelverluste mdglicherweise schon getroffen wurden.
Jedoch kénnen auf Basis der gewonnenen Daten bei den einzelnen Kulturen wichtige Hebelpunkte
zur Verlustreduzierung identifiziert werden. Grundsatzlich gilt, dort wo eher viele vermeidbare
Verluste anfallen, kénnen Sekundarmarkte gesucht werden und die Kommunikation mit den anderen
Stufen der Prozesskette ausgebaut werden. Dort, wo viele unvermeidbare Verluste (im Sinne der
Studie) anfallen, kann versucht werden weitere Schritte zur Prozessoptimierung in die Wege zu
leiten.

Bei den Kulturen Salat und Radieschen fallen insgesamt die hochsten Verluste an. Bei beiden gibt es
eine sehr niedrige Aberntequote. Hier sind jeweils Malnahmen anzustreben, die eine hoéhere
Ernteausbeute ermoglichen. Bei Tomaten entstehen im Vergleich zu den anderen Gemisearten
verhaltnismaRig wenige Verluste, doch durch das sehr hohe Ertragsniveau je Flache fallen auch dort
grofle Mengen an Lebensmittelabfallen an. Hier konnte versucht werden, mehr zweiter Klasse Ware
an die industrielle Verarbeitung weiterzugeben. Bei Kartoffeln und Karotten geht ein sehr hoher
Anteil in die Verwertung und es entstehen viele vermeidbare Verluste. Auch hier sollte versucht
werden, alternative Vermarktungswege zu erschlieen oder mit den Abnehmern Moglichkeiten
auszuhandeln, sodass mehr ,unschone” Produkte in das Sortiment aufgenommen werden. Bei den
Gemisearten Zwiebeln und Sellerie fallen weniger Verluste als im Gesamtdurchschnitt an. Dennoch
entsteht bei beiden Kulturen ein groBer Anteil an Masseverlusten durch zelluldre Prozesse. Hier
konnten die Lagerbedingungen optimiert werden. Zu den Spargelverlusten kann nur wenig gesagt
werden, denn der groBte Teil der Verluste ware ohnehin kaum fiir die menschliche Erndhrung
geeignet. Die Verluste in der Kirbisproduktion befinden sich im Mittel aller Kulturen, dennoch
kénnte hier eine bessere Ernteausbeute erreicht werden.

Grundsatzlich kdnnte ein Ausbau der Direktvermarktung dazu beitragen, die Lebensmittelverluste
entlang der Wertschopfungskette zu vermindern, denn in jedem Glied fallen zusatzliche Verluste an.
Je kiirzer also die Lebensmittelkette ist, desto weniger Verluste fallen an. Bei den untersuchten
Gemiseproduzenten gibt es eine deutliche Uberschneidung zwischen den Betrieben mit dem
kleinsten Anbauumfang je Kultur und den Betriebe die ihre Erzeugnisse Gberwiegend direkt absetzen.
Bei beiden Betriebstypen fallen relativ wenig vermeidbare Verluste an, wahrend bei den Betrieben
mit groReren Anbauflachen je Kultur sehr viele vermeidbare Verluste anfallen, jedoch viel weniger
unvermeidbare Verluste. Sowohl groRe als auch kleine Betriebe haben ein dhnliches Niveau an
Gesamtverlusten. Moglicherweise kénnten die groRBeren Betriebe ihr vermeidbares Verlustniveau
senken, wenn sie ihren Vertrieb mehr in Richtung Direktvermarktung ausbauen und damit auch die
gesamten Verluste verringern. Der Ansatz sieht vor, die vermeintlich bessere Prozesstechnik mit
einer hoheren Toleranz gegeniliber ,unschonem” Gemise zu kombinieren, um die Verlustrate zu
senken.
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Beim Vergleichen der Ergebnisse mit anderen Verlustschatzungen und Erhebungen aus der Literatur,
konnte abschlieBend nicht festgestellt werden, ob sich im 6kologischen oder im konventionellen
Gemiisebau mehr Lebensmittelverluste ereignen. Die Verlustursachen sind polyfaktoriell und lassen
sich nicht nur auf die Unterschiede in den Produktionsweisen reduzieren.

Generell ist das Thema Lebensmittelverluste wissenschaftlich immer noch relativ unterreprasentiert
und zusitzliche Forschung wire von Nutzen. Diese Arbeit verschafft zunichst einen Uberblick tiber
ein sehr breites Thema, dementsprechend sollten mégliche Folgeerhebungen mehr ins Detail gehen.
Fir diese Studie wurde der Versuchsaufbau als adaquat erachtet, dennoch soll fiir die Zukunft von
einer Befragung der Zielgruppe ,Landwirte” mittels Onlinefragebogen, aufgrund der schlechten
Ricklaufquote, abgeraten werden. In moglichen nachsten Schritten konnte das Verlustaufkommen
bei einzelnen Kulturen noch genauer untersucht werden. Es kdnnte noch eine 6kologische
Bewertung der einzelnen Produkte durchgefiihrt werden, um die Umweltauswirkung von
Lebensmittelverlusten besser zu verstehen. Ferner kdnnten konkrete Schritte hinsichtlich einer
Prozessoptimierung, beziglich ihres Potentials zur Verlustminimierung, untersucht werden und die
Grenzen der Lebensmittelrettung sollten bestimmt werden, denn die Lebensmittelsicherheit muss
auf jeden Fall gewahrleistet sein.

AbschlieBend bleibt zu sagen, dass angesichts der groRen dkologischen, 6konomischen und sozialen
Probleme auf globaler Ebene der Aufgabe Lebensmittelverluste zu reduzieren mehr Aufmerksamkeit
geschenkt werden sollte. Angesichts einer rasch anwachsenden Weltbevolkerung, die erndhrt
werden will, ist ein sorgfiltiger Umgang mit dem Essen und die Verhinderung von
Lebensmittelverschwendung mindestens ebenso wichtig wie eine Ertragssteigerung in der
Landwirtschaft.
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Anhinge

Anhang A — Fragebogen zum Verlustaufkommen im 6kologischen Gemiisebau

Erhebung iiber das Verlustaufkommen im 6kologischen
Gemiisebau

Bei der Produktion von Gemiise entstehen Verluste! Immer! Bei allen Betrieben! Ein Teil der
Verluste ist unvermeidbar, aber sehr oft geht Gemiise fiir die menschliche Erndhrung
verloren, wegen optischen Kriterien, die in Wirklichkeit nichts tiber die Qualitit des Produkts
aussagen oder auch wegen ungiinstigen Marktsituationen. Um fiir die Zukunft
Vermeidungsstrategien zu entwickeln mochte ich Sie herzlich einladen, diesen Fragebogen
auszufiillen. (Geht ganz schnell!)

Denn auch mir, als heranwachsender Landwirt, schmerzt jedesmal das Herz, wenn wir auf
unserem Betrieb nicht vermarktbare Kartoffeln entsorgen miissen.

Herzlichen Dank,
Franz Aunkofer

Sollten beim Ausfiillen irgendwelche Probleme auftauchen, kénnen Sie mich jederzeit
kontaktieren unter franz.aunkofer @students.boku.ac.at

Name des Betriebes

Ihre Daten werden selbstverstindlich vertraulich behandelt. Wenn Sie Interesse daran haben,
nach Abschluss der Arbeit Ihre Daten mit anderen Betrieben zu vergleichen, konnen Sie hier
entweder Thren Namen oder eine selbst gewihlte Codierung (die nur Sie zuordnen kénnen

werden) eintragen. |

Welchem Anbauverband gehoren Sie an? Bzw. nach welchen Richtlinien produzieren Sie?
(Pflichtfrage)

Wo befindet sich Thr Betrieb? (Pflichtfrage)

Es reicht, das Bundesland und den Bezirk/Landkreis anzugeben
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Durchschnittliche Jahrestemperatur? (Pflichtfrage)

| °C

Durchschnittlicher Jahresniederschlag? (Pflichtfrage)

‘ mm/m?2

Ia Gesamte Anbaufliche des Betriebes? (Pflichtfrage)

‘ ha

Welche Gemiisearten werden auf IThrem Betrieb produziert? (Pflichtfrage)

Wenn Sie mehrere der unten genannten Gemiisearten produzieren wihlen Sie bitte dennoch
jeweils nur eine Art aus, denn der Fragebogen kann jeweils nur fiir eine Gemiiseart
ausgewertet werden. Um moglichst vollstindige Ergebnisse zu erhalten ist es hochst
erfreulich, wenn Sie einen Bogen zu jedem von Ihnen produziertem Gemiise ausfiillen. Danke
= Speisekartoffeln

Zwiebeln

{~ Tomaten

i~ Karotten

= Salat (alle Arten)

i~ Sellerie (Knollen)

i~ Spargel

= Radieschen

i~ Kiirbisse

In welchem Umfang produzieren Sie das genannte Gemiise? (Pflichtfrage)

‘ ha
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]E| Wie hoch bemisst sich der durschnittliche Ertrag bei dieser Kultur? (Pflichtfrage)

Oder wie hoch war der Ertrag bei der letztjdhrigen Ernte? dt/ha

10| Wieviele Arbeitsstunden wenden Sie in etwa fiir einen ha auf?

Stunden

11 | Wie hoch ist ca. die durchschnittliche Aberntequote? (Pflichtfrage)

Welcher Anteil der angebauten Frucht wird tatsidchlich vom Feld abgefiihrt? Denn es bleibt

aus verschiedensten Griinden immer ein gewisser Teil zuriick. ‘ %

12 | Welche Kulturtechnik wenden Sie an?

(Mehrfachnennungen sind moglich)
Ackerkultur

Ackerkultur mit Folientunnel/Flie3
Gewichshaus unbeheizt

Gewichshaus beheizt

1 Bl Bl Bl OB

andere:

13 | Welche Elemente der Prozesskette finden am Betrieb statt?

Ja, zum etwa zur Zu einem Gar
alles | GrobBteil Hilfte kleinen Teil nicht

. . . -~ -

Die Ernte ist mechanisiert? { { { { {

Die Sortierung findet auf dem - -~ -~ -~ -~
Betrieb statt?

Die Lagerung findet auf dem ~ - -~ - ~
Betrieb statt?

Die Verpackung findet auf dem r o~ o~ o~ ~
Betrieb statt?

Verteilung der Produkte wird vom -~ -~ -~ -~ —~
Betrieb durchgefiihrt?

14| Was geschieht mit der vom Feld geernteten Menge? (Pflichtfrage)

Bitte verteilen Sie genau 100%!
Vermarktung als Lebensmittel ‘ %
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%

Weitergabe an soziale Einrichtung

Eigenbedarf fiir den Landwirt und die Familie ‘ %
Feuchteverlust, Verlust durch Atmung (wihrend der Lagerung) ‘ Y%
Verwertung (z.B. als Tierfutter, Kompost, Riickfithrung auf Feld, Biogas) ‘ %
Sonstiges ‘ ‘ %
Summe 0%

15 | Vermarktung als Lebensmittel (Pflichtfrage)

Bitte verteilen Sie genau 100%!

Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Hof, Bauernladen) %
Vermarktung direkt an Lebensmitteleinzelhandel %
Vermarktung an Zwischenhandel %
Vermarktung an die Gastronomie %
Vermarktung als Lebensmittel fiir die Industrie %
Sonstige Nutzung als Lebensmittel %
Summe 0 %

16 | Verwertung der nicht vermarkteten Feldfriichte (Pflichtfrage)

Bitte verteilen Sie genau 100%!

Verwendet als Tierfutter (sowohl im eigenen Betrieb als auch extern)
Im eigenen Betrieb verwendet (eingeackert, kompostiert)

An Biogasanlage/Kompostierung geliefert

Sonstige Nutzung (nicht als Lebensmittel) ‘

Summe

17| Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde (Pflichtfrage)

Bitte verteilen Sie genau 100%!

Emtetechnik (maschinell nicht erfassbar) ‘— %
Produkt ist nicht verwertbar oder vermarktbar (z.B. Tierfrall, Krankheiten) ‘— %
Produkt ist zu klein oder zu grof3 ‘— %
Ernte wire nicht rentabel (z.B. zu viel Arbeitsaufwand, Marktsituation) ‘— %
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Sonstige Griinde %

Summe 0%

18 | Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde (Pflichtfrage)

Bitte verteilen Sie genau 100%!

Produkt ist genieBBbar, aber entspricht nicht den Vermarktungsstandards der Grol3- ’— o
und Einzelhdndler 7

Produkt nicht geniefbar (z.B. Verderb im Lager, Tierfraf3) ’— %
Marktiiberschuss (Vermarktung nicht lohnend) ’— %
Sonstige Griinde ‘ ’— %
Summe 0 %

Falls Sie noch Anmerkungen zu einer der Fragen haben, konnen Sie hier noch Thren
personlichen Kommentar anhéingen:

Vielen Dank fiir Ihre Teilnahme. Sie konnen den Internet-Browser jetzt schlieen.
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Anhang B — Fragebogen Lebensmittel-Abfall (SCHNEIDER et al. 2014)
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Anhang C — Tabellen mit Lagerungsempfehlungen fiir Gemuse. Quelle: STEINKELLNER (2014)

Gemiiseart Tem. °C E,i]e'- LF Qggﬂfhe
in Tage
Radicchio 0-1 >97 7-12
Radies mit Laub 0-1 >97 4-7
Rettich mit Laub 0-1 >97 7
Rhabarber 0-1 >97 21
Rosenkohl 0-1 >97 60
Rote Riben 0-1 >97 180
Rotkohl (Frih-) 0-1 >97 21-30
Rotkohl (Herbst-) 0-1 >97 90-180
Salatgurke 10-12 [92-95 |10
Salatrauke 0-1 >97 4-7
Schnittlauch 0-1 >97 10
Spargel 1-2 100 7
Spinat 0-1 >97 4-6
Stangensellerie 0-1 >97 90
Tomate (rot) §-10 85-90 [7-10
Tomate (orange ) 10-12 [85-90 | 14- 18
Weiltkohl { Frih-) 0-1 >97 21-30
Weiltkohl { Herbst-) 0-1 >97 90- 180
Wirsing (Frih-) 0-1 >97 21
Wirsing (Herbst-) 0-1 >97 90
PirspaiHest) 4o [>07 [ 150
Zucchini 6-8 92-95 [ 7-10
Zuckermais 0-1 >97 3-7
Zwiebeln 0 80 210

Gemiiseart Tem. °C %EL LF B‘lgg(lalghe
in Tage
Aubergine 7-10 92-95 [7-10
Elatﬂgenkohl mit 0-1 597 21.30
Elatﬂ'genkohl ohne 0-1 597 14
Bohnen 5-7 92-95 |7
Brokkoli 0-1 >97 7
Chicoree ( Spross) | 0-1 >97 14-21
Champignon 0-1 >97 4
Chinakohl 0-1 >97 90-120
Einlegegurken 10-14 92-95 |7
Eissalat 0-1 >97 10-14
Endivie 0-1 >07 21
Erbse 0-1 >97 5
Grunkohl 0-1 >97 21
Kohirabi 0-1 >97 10-14
Kohirtiben 0-1 >97 180
Kopfsalat 0-1 >97 7-10
Knollenfenchel 0-1 >97 14
Knollenselleie 0-1 >07 180
Melonen (Honig-) 7-10 85-90 | 14
Mahren (Bund-) 0-1 >97 5
e il L N
M?gherﬁ’ééc ager) | 0.1 >08 180
Paprika 8-9 92-95 |14
Petersilie 0-1 >97 14
Porree 0-1 >97 90
Porree -1°C >97 150

Mdgliche Lagerdauer bei Gemiise
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Anhang D — Verlustschatzungen der verschiedenen Autoren
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Anhang E Verlustdaten der einzelnen Betriebe

Kartoffeln 1 Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder CodgqText

Anbauverband Text demeterBioAustr|BioAustr|BioAustr|BioAustr|BioAustr|Bioland
Lage: Bundesland/Bezirk(Text BW, Her{Gansern{Baden/NImst/TirdKorneub|St.PdlterKelheim)|
Durchschnittliche Tempe|°C 9,8 11 8,6 9,5 10 8
Niederschlag/Jahr mm 750 600 500 911 550 550 700
GesamtgrolRe des Betrieha 100 16 115 8,7 20 58 90
Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Kha/m? 14 1,5 10 3 1,5 9 3,5
Durchschnittlicher Ertrag|dt/ha 250 200 250 200 150 250 280
Arbeitsstunden h/ha 50 250 100 50 25 56
Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote % 90 80 80 95 90 90 99
Kulturtechnik

Ackerkultur Ja/Nein 1 1 1 1 1 1 1
Ackerkultur mit FolientuJa/Nein

Gewadchshaus unbeheizt |Ja/Nein

Gewachshaus beheizt Ja/Nein

Sonstige Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert 1=alles 1 1 1 1 1 1 1
Sortierung findet auf den 1=alles 1 3 4 4 2 5 1
Lagerung findet auf dem |1=alles 1 2 5 5 1 3 1
Verpackung findet auf degl1=alles 1 2 5 4 2 5 1
Verteilung der Produkte 11=alles 4 2 5 4 2 5 1
Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensn% 60 80 68 70 81 95 75
Weitergabe an soziale Ei% 0 1 0
Eigenbedarf im Betrieb |% 5 3 1 10 2 1
Feuchteverlust, Schwund % 10 2 10 5 3 5
Verwertung (z.B. als Tier% 25 10 20 20 12 12
Saatgut % 5 1 8
Sonstiges %

Falls sonstiger Verbleib: YText

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. N% 70 10 5 10 80 3 30
Vermarktung direkt an Lg% 30 3 0 90 30
Vermarktung an Zwische|% 87 80 20 97 40
Vermarktung an die Gastl% 0 1

Vermarktung als Lebensn% 0 14

Sonstige Nutzung als Leb(%

Falls sonstige Nutzung al{Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter|% 20 70 20 100 100
Im eigenen Betrieb verw|% 80 30 80 100 100

An Biogasanlage/Kompo4% 0

Sonstige Nutzung (nicht 4%

Falls sonstige VerwertunjText

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell{% 10 15 20 100 100
Produkt ist nicht verwert|% 70 50 50

Zu groB, zu klein % 20 25 100 30

Ernte ware nicht rentabe|% 10

Sonstige Griinde % 100 0

Falls sonstige Griinde: W{Text |es wird alles was moglich ist abgeerntet

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht % 70 25 80 60 70 100 90
Produkt nicht genielRbar (% 30 25 10 40 10 0 10
Marktiberschuss (Verma|% 25 10 20

Sonstiges % 25

Falls sonstige Griinde: W{Text Was mehr im Sackerl drin ist

Ernteverluste 10,0 20,0 20,0 5,0 10,0 10,0 1,0
Feuchteverluste 9,0 1,6 8,0 0,0 4,5 2,7 5,0
Verwertete Verluste 22,5 8,0 16,0 19,0 10,8 0,0 11,9
Gesamt 41,5 29,6 44,0 24,0 25,3 12,7 17,8
Vermeidbare Verluste (P|% 25,8 10,0 21,4 16,4 12,7 0,0 10,7
Unvermeidbare Verluste|% 15,8 19,6 22,6 7,6 12,6 12,7 7,1
Vermeidbare Verluste (P|% 62,0 33,8 48,6 68,3 50,3 0,0 60,0
Unvermeidbare Verluste|% 38,0 66,2 51,4 31,7 49,7 100,0 40,0
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Kartoffeln 2

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Codsg

Text

Anbauverband

Text

SGS/AM/

EU-Bio

BioAustn

BioAustn

Bioland |Bio Austria

Lage: Bundesland/Bezirk

Text

Gansern

Korneub

Gansern

Tirol-SZ

Bayern NNeusiedl/BGL

Durchschnittliche Tempe

°C

9,6

9

9,7

9

7,8 9

Niederschlag/Jahr

mm

400

450

400

1196

700 440

GesamtgroBe des Betriel

ha

65

100

100

12

70 212

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der K

ha/m?

1,5

25

0,5

30, 12,7

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

200

250

300

200

260 250

Arbeitsstunden

h/ha

64

Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Men

gen

Aberntequote

%

75

90

80

99

99 90

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Nein

Ackerkultur mit Folientu

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betri

eb statt

Ernte mechanisiert

1=alles

Sortierung findet auf den

1=alles

Lagerung findet auf dem

1=alles

Verpackung findet auf de

1=alles

Verteilung der Produkte

1=alles

Nlr|lkr|R |k

Nir|lkr|k|m

alb|lr|m|m

RlRr|Rr|Rk|~

RN[R [P ]-
njnjnln|k

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensn

%

70

70

75

80

89 100

Weitergabe an soziale Eir

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund

%

Verwertung (z.B. als Tierf

%

25

26

25

20

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib:

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. N

%

100

50

70

Vermarktung direkt an Le

%

100

40

100

Vermarktung an Zwische

%

75

Vermarktung an die Gast

%

10

30

Vermarktung als Lebensn

%

15

Sonstige Nutzung als Leb

%

10

Falls sonstige Nutzung alj

Text

Pflanzkartoffeln
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter|(% 100 80

Im eigenen Betrieb verw({% 100 100 20 100
An Biogasanlage/Kompod% 100

Sonstige Nutzung (nicht §%

Falls sonstige Verwertun{Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell|% 95 4 25 50 100 34
Produkt ist nicht verwert|% 96 50 50 33
Zu groB, zu klein % 25 33
Ernte ware nicht rentabe|%

Sonstige Griinde % 5

Falls sonstige Griinde: W{Text  |Uberschwemmun

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht % 99 88 33

Produkt nicht genieBbar (% 1 4 100 100 67 100
Marktiberschuss (Verma|% 8

Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: W{Text

Ernteverluste 25,0 10,0 20,0 1,0 1,0 10,0
Feuchteverluste 3,8 3,6 0,0 0,0 3,0 0,0
Verwertete Verluste 18,8 23,4 20,0 19,8 7,9 0,0
Gesamt 47,5 37,0 40,0 20,8 11,9 10,0
Vermeidbare Verluste (P[% 19,8 22,5 5,0 0,0 2,6 3,3
Unvermeidbare Verluste|% 27,7 14,5 35,0 20,8 9,3 6,7
Vermeidbare Verluste (P[% 41,7 60,7 12,5 0,0 22,0 33,0
Unvermeidbare Verluste|% 58,3 39,3 87,5 100,0 78,0 67,0




Zwiebeln 1

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code) |Text

Anbauverband Text |Bio AustrigBio Austrigdemeter |Bio Austrig EU-Bio
Lage: Bundesland/Bezirk(L{Text |NO MistellGanserndoBW, HerdwW NO HollabiNO- Korne
Durchschnittliche Tempera|°C 9,9 9,7
Niederschlag/Jahr mm 700 480 750 570 450
GesamtgroRe des Betriebe|ha 45 78 100 50 100
Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Kulha/m? 5 5 4 5 25
Durchschnittlicher Ertrag |dt/ha 250 200 300 260 300
Arbeitsstunden h/ha 150 300 250 280

Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote % 95 90 95 98 97
Kulturtechnik

Ackerkultur Ja/Neit 1 1 1 1 1
Ackerkultur mit FolientunnJa/Nein

Gewachshaus unbeheizt [Ja/Nein

Gewachshaus beheizt Ja/Nein

Sonstige Ja/Neir|1

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert 1=alles 2 1 3 1 1
Sortierung findet auf dem [1=alles 1 1 1 1 1
Lagerung findet auf dem Bq1=alles 1 1 1 1 1
Verpackung findet auf den1=alles 2 5 1 4 1
Verteilung der Produkte w|1=alles 3 5 4 4 5
Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmi|% 70 70 80 90 80
Weitergabe an soziale Einr|% 0
Eigenbedarf im Betrieb % 1 1 0
Feuchteverlust, Schwund (1% 15 10 5 2
Verwertung (z.B. als Tierfu]% 15 14 10 18
Saatgut %

Sonstiges % 19

Falls sonstiger Verbleib: W|Text Sortierabfall, UntergréRen

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M{% 1 7
Vermarktung direkt an Leb{% 29 70 20
Vermarktung an Zwischenh% 70 100 30 93 80

Vermarktung an die Gastro

%

Vermarktung als Lebensmij

%

Sonstige Nutzung als Leber|

%

Text

Falls sonstige Nutzung als L
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter

%

Im eigenen Betrieb verwer% 100 100 10 100

An Biogasanlage/Komposti|% 90 100
Sonstige Nutzung (nicht al§%

Falls sonstige Verwertung:|Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell n|% 50 5 15 1 100
Produkt ist nicht verwertbgd% 50 5 25 94

Zu grof3, zu klein % 90 60 5

Ernte ware nicht rentabel ([%

Sonstige Griinde %

Falls sonstige Griinde: Wel{Text

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieRbar, % 30 95 10 10 20
Produkt nicht geniefRbar (z{% 70 5 90 90 80
Marktiberschuss (Vermark%

Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: Wel{Text

Ernteverluste 5,0 10,0 5,0 2,0 3,0
Feuchteverluste 14,3 9,0 4,8 0,0 1,9
Verwertete Verluste 14,3 0,0 13,3 9,8 17,5
Gesamt 33,5 19,0 23,1 11,8 22,4
Vermeidbare Verluste (Prg% 4,3 9,0 43 1,1 3,5
Unvermeidbare Verluste (% 29,2 10,0 18,7 10,7 18,9
Vermeidbare Verluste (Prg% 12,8 47,4 18,8 9,2 15,6
Unvermeidbare Verluste (1% 87,2 52,6 81,2 90,8 84,4




Zwiebeln 2

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code)

Text

Anbauverband

Text

Demeter

Bio Austria

SGS AMAGA

Bioland

Bioland

Lage: Bundesland/Bezirk(L

Text

Géanserndorf

Géanserndor

Ganserndor

Regensburg

Bayern Neu

Durchschnittliche Tempera

°C

9,7

9,7

9,6

8,6

7,8

Niederschlag/Jahr

mm

400

400

400

690

700

GesamtgroRe des Betriebe

ha

13

100

65

45

70

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Ku

ha/m?

0,1

0,5

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

300

200

350

170

200

Arbeitsstunden

h/ha

450

Vom Feld geerntete odera

bgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

95

90

98

95

95

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Neif

Ackerkultur mit Folientunn

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles

Sortierung findet auf dem

1=alles

Lagerung findet auf dem B¢

1=alles

Verpackung findet auf dem

1=alles

Verteilung der Produkte w

1=alles

Rk ]s

Rl |~

Rl |lw|m

Nl |k |m|un

RlRr|Rr|k|-

Verbleib der vom Feld geernteten

Menge

Vermarktung als Lebensmi

%

97

95

83

80

75

Weitergabe an soziale Einr

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund (

%

Verwertung (z.B. als Tierfu

o

%

10

20

20

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib: W|

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M3

%

85

100

100

Vermarktung direkt an Leb

%

Vermarktung an ZwischenH

%

100

100

Vermarktung an die Gastro

%

Vermarktung als Lebensmi

%

Sonstige Nutzung als Leber

%

15

Text

Falls sonstige Nutzung als L

andere Betriebe
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |%

Im eigenen Betrieb verwer% 100 100 100 100 100
An Biogasanlage/Komposti|%

Sonstige Nutzung (nicht al§%

Falls sonstige Verwertung:|Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell n|% 50 100 100
Produkt ist nicht verwertbgd% 50 100

Zu grof3, zu klein % 50 50

Ernte ware nicht rentabel (%

Sonstige Griinde %

Falls sonstige Griinde: Wel{Text

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieRbar, % 10

Produkt nicht geniefRbar (z{% 100 100 90 100 100
Marktiberschuss (Vermark%

Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: Wel{Text

Ernteverluste 5,0 10,0 2,0 5,0 5,0
Feuchteverluste 0,0 0,0 6,9 0,0 4,8
Verwertete Verluste 0,0 1,8 9,8 19,0 19,0
Gesamt 5,0 11,8 18,7 24,0 28,8
Vermeidbare Verluste (Prd% 2,5 5,0 1,0 0,0 0,0
Unvermeidbare Verluste (% 2,5 6,8 17,7 24,0 28,8
Vermeidbare Verluste (Prg% 50,0 42,4 5,3 0,0 0,0
Unvermeidbare Verluste (% 50,0 57,6 94,7 100,0 100,0
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Tomaten 1

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code

Text

Anbauverband

Text

Bioland

Demeter

Bio Austr

Bioland

Bio Austr

Bio Austri

Lage: Bundesland/Bezirk(

Text

NRW

Gansernd

Gansernd

Bayern N

Neusied|

St.Andra |

Durchschnittliche Temper

°C

9,6

9,6

7,8

9

10

Niederschlag/Jahr

mm

800

400

400

700

440

450

GesamtgrolRe des Betrieb

ha

1,5

13

100

70

212

47

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der K

ha/m?

0,6

0,09

0,25

0,034

1,5

1,6

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

2700

800

2000

1200

1000

1200

Arbeitsstunden

h/ha

5000

Vom Feld geerntete oder

abgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

95

95

95

100

85

90

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Nein

Ackerkultur mit Folientun

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles - 5=t

Sortierung findet auf dem

1=alles - 5=4

Lagerung findet auf dem

1=alles - 5=1

Verpackung findet auf de

1=alles - 5=4

Verteilung der Produkte

1=alles - 5=t

Rl |R]|u

R U|WiL |0

=i {un

RPlrlr|ln]|lun

=Nl =Nl

=a AN N

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensm

%

95

95

99

95

90

90

Weitergabe an soziale Ein

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund

%

Verwertung (z.B. als Tierf

%

10

10

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib: \j

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M

%

10

100

Vermarktung direkt an Le

%

96

Vermarktung an Zwischen

%

90

100

100

Vermarktung an die Gastr

%

Vermarktung als Lebensm

%

Sonstige Nutzung als Leb¢

%

100

4

Falls sonstige Nutzung als

Text

CSA

Diverse
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |%

Im eigenen Betrieb verwg% 10 100 100 100 100
An Biogasanlage/Kompos|% 100

Sonstige Nutzung (nicht a|% 90

Falls sonstige Verwertung Text Eigenbedarf

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell |%

Produkt ist nicht verwerti% 100 100 90 20

Zu groB, zu klein %

Ernte ware nicht rentabel|% 10 20

Sonstige Griinde % 100 60 100
Falls sonstige Griinde: We Text grine Friichte, wenn der Rest des Tross|Wird nichlwird nicht
Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht den (% 50 50
Produkt nicht genieRbar (]% 100 100 90 30
Marktiberschuss (Verman% 10 20 50
Sonstiges % 100

Falls sonstige Griinde: We Text griine Tomaten sind nicht vermarktbar

Ernteverluste 5,0 50 5,0 0,0 15,0 10,0
Feuchteverluste 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Verwertete Verluste 4,8 0,0 1,0 5,0 8,5 9,0
Gesamt 9,8 5,0 6,0 5,0 23,5 19,0
Vermeidbare Verluste (P% 9,8 0,0 0,0 0,5 18,0 19,0
Unvermeidbare Verluste (% 0,0 5,0 6,0 45 5,6 0,0
Vermeidbare Verluste (P% 100,0 0,0 0,0 10,0 76,4 100,0
Unvermeidbare Verluste (% 0,0 100,0 100,0 90,0 23,6 0,0
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Tomaten 2

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code

Text

Anbauverband

Text

Bio AustriDemeter

Bioland

Bioland

Bio Austri

Bio Austri

Lage: Bundesland/Bezirk(

Text

St. Andra|Rheinlanc

Ansbach/

Reutlingd

Bgld Neu!

Wien

Durchschnittliche Temper

°C

10

9

7,5

8,6

10

10,5

Niederschlag/Jahr

mm

450

600

570

650

450

600

GesamtgroRe des Betrieb

ha

35

89

75

40

50

1

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der K

ha/m?

1

0,3

0,05

0,1

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

1500

1400

1600

1000

1200

1000

Arbeitsstunden

h/ha

Vom Feld geerntete oder

abgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

90

90

98

80

90

98

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Nein

Ackerkultur mit Folientun

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles -

Sortierung findet auf dem

1=alles -

Lagerung findet auf dem K

1=alles -

Verpackung findet auf de

1=alles -

Verteilung der Produkte v

1=alles -

vuniunfnnjun v

HlwlwlLh|n

AN UV

Rlwlr|r|un

I I I K%,

Rk ]|m|un

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensm

%

96

85

90

80

95

60

Weitergabe an soziale Ein

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

30

Feuchteverlust, Schwund

%

Verwertung (z.B. als Tierf

%

15

10

17

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib: V]

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M

%

15

20

60

75

Vermarktung direkt an Le

%

80

35

20

90

10

Vermarktung an Zwischen

%

45

80

20

10

Vermarktung an die Gastr

%

10

Vermarktung als Lebensm

%

Sonstige Nutzung als Lebs

%

20

Falls sonstige Nutzung als

Text

als B-Wahre
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |%

Im eigenen Betrieb verwe% 100 20 100 100 100
An Biogasanlage/Kompos|% 80 99
Sonstige Nutzung (nicht a|% 1

Falls sonstige Verwertung Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell (%

Produkt ist nicht verwertl{% 100 33 100 50 50 100
Zu groB, zu klein % 50

Ernte ware nicht rentabel(% 33

Sonstige Griinde % 34 50

Falls sonstige Griinde: We Text Griin

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht den |% 98 33 50 70 30 30
Produkt nicht genieRbar (1% 2 33 50 30 40

Marktiberschuss (Vermar% 34 30

Sonstiges % 70
Falls sonstige Grinde: We|Text Eigenbed.
Ernteverluste 10,0 10,0 2,0 20,0 10,0 2,0
Feuchteverluste 0,0 0,0 0,0 1,6 0,0 2,9
Verwertete Verluste 3,6 13,5 9,8 13,6 4,5 2,0
Gesamt 13,6 23,5 11,8 35,2 14,5 6,9
Vermeidbare Verluste (P1% 3,5 15,7 4,9 19,5 7,7 2,0
Unvermeidbare Verluste (% 10,1 7,8 6,9 15,7 6,8 4,9
Vermeidbare Verluste (P1% 25,9 67,0 41,5 55,5 53,1 28,4
Unvermeidbare Verluste (% 74,1 33,0 58,5 44,5 46,9 71,6
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Salat 1

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Cog

Text

Anbauverband

Text

Bio Austria

Demeter

Demeter

Bio Austria

Lage: Bundesland/Bezir

Text

Bio Austria

00 Eferdingen (

Neumarkt/d

Ganserndort

Glinzendorf

Durchschnittliche Temp

°C

8 11

7,5

9,6

9,7

Niederschlag/Jahr

mm

800 800

575

400

400

GesamtgroRe des Betrig

ha

50 110

18

13

100

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der

ha/m?

8 20

0,06

0,4

Durchschnittlicher Ertrag

ha/Kép

50000 75000

90000

27000

90000

Arbeitsstunden

h/ha

700 350

300

Vom Feld geerntete oder abgef

iihrte Mengen

Aberntequote

%

50 70

50

35

60

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Neir

Ackerkultur mit Folientd

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizi

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles

Sortierung findet auf de|

1=alles

Lagerung findet auf dem

1=alles

Verpackung findet auf d

1=alles

Verteilung der Produkts

1=alles

nuninnjikrikr|lun
N |WwWlun|w

Rl |lW[u|n

R lu|m|=]un

=l |iun

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebens

%

80 95

90

95

90

Weitergabe an soziale E

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

10

Feuchteverlust, Schwun

%

10

Verwertung (z.B. als Tie

%

10

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B.

%

100

100

Vermarktung direkt an L

%

Vermarktung an Zwischg

%

100

Vermarktung an die Gas

%

Vermarktung als Lebens

%

90

o |0 |0 |O

Sonstige Nutzung als Le

%

100

Falls sonstige Nutzung a

Text

CSA
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Verwertung

Verwendet als Tierfutte|% 0

Im eigenen Betrieb very% 100 100 100 100 100
An Biogasanlage/Kompd% 0

Sonstige Nutzung (nicht{%

Falls sonstige Verwertul Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschine|(% 0 0

Produkt ist nicht verwer% 5 20 40 50 50
Zu groR/klein; Uberrreif|% 70

Ernte ware nicht rentab{% 80 60 50 50
Sonstige Griinde % 25

Falls sonstige Griinde: WText

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieBbar, |% 20 50 0]

Produkt nicht genieRban% 60 25 100
Marktiberschuss (Verm|% 20 50 75 100

Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: WText

Ernteverluste 50 30 50 65 40
Feuchteverluste 5 0 0 0 0
Verwertete Verluste 5 3,5 0 0 3
Gesamt 60 33,5 50 65 43
Vermeidbare Verluste (|% 49,5 27,5 30 32,5 20
Unvermeidbare Verlust{% 10,5 6 20 32,5 23
Vermeidbare Verluste (|% 82,5 82,1 60,0 50,0 46,5
Unvermeidbare Verlust{% 17,5 17,9 40,0 50,0 53,5
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Salat 2

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Cog

Text

Anbauverband

Text

Bioland

Erde und Sa:

Bio Austria

Demeter

Bioland

Lage: Bundesland/Bezir

Text

Bayern Neu

Eferdinger B

Neusied| Bg

Rheinland

Hessen

Durchschnittliche Temp

°C

7,8

8,2

9

9

7,7

Niederschlag/Jahr

mm

700

800

440

600

700

GesamtgroRe des Betrig

ha

70

110

212

89

37

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der

ha/m?

0,3

19

20,3

0,5

Durchschnittlicher Ertrag

ha/Kép

60000

70000

55000

60000

50000

Arbeitsstunden

h/ha

400

Vom Feld geerntete oder abgef

iihrte Mengen

Aberntequote

%

80

70

75

65

70

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Neir

Ackerkultur mit Folientd

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizi

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles

Sortierung findet auf de|

1=alles

Lagerung findet auf dem

1=alles

Verpackung findet auf d

1=alles

Verteilung der Produkts

1=alles

Rl |un]|un

VNl |||

nuniuniuwmiphiun

wWlniwliph|u

Wl |= U1

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebens

%

95

98

98

90

87

Weitergabe an soziale E

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwun

%

Verwertung (z.B. als Tie

%

10

10

Saatgut

%

Sonstiges

%

2

Falls sonstiger Verbleib

Text

Rucksendun

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B.

%

20

Vermarktung direkt an L

%

99

40

100

Vermarktung an Zwischg

%

100

100

40

Vermarktung an die Gas

%

Vermarktung als Lebens

%

Sonstige Nutzung als Le

%

1

Falls sonstige Nutzung a

Text

Sonstige Handler
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Verwertung

Verwendet als Tierfutte|% 40
Im eigenen Betrieb very% 100 100 100 100 60
An Biogasanlage/Kompd%

Sonstige Nutzung (nicht{%

Falls sonstige Verwertul Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschine|(%

Produkt ist nicht verwer% 100 100 33 100 100
Zu groR/klein; Uberrreif|%

Ernte ware nicht rentab{% 33

Sonstige Griinde % 34

Falls sonstige Griinde: WText Schosser

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieBbar, |% 30 10
Produkt nicht genieRban% 100 50 70 90
Marktiberschuss (Verm|%

Sonstiges % 50 100

Falls sonstige Griinde: WText ReklamatiorReklamationen

Ernteverluste 20 30 25 35 30
Feuchteverluste 0 0 0 0 2,1
Verwertete Verluste 4 1,4 0 6,5 7
Gesamt 24 31,4 25 41,5 39,1
Vermeidbare Verluste (|% 0 0,7 16,75 1,95 0,7
Unvermeidbare Verlust{% 24 30,7 8,25 39,55 38,4
Vermeidbare Verluste (|% 0,0 2,2 67,0 47 1,8
Unvermeidbare Verlust{% 100,0 97,8 33,0 95,3 98,2
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Karotten 1

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code)

Text

Anbauverband

Text

Bio Austria

Demeter

Bio Austria

Bioland

Bio Austria E

Lage: Bundesland/Bezirk(|

Text

00 Linz Land

Neumarkt/o

Ganserndorf

Bayern NeuH

Eferdinger B

Durchschnittliche Tempers

°C

9

7,5

9,7

7,8

8,2

Niederschlag/Jahr

mm

860

550

400

700

800

GesamtgrofRe des Betriebg

ha

160

18

100

70

110

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Ku

ha/m?

15

0,1

10

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

450

250

430

400

500

Arbeitsstunden

h/ha

400

1000

350

Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

95

80

93

98

98

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Nei

Ackerkultur mit Folientunt

Ja/Nei

n

Gewaiachshaus unbeheizt

Ja/Nei

n

Gewaiachshaus beheizt

Ja/Nei

n

Sonstige

Ja/Nei

n

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alle

Sortierung findet auf dem

1=alle

Lagerung findet auf dem B

1=alle

Verpackung findet auf den

1=alle

Verteilung der Produkte w

1=alle

Rk |k|~

Rk |m|un

Rk~

RlRr[kr|k [~

nuniunnjkrlu|k

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmi

%

65

85

90

70

90

Weitergabe an soziale Einj

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund (

%

Verwertung (z.B. als Tierfu

%

30

NN |~ |O

28

10

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib: W

Text

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M

%

100

40

Vermarktung direkt an Leh

%

100

40

Vermarktung an Zwischenl|

%

100

75

Vermarktung an die Gastrg

%

20

Vermarktung als Lebensmi

%

25

Sonstige Nutzung als Lebe|

%

Falls sonstige Nutzung als

Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |% 50 100 50
Im eigenen Betrieb verwe|% 100 100 50
An Biogasanlage/Kompost|% 50

Sonstige Nutzung (nicht al{%

Falls sonstige Verwertung]Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell % 80 100 100 100
Produkt ist nicht verwertb{% 98

Zu groR/klein; Uberrreif/u|% 2

Ernte ware nicht rentabel (% 20

Sonstige Griinde %

Falls sonstige Griinde: WelText

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht den (% 85 90 90
Produkt nicht genieBbar (4% 15 100 100 10 10
Marktliberschuss (Vermark%

Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: We|Text

Ernteverluste 5 20 7 2 2
Feuchteverluste 48 5,6 4,7 2,0 0,0
Verwertete Verluste 28,5 5,6 4,7 27,4 9,8
Gesamt 38,25 31,2 16,3 31,4 11,8
Vermeidbare Verluste (Pr{% 25,2 0,4 0,0 24,7 8,8
Unvermeidbare Verluste ((% 13,0 30,8 16,3 6,7 3,0
Vermeidbare Verluste (Pr{% 65,9 1,3 0,0 78,6 74,7
Unvermeidbare Verluste ((% 34,1 98,7 100,0 21,4 25,3

110



Karotten 2 Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code)|Text

Anbauverband Text |Bioland Demeter demeter, biqBio Austria
Lage: Bundesland/Bezirk(l|Text [Unterfranke{Mainz/RIPf |Tschechien [NO Ginsernc
Durchschnittliche Temperg°C 7,9 8,3 9,8 9,5
Niederschlag/Jahr mm 600 700 500 534
GesamtgroRe des Betriebgdha 250 26 800 110
Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Kyha/m? 15 0,5 20 9,5
Durchschnittlicher Ertrag |dt/ha 380 350 500 540
Arbeitsstunden h/ha 450 750
Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote % 95 90 95 85
Kulturtechnik

Ackerkultur Ja/Nei 1 1 1 1
Ackerkultur mit FolientunfJa/Nein

Gewadchshaus unbeheizt |Ja/Nein

Gewachshaus beheizt Ja/Nein

Sonstige Ja/Nei|n

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert 1=alle 1 3 1 1
Sortierung findet auf dem|1=alle 1 3 1 4
Lagerung findet auf dem B|1=alle 1 1 5 1
Verpackung findet auf denf1=alle 1 5 5 5
Verteilung der Produkte w{1=alle 3 1 5 5
Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmi% 80 85 95 40
Weitergabe an soziale Eini% 1 1
Eigenbedarf im Betrieb (% 1 0]
Feuchteverlust, Schwund (% 5 3 5
Verwertung (z.B. als Tierfu% 15 10 5 39
Saatgut %

Sonstiges % 15
Falls sonstiger Verbleib: WText Tiefkihl/Safi
Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. M|% 5 60 1
Vermarktung direkt an Leb% 20 0
Vermarktung an Zwischen|% 90 84
Vermarktung an die Gastrd% 20 0]
Vermarktung als Lebensmi% 5 100 15
Sonstige Nutzung als Lebe (%

Falls sonstige Nutzung als [Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |% 60 100

Im eigenen Betrieb verwe|% 100 100
An Biogasanlage/Kompost|% 40

Sonstige Nutzung (nicht al{%

Falls sonstige Verwertung]Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell 1% 95 50 100
Produkt ist nicht verwertb{% 50

Zu groR/klein; Uberrreif/u|%

Ernte ware nicht rentabel (%

Sonstige Griinde % 5 100

Falls sonstige Griinde: WelText |Hochwasser Nitrat zu viel

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht den |% 70 20 90 95
Produkt nicht genielRbar (4% 30 80 10
Marktiberschuss (Vermarl|% 5
Sonstiges %

Falls sonstige Grinde: WelText

Ernteverluste 5 10 5 15
Feuchteverluste 48 2,7 0,0 4,3
Verwertete Verluste 14,3 9,0 4,8 33,2
Gesamt 24 21,7 9,75 52,4
Vermeidbare Verluste (Pr¢% 10,2 1,8 9,3 33,2
Unvermeidbare Verluste ((% 13,8 19,9 0,5 19,3
Vermeidbare Verluste (Pr¢% 42,6 8,3 95,1 63,3
Unvermeidbare Verluste ((% 57,4 91,7 4,9 36,7
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Sellerie Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code) [Text

Anbauverband Text |Demeter |Bioland |Bio AustriBioland [Bioland |Ernte
Lage: Bundesland/Bezirk(LiText [BW, Herd]NRW Gansernd|RegensbyBayern N{NO Horn
Durchschnittliche Tempera|°C 8 9,7 8,6 7,8
Niederschlag/Jahr mm 750 800 400 690 700 490
GesamtgroRe des Betriebe|ha 100 57 100 45 70 100
Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Ku|ha/m3 7,5 2 4 0,2 0,6 2,2
Durchschnittlicher Ertrag |dt/ha 350 500 350 240 400 200
Arbeitsstunden h/ha 200 200 100
Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote % 95 98 95 95 98 96
Kulturtechnik

Ackerkultur Ja/Ne 1 1 1 1 1 1
Ackerkultur mit FolientunnJa/Nein

Gewdchshaus unbeheizt |Ja/Nein

Gewadchshaus beheizt Ja/Nein

Sonstige Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert 1=alle 2 2 1 5 3 1
Sortierung findet auf dem |1=alle 1 1 1 1 3 5
Lagerung findet auf dem Bq1=alle 1 1 1 1 1 1
Verpackung findet auf den1=alle 1 5 5 1 1 5
Verteilung der Produkte w{l=alle 4 1 1 5 1 5
Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmi|% 85 90 95 90 95 70
Weitergabe an soziale Einr|% 0 0 0 0 0
Eigenbedarf im Betrieb % 1 0 0 0 0 1
Feuchteverlust, Schwund (1% 9 8 0 5 2 4
Verwertung (z.B. als Tierful% 5 2 5 5 3 13
Saatgut % 0 0 0 0 0 0
Sonstiges % 0 0 0 0 0 12
Falls sonstiger Verbleib: W|Text Abzug bei
Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. Mqd% 0 10 60 100 0 1
Vermarktung direkt an Leb{% 70 0 0 0 0 0
Vermarktung an Zwischenh% 30 90 40 100 99
Vermarktung an die Gastro|% 0 0 0 0 0 0
Vermarktung als Lebensmi|% 0 0 0 0 0 0
Sonstige Nutzung als Lebern% 0 0 0 0 0 0
Falls sonstige Nutzung als l|Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |% 50

Im eigenen Betrieb verwen% 100 100 100 50

An Biogasanlage/Komposti| % 100

Sonstige Nutzung (nicht al4% 100

Falls sonstige Verwertung:| Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell n{% 80 100 100

Produkt ist nicht verwertbg% 100 100

Zu groR/klein; Uberrreif/un% 20

Ernte ware nicht rentabel (|%

Sonstige Griinde % 100

Falls sonstige Griinde: Wel{Text nicht pass

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieBbar, % 50 50

Produkt nicht genieBbar (z{% 50 100 100 100 50
Marktiiberschuss (Vermark| %

Sonstiges % 100
Falls sonstige Griinde: Wel{Text nicht pass
Ernteverluste 5,0 2,0 5,0 5,0 2,0 4,0
Feuchteverluste 8,6 7,8 0,0 48 2,0 3,8
Verwertete Verluste 48 2,0 48 4,8 2,9 12,5
Gesamt 18,3 11,8 9,8 14,5 6,9 20,3
Vermeidbare Verluste (Prd% 3,4 0,0 0,0 0,0 1,5 16,5
Unvermeidbare Verluste (1% 14,9 11,8 9,8 14,5 5,4 3,8
Vermeidbare Verluste (Prd% 18,4 0,0 0,0 0,0 21,3 81,1
Unvermeidbare Verluste (1% 81,6 100,0 100,0 100,0 78,7 18,9
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Spargel

Einheit|

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code)

Text

Anbauverband

Text

Bio Ernte Steil

Bio Austria

Bioland

Bioland

Lage: Bundesland/Bezirk(Lar

Text

Hartberg Firs]

NO St.Polten

Kelheim Nied

Bayern Neubu

Durchschnittliche Temperatt

°C

8

11

8,9

7,8

Niederschlag/Jahr

mm

900

500

700

700

GesamtgroRe des Betriebes

ha

8

37

100

70

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Kult

ha/m?

1

4,5

1,5

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

50

30

50

50

Arbeitsstunden

h/ha

100

950

Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

90

95

90

99

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Neit

Ackerkultur mit Folientunne

Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewaéchshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am

Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alles

Sortierung findet auf dem Bg

1=alles

Lagerung findet auf dem Bet

1=alles

Verpackung findet auf dem

1=alles

Verteilung der Produkte wir;

1=alles

Rl |lu|mL|un

RlRr|[r|R,|un

RlR(r|RL|un

Rl |un

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmitt

%

97

95

64

85

Weitergabe an soziale Einric

%

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund (w|

%

Verwertung (z.B. als Tierfutt

(=]

%

36

15

Saatgut

%

Sonstiges

%

Falls sonstiger Verbleib: We|

Text

Vermarktung als Lebensmitt

Direktvermarktung (z.B. Mar

%

30

30

33

Vermarktung direkt an Lebe]

%

30

40

Vermarktung an Zwischenha

%

30

15

60

100

Vermarktung an die Gastron|

%

10

15

Vermarktung als Lebensmitt

%

Sonstige Nutzung als Lebens

%

Falls sonstige Nutzung als Le

Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter |%

Im eigenen Betrieb verwend% 100 100 100 100
An Biogasanlage/Kompostie|%

Sonstige Nutzung (nicht als | %

Falls sonstige Verwertung: V{Text

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell nid%

Produkt ist nicht verwertbar|% 100 50 100 100
Zu groR/klein; Uberrreif/unr|% 50

Ernte ware nicht rentabel (z|%

Sonstige Griinde %

Falls sonstige Griinde: Welc{ Text

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

Produkt ist genieRbar, aber |% 5

Produkt nicht genieRbar (z.B % 100 1 100
Marktiberschuss (Vermarkt{%

Sonstiges % 100 94

Falls sonstige Griinde: WelcHText Schnittabfalle/Sortiertechnik
Ernteverluste 10,0 5,0 10,0 1,0
Feuchteverluste 0,9 0,0 0,0 0,0
Verwertete Verluste 0,9 3,8 32,4 14,9
Gesamt 11,8 8,8 42,4 15,9
Vermeidbare Verluste (Prod/% 0,0 6,3 32,1 0,0
Unvermeidbare Verluste (ni{% 11,8 2,5 10,3 15,9
Vermeidbare Verluste (Prod/% 0,0 71,6 75,7 0,0
Unvermeidbare Verluste (ni{% 100,0 28,4 24,3 100,0
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Kirbisse

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code) Text

Anbauverband Text |SGS AMABio Aust|Bioland |Bio Aust|Bioland |Bio Aust
Lage: Bundesland/Bezirk(Landkreis) |Text |Gansern|GlinzendBayern NNO Mist|Tuttling{NO Géns
Durchschnittliche Temperatur °C 9,6 9,7 7,8 8,8 9,5
Niederschlag/Jahr mm 400 400 700 700 650 534
GesamtgroRe des Betriebes ha 65 100 70 45 60 110
Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der Kultur ha/m 7 5 7 1 3 2,5
Durchschnittlicher Ertrag dt/h4g 100 250 150 150 180 250
Arbeitsstunden h/ha 85 100 450
Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Durchschnittliche Aberntequote % 95 85 85 90 80 85
Kulturtechnik

Ackerkultur Ja/N¢€ 1 1 1 1 1 1
Ackerkultur mit Folientunnel/FlieR [Ja/Nein

Gewachshaus unbeheizt Ja/Nein

Gewachshaus beheizt Ja/Nein

Sonstige Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert 1=allg 5 4 5 4 5 4
Sortierung findet auf dem Betrieb stqd1=allg 1 5 3 1 3 1
Lagerung findet auf dem Betrieb stat{1=allg 1 1 1 1 1 1
Verpackung findet auf dem Betrieb s|1=allg 4 5 1 2 5 1
Verteilung der Produkte wird vom Bg1=allg 1 1 1 4 2 2
Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensmittel % 85 90 80 90 85 75
Weitergabe an soziale Einrichtung % 5 1
Eigenbedarf im Betrieb % 0
Feuchteverlust, Schwund (wdhrend d% 3
Verwertung (z.B. als Tierfutter, Komgd% 15 5 20 15 21
Saatgut %

Sonstiges % 10

Falls sonstiger Verbleib: Welcher? |[Text Saatgut

Vermarktung als Lebensmittel

Direktvermarktung (z.B. Markt, ab Ho|% 80 10 50 3
Vermarktung direkt an Lebensmitteld% 90 14
Vermarktung an Zwischenhandel % 100 100 50 2
Vermarktung an die Gastronomie % 1
Vermarktung als Lebensmittel fir dig% 20 80
Sonstige Nutzung als Lebensmittel [%

Falls sonstige Nutzung als Lebensmit|Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter %

Im eigenen Betrieb verwendet (eing{% 50 100 100 100 40 100
An Biogasanlage/Kompostierung geli|% 60
Sonstige Nutzung (nicht als Lebensm{% 50

Falls sonstige Verwertung: Welche? |Text |Als Kompost flir anderen Betrieb

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell nicht erfass{%

Produkt ist nicht verwertbar oder ven% 80 100 67 70 100 80
Zu groR/klein; Uberrreif/unreif % 20 33 30 10
Ernte ware nicht rentabel (z.B. zu vie|%

Sonstige Griinde % 10
Falls sonstige Griinde: Welche? Text

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

entspricht nicht den % 70 35 15
Produkt nicht geniefbar (z.B. Verderl% 100 100 100 30 65 80
Marktiiberschuss (Vermarktung nicht{% 5
Sonstiges %

Falls sonstige Griinde: Welche? Text

Ernteverluste 5,0 15,0 15,0 10,0 20,0 15,0
Feuchteverluste 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,6
Verwertete Verluste 14,3 4,3 17,0 0,0 12,0 17,9
Gesamt 19,3 19,3 32,0 10,0 32,0 35,4
Vermeidbare Verluste (Produkt ware|% 1,0 0,0 5,0 3,0 4,2 6,6
Unvermeidbare Verluste (nicht mehr% 18,3 19,3 27,1 7,0 27,8 28,8
Vermeidbare Verluste (Produkt ware|% 5,2 0,0 15,5 30,0 13,1 18,6
Unvermeidbare Verluste (nicht mehr% 94,8( 100,0 84,5 70,0 86,9 81,4
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Radieschen

Einheit

Daten zum Betrieb

Betrieb (Name oder Code

Text

Anbauverband

Text |Bio Austr

Bioland

Bio Austr

Bio Austr

Bio Austr

Bio Austri

Lage: Bundesland/Bezirk(

Text |Gansernd

Bayern Nj

Burgenla

St. Andra

St. Andra

Seewinke

Durchschnittliche Temper

°C

9,7

7,8

9

10

10

10

Niederschlag/Jahr

mm

400

700

440

450

450

420

GesamtgroRe des Betrieb

ha

100

70

212

a7

35

27

Gemiiseproduktion

Produktionsumfang der K

ha/m3

0,5

0,5

10

3,1

3,5

Durchschnittlicher Ertrag

dt/ha

50

100

100

240

120

95

Arbeitsstunden

h/ha

Vom Feld geerntete oder abgefiihrte Mengen

Aberntequote

%

55

80

50

80

70

60

Kulturtechnik

Ackerkultur

Ja/Ne

Ackerkultur mit Folientun

Ja/Ne

Gewachshaus unbeheizt

Ja/Nein

Gewachshaus beheizt

Ja/Nein

Sonstige

Ja/Nein

Welche Prozesse finden am Betrieb statt

Ernte mechanisiert

1=alle

Sortierung findet auf dem

1=alle

Lagerung findet auf dem §

1=alle

Verpackung findet auf de

1=alle

Verteilung der Produkte v

1=alle

= |

Rk |w|u

Vi jnn|ibhlun

Nk U= |0

VLU= |0

Wlwlihlunlun

Verbleib der vom Feld geernteten Menge

Vermarktung als Lebensm

%

95

98

98

67

92

85

Weitergabe an soziale Ein

%

2

Eigenbedarf im Betrieb

%

Feuchteverlust, Schwund

%

Verwertung (z.B. als Tierf

%

33

15

Saatgut

%

Sonstiges

%

2

Falls sonstiger Verbleib:

Text

Reklamation

Vermarktung als Lebensm

ittel

Direktvermarktung (z.B. M

%

100

20

Vermarktung direkt an Le

%

o

96

Vermarktung an Zwischen

%

o

100

100

100

80

Vermarktung an die Gastr

%

Vermarktung als Lebensm

%

Sonstige Nutzung als Lebs

%

Falls sonstige Nutzung als

Text
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Verwertung

Verwendet als Tierfutter

%

Im eigenen Betrieb verwg% 100 100 100 100 100 100
An Biogasanlage/Kompos|%

Sonstige Nutzung (nicht a|%

Falls sonstige VerwertungText

Griinde, warum das Produkt nicht geerntet wurde

Erntetechnik (maschinell |%

Produkt ist nicht verwertq% 50 95 100 20 90 80
Zu groR/klein; Uberrreif/U% 80 10

Ernte ware nicht rentabel|% 50 5 0 20
Sonstige Griinde %

Falls sonstige Griinde: WeText

Griinde, warum Produkt nicht vermarktet wurde

aber entspricht nicht den |% 0 0 0 50 99 40
Produkt nicht geniefbar ({% 100 100 60 50 1 60
Marktiiberschuss (Verman% 0 0 0 0 0 0
Sonstiges % 0 0 40 0 0 0
Falls sonstige Griinde: We Text Reklamaio

Ernteverluste 45,0 20,0 50,0 20,0 30,0 40,0
Feuchteverluste 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Verwertete Verluste 1,7 1,6 0,0 26,4 5,6 9,0
Gesamt 46,7 21,6 50,0 46,4 35,6 49,0
Vermeidbare Verluste (P% 22,5 1,0 0,0 29,2 8,5 11,6
Unvermeidbare Verluste (% 24,2 20,6 50,0 17,2 27,1 37,4
Vermeidbare Verluste (P1% 48,2 46 0,0 62,9 24,0 23,7
Unvermeidbare Verluste (% 51,8 95,4 100,0 37,1 76,0 76,3
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