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Presseinformation

Zweite Chance fiir Tiroler,,Ubergemiise”
EU-Projekt zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen in der Landwirtschaft

Schwaz/Tirol, 20.12.2017 - Zu klein, zu dick, zu blass: Der Grat zwischen handelskonform und
Ausschussware ist beim Gemiise schmal. Dass geschmacklich und qualitativ einwandfreie
Lebensmittel aufgrund optischer Mangel nicht verkauft werden kénnen, damit beschaftigt sich die
Tiroler Auspragung des EU-Projekts STREFOWA. Als Projektpartner auf Tiroler Ebene arbeitet die
Abfallwirtschaft Tirol Mitte GmbH (ATM) in Kooperation mit der Landwirtschaftskammer und den
Tiroler Gemiisebauern daran, auch sogenanntem Ubergemiise auf die Teller zu verhelfen.

+Eine krumm gewachsene Karotte hat praktisch keine Chance darauf, in ein Supermarktregal zu kommen.
Stattdessen muss sie haufig als Bioabfall entsorgt werden’, so Dr. Alfred Egger, Geschaftsfiihrer der ATM.
Eine Vorgehensweise, der das Pilotprojekt ,Ubergemiise” im Rahmen des EU-Projekts STREFOWA zur
Vermeidung von Lebensmittelabfdllen entgegenwirken soll. Nach einer umfangreichen
Vorbereitungsphase lauft mittlerweile seit Herbst die praktische Umsetzung. Derzeit beziehen
Gastronomiebetriebe, Schul- und Betriebskiichen Ubergemiise von acht Landwirten aus dem Groraum
Innsbruck.

Fiir den Handel zu krumm, im Geschmack einwandfrei

Die Partnerbetriebe verarbeiten die krumme Karotte — und andere Gemiisesorten mit optischen
Abweichungen - wie normales Handelsgemiise in ihren Kiichen. ,Wer im Restaurant Karottenstreifen in
seinem gemischten Salat findet, kann nicht nachvollziehen, wie grof3 oder dick die Riibe urspriinglich
war. Weder Auge noch Gaumen erkennen einen Unterschied”, so Claudia Sacher, Projektleiterin bei der
ATM. Die acht Landwirtschaftsbetriebe liefern ihr Ubergemiise an einen regionalen Zwischenhandler, der
den weiteren Vertrieb koordiniert. Uber eine wéchentlich aktualisierte Sortimentsliste bleiben die
teilnehmenden Gastronomen auf dem Laufenden. Das Angebot ist grof3: Bis zu 24 unterschiedliche
Sorten waren in der ersten Projektphase bereits verflgbar. Die Griinde, warum diese Produkte nicht in
den Supermarkt, sondern auf die Ubergemiise-Liste kommen, sind vielfiltig - und auch saisonabhingig.
In diesem Jahr handelt es sich vielfach um zu groBes Gemiise, das die Gewichtsbeschrankungen des
Handels Gberschreitet.

Tiroler Beitrag zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen

,Seit Jahren engagieren wir uns in diversen Projekten fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen. Das
EU-Projekt STREFOWA bildet einen spannenden Rahmen, um in diesem Bereich verstarkt tatig zu sein”,
sagt ATM Geschaftsfuhrer Dr. Alfred Egger. ,Erst kiirzlich wurde 6ffentlich Gber Gemiiseberge diskutiert,
die zum Verrotten auf die Felder ausgebracht werden. Das zeigt, dass die Konsumenten zunehmend
sensibler mit der Thematik umgehen®, fiihrt Projektleiterin Claudia Sacher weiter aus. Ein Umdenken
findet genauso in Gastronomie und Landwirtschaft statt. ,Die heimischen Kiichen- und Restaurantchefs
wollen ihren Beitrag zur Abfallvermeidung im Lebensmittelbereich leisten; und natirlich ist den
Landwirten ihre mithsam produzierte Ware zu schade zum Wegwerfen®, so Sacher zum wachsenden
Bewusstsein, das einen positiven Verlauf des Pilotprojekts begtinstigt.
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Weitere Kooperationsbetriebe wilkommen

Das Projekt ,Ubergemiise” fordert Kéche und Kéchinnen dazu auf, mit ihrem Wissen und Kénnen auch
nicht normgerechtes Gemiise zu geschmacklich einwandfreien Gerichten zu verarbeiten. Sie prasentieren
ihren Gasten das Endprodukt am Teller und begeistern mit ihren Kreationen — unabhangig von der Optik
der Zutaten. Die erste Projektphase ldauft bis Frihjahr 2018; bis die regionalen Lager ausgeschopft sind.
Mit der nachsten Erntesaison startet das Projekt wieder neu durch. Alle interessierten Landwirte und
Personen, die Ubergemiise beziehen wollen, sind willkommen.

Uber das EU-Projekt STREFOWA
STREFOWA ist ein dreijahriges INTERREG Projekt, in dem acht Partner aus funf zentral-europdischen
Staaten zusammenarbeiten. Das Ziel ist, neue ldeen zu finden und zu entwickeln, um Lebensmittelabfalle
entlang der gesamten Wertschopfungskette, also von der Landwirtschaft tiber die Gastronomie bis hin zu
den Konsumenten, zu vermeiden.
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