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~Der groBe Wert der kleinen Kriimel: Ich erinnere mich ganz genau an meinen
GroBvater, wie er bei den Familienfeiern mit uns am Tisch sal3. War er mit dem
Essen fertig, sammelte er sorgféltig die Brotkrumen ein, die auf die Tischdecke
gefallen waren. Er bildete mit der Hand eine kleine Schale, legte alle bis zum

letzten Krtiimel hinein und brachte die Hand an den Mund.”

Carlo Petrini, Griinder und internationaler Vorsitzender von Slow Food

»ES ist an der Zeit, Verzicht nicht als Einschrdénkung und Unbequemlichkeit zu
deuten, sondern als Chance, als Méglichkeit, Neugier und Kreativitdt zu wecken.
Wir mussen dben, mit weniger auszukommen, weniger zu verbrauchen und
darin unsere Lebensqualitat zu erhéhen”

Nach Wolfgang Schmidbauer, Autor von ,,Homo consumens”
in Welt am Sonntag Nr. 8 — 19. Februar 2012



Vorwort der Verfasser

Vorwort der Verfasser

Der Mensch hat seiner Nahrung schon immer eine gro3e
Bedeutung beigemessen, denn sie dient nicht allein der Ver-
sorgung mit notwendigen Nahrstoffen: Lebensmittel sind
eng verbunden mit kultureller Identitat und gesellschaftli-
cher Zugehorigkeit und dienen als Indikator fur den sozia-
len Status. Trotz dieser hohen Bedeutung haben sich in den
reichen Landern Einstellung und Wertschatzung gegentiber
Lebensmitteln gerade in den letzten Jahrzehnten dramatisch
verandert.

Die Haushalte befreiten sich von der Last des Kochens,
Konservierens und Lagerns. Das konnte an die Lebens-
mittelindustrie delegiert werden. Agrarpolitische Weich-
stellung in Richtung Mengenproduktion und die Discount-
Strategie groBer Handelskonzerne fihrten gerade in
Deutschland zu einem rapiden Verfall der Lebensmittel-
preise. Die Rechnung ging vermeintlich auf; heute braucht
es viel weniger Zeit, das Geld fur die Lebensmittel zu ver-
dienen, als friher fur die Selbstversorgung eingesetzt wer-
den musste. Zusatzlich ist Nahrung in Europa seit einigen
Jahrzehnten im Uberschuss vorhanden.

Das Paradies hat seinen Preis. Zwar sind wir zu einem
hohen Grad mit standardisierten, sicheren, verzehrfertigen,
tUberall verfligbaren Lebensmitteln versorgt, aber Uberge-
wicht, erndhrungsbedingte Erkrankungen, fehlende Ge-
nussfahigkeit, Entfremdung von der Urproduktion der Ver-
lust von Wissen um die Nahrung nehmen zu. Die Wert-
schatzung fur das Lebensmittel ist rapide gesunken.

Der vermeintliche , Reichtum” wie auch die verloren
gegangene Wertschatzung gegenuber unseren Nah-
rungsmitteln sind eine wichtige Ursache die fir die mas-
sive Lebensmittelvernichtung in Deutschland. Etwas weg-
zuwerfen bedeutet keine groBe Hemmschwelle mehr.
Wenn die gewinschte Qualitat — vor allem die Optik — oder
der erwartete, standardisierte Geschmack nicht erreicht
werden, wird die Ware eben entsorgt. Bis in die Nach-
kriegsjahre des zweiten Weltkrieges zahlte fur die Men-
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schen in Deutschland jede einzelne Kalorie. Alles, was
auch nur irgendwie genutzt werden konnte, fand Ver-
wendung: Das Lebensmittel wurde aufbereitet und ver-
zehrt, Knochen wurden ausgekocht, die wenigen Abfal-
le wie Schalen oder Abschnitte den (Mast-)Tieren verfit-
tert. Erwirtschaftete Uberschiisse einer Saison wurden
grundsatzlich durch Einlegen oder Einkochen haltbar ge-
macht.

Die Frage, ob man das Produkt noch verzehren kénn-
te, wird in unserer heutigen Gesellschaft nicht mehr, oder
nur noch sehr selten, gestellt.

Auf der anderen Seite aber entstehen auch neue For-
men der Wertschatzung fur Lebensmittel. Was als beson-
ders authentisch, besonders gesund oder besonders exo-
tisch gilt, ist dem Kunden mehr Geld wert und wird mit
hoher Sorgfalt beim Kauf ausgewahlt. Leitbilder von sozia-
ler und 6kologischer Nachhaltigkeit und natdrlichem
Genuss gewinnen zunehmend an Bedeutung fur den Ver-
braucher und nehmen Einfluss auf seine Erndhrungsweise.
Dieses neue Bewusstsein fur Lebensmittel hat den Weg
dafur bereitet, dass Presse und Offentlichkeit auf die enor-
me Lebensmittelverschwendung unserer Zeit aufmerksam
geworden sind. Vor allem die Entsorgung noch verzehrfa-
higer Nahrungsmittel ist in die Kritik geraten: Filme, Fern-
sehdokumentationen und Zeitungen haben die Thematik
aufgegriffen und die Brisanz des Problems deutlich
gemacht, so dass die Diskussion inzwischen auch die Poli-
tik erreicht hat. Der Handlungsbedarf ist erkannt worden.
Sowohl auf regionaler, als auch auf nationaler und inter-
nationaler Ebene steht die Verringerung von Lebensmit-
telverlusten auf den politischen Agenden. Klar ist aber
auch, dass Veranderung zu mehr Wertschatzung immer nur
lokal im taglichen Handeln beginnen kann.

Die Belohnung, die uns fur diese Anstrengung winkt, ist
nichts Geringeres als groBerer Genuss und eine hohere
Lebensqualitat.
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Zusammenfassung

Das Forschungsprojekt ,Verringerung von Lebensmittel-
abfallen — Identifikation von Ursachen und Handlungsop-
tionen in Nordrhein-Westfalen” (Zeitrahmen: 9/2011 -
2/2012) im Auftrag des Ministeriums fur Klimaschutz,
Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz in
Nordrhein-Westfalen (MKULNYV) steht im Kontext der Dis-
kussion um eine neue Wertschatzung fur Lebensmittel
und einen nachhaltigen Lebensstil. Das Institut fur nach-
haltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN) der
Fachhochschule Minster wurde gemeinsam mit der Ver-
braucherzentrale Nordrhein-Westfalen beauftragt, die Stu-
die mit dem Schwerpunkt der Identifikation von Ursachen
und Handlungsoptionen zur Verringerung von Lebensmit-
telabfallen in Nordrhein-Westfalen durchzufihren.

Der Lebensmittelmarkt ist stark arbeitsteilig organisiert
und global vernetzt. Die Situation in Nordrhein-Westfalen
unterscheidet sich dabei nicht wesentlich von der in ganz
Deutschland oder in Europa. Die Orientierung auf Nord-
rhein-Westfalen erfolgte Uber die Auswahl von Interwie-
partnern und Unternehmensexperten sowie Gber die Aus-
wahl der fur Nordrhein-Westfalen besonders relevanten Pro-
duktgruppen Gemduse, Brot und Backwaren, Milch und
Milchprodukte sowie Fleisch und Wurstwaren. Handlungs-
optionen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen in
Nordrhein-Westfalen sind prinzipiell auf andere Bundes-
lander in Deutschland Ubertragbar.

Die Studie setzt sich aus insgesamt vier Forschungs-
bausteinen zusammen. Im Forschungsbaustein A werden
die Ursachen von Lebensmittelabfallen fur die vier rele-
vanten Produktgruppen analysiert und Handlungsemp-
fehlungen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen abge-
leitet. Betrachtet werden die jeweiligen Wertschopfungs-
ketten von der Landwirtschaft bis zum Handel. Die
analysierten Ursachenfelder zeigen stufentbergreifende
Wirkungen innerhalb der Wertschépfungskette, die zu
Lebensmittelabfall fihren. Aus diesem Grunde ist beson-
ders die Betrachtung der Schnittstellen fur die Entwicklung
von MaBnahmen entscheidend. Forschungsbaustein B
untersucht auf der Grundlage personlicher Interviews und
anonymer Onlineinterviews Ursachen, die Verbraucherin-
nen und Verbraucher veranlassen, Lebensmittel wegzu-
werfen und leitet daraus Empfehlungen zur Verringerung
von Lebensmittelabfallen ab. Die Befragungen zeigen,
dass insbesondere komplexe, oft schlecht planbare Lebens-
und Arbeitssituationen dazu fuhren, dass Lebensmittel
weggeworfen werden mussen. Forschungsbaustein C ana-
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lysiert statistisch verfligbare Daten, aus denen sich Lebens-
mittelabfallmengen fur Nordrhein-Westfalen hochrech-
nen lassen. Forschungsbaustein D zeigt auf, dass die Ent-
stehung von Lebensmittelabféllen nennenswerte soziale,
6konomische und 6kologische Wirkungen nach sich zieht,
die zu beachten sind. Mit der modellhaften Betrachtung der
Ressourcenverbrauche und Umweltbelastungen ausge-
wahlter Lebensmittel werden die Dimensionen der dkolo-
gischen Wirkung von Lebensmittelabféllen deutlich
gemacht. Die Ressourcenverbrauche in den Vorketten der
Lebensmittel betragen ein Vielfaches des Abfallaufkom-
mens. Die 6kologischen FuBabdricke von Lebensmitteln der
vier Produktgruppen verteilen sich anders als das Abfal-
laufkommen, da den verschiedenen Lebensmitteln unter-
schiedliche Ressourcenverbrdauche zugeordnet sind. Bei
den Lebensmittelabfallen hat die Produktgruppe Obst und
Gemise mengenmaBig den groBten Anteil, daftr aber
einen deutlich geringeren Anteil an den Ressourcenver-
brauchen als Fleischprodukte.

Aus dem Kontext der vier Forschungsbausteine leitet die
Studie Handlungsvorschlage zur Verringerung und Ver-
meidung der Lebensmittelabfalle in Nordrhein-Westfalen
in den vier grundlegenden Kategorien , Prozessoptimierung/
Schnittstellenmanagement”, , Strukturen und Regeln”,
. Verwerten statt Entwerten” sowie ,Wertschatzen und
Aufwerten” ab. Anhand dieser Handlungsfelder kénnen
konkrete Ansatze fur die Teilnehmer des Runden Tisches
.Neue Wertschatzung fur Lebensmittel” aber auch fir
die Politik in Nordrhein-Westfalen abgeleitet werden, um
Lebensmittelabfalle zu vermeiden und ,neue Markte" zur
Reduzierung von Warenverlusten bzw. Weiterverwendung
von Lebensmittelabféllen zu identifizieren.
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The research project ,,Reducing Food Waste — Identification
of causes and courses of action in the German State of
North Rhine-Westphalia” (,Verringerung von Lebensmit-
telabfallen — Identifikation von Ursachen und Handlung-
soptionen in Nordrhein-Westfalen”) (timeframe: 9/2011 —
2/2012) is connected to the discussion on a new appreci-
ation of foodstuffs and a sustainable lifestyle. The Institute
of Sustainable Nutrition and Food Production (iSuN) of
the Mnster University of Applied Sciences and the Con-
sumer Center of North Rhine-Westphalia were given by the
Ministry for Climate Protection, Environment, Agriculture,
Nature Conservation and Consumer Protection (MKUNLY)
the task of conducting a study, focused on the identifica-
tion of causes of food waste and possible courses of action
in North Rhine-Westphalia.

The food market operates highly globalized and works
based on a division of labor and the north rhine-west-
phalian situation does not differ much from the German or
European situation. Orientation towards North Rhine-
Westphalia within the study was achieved by the choice of
interview-partners and business experts. This orientation
was further supported through the choice of the locally rel-
evant product groups vegetables, bread and bakery, milk
and milk products as well as meat and sausage products.
Courses of action for a reduction of food waste in North
Rhine-Westphalia can possibly be transferred to other Ger-
man federal states.

The study consists of four research-components.
Research-component A analyses the causes of food waste
within the four relevant product groups and deduces the
implicit possibilities for procedure recommendations. The
analysis of causes is based on the value chain of the spec-
ified product group, from agriculture to retail. The poten-
tial arrays of causes show that practices which lead to
food waste often take effect across various levels of the val-
ue chain. Therefore it is important to take the interfaces
between levels into account, in order to develop practical
measures that decrease creation of food waste. The analy-
sis of face-to-face interviews and anonymous online-inter-
views in private households was performed in Research-
component B. Therein, reasons for the wasting of food-
stuffs through consumers were detected and based on the
findings, recommendations to reduce food waste are
made. The interviews show that, especially, the complex
and unpredictable lifestyles and job-situations lead to the
tossing of food. Research-component C analyses the avail-
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able statistics, in order to gain data on the amount of
food waste produced in North Rhine-Westphalia. Research-
component D shows that the creation of food waste leads
to considerable social, economic and ecologic effects. The
dimensions of ecological effects of food waste are shown
through an exemplary consideration of the consumption of
resources and environmental effects of selected foods.
The foodstuffs consume resources within the upstream
chain, that amount to multiples of the waste that is later
created through the tossing of these foods. Within foods
from the four examined food groups, ecologic footprints
divide differently from the way, the amount of waste cre-
ated through them divides. This is due to the different
amounts of resources that are used up per kilogram of each
food. While vegetables and fruits are accountable for the
highest amount of food waste, their share of the con-
sumption of resources is lower than that of meats.

Out of the four research-modules, the study devises
commendations on reducing food waste in North Rhine-
Westphalia within the four categories , process enhance-
ment/interface management”, ,structures and rules”,
.Re-use/recover instead of devaluate” and ,appreciate
and enhance”. Based on these categories, practical
approaches can be developed for the participants of the
round table ,new appreciation for food” (,Neue Wert-
schatzung fur Lebensmittel”) as well as for north rhine-
westphalian politics, in order to avoid the creation of food
waste and to find new markets that can help to reduce the
loss of goods or to find subsequent uses for discarded
foods.
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.Verringerung von Lebensmittelabfallen -
Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen
in Nordrhein-Westfalen”

Kurzfassung der Studie

Das Forschungsprojekt ,Verringerung von Lebensmittelab-
fallen — Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen
in Nordrhein-Westfalen” (Zeitrahmen: 9/2011 — 2/2012)
im Auftrag des Ministers fur Klimaschutz, Umwelt, Land-
wirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz (MKULNV) in
Nordrhein-Westfalen (NRW) steht im Kontext der Diskussi-
on um eine neue Wertschatzung fir Lebensmittel und
einen nachhaltigen Lebensstil. Die Orientierung auf Nord-
rhein-Westfalen erfolgt Gber die Auswahl von Interwie-
partnern und Unternehmensexperten sowie die Auswahl der
fur Nordrhein-Westfalen besonders relevanten Produkt-
gruppen Gemuse, Brot und Backwaren, Milch und Milch-
produkte sowie Fleisch und Wurstwaren. Handlungsoptio-
nen zur Verringerung von Lebensmittelabféllen in Nord-
rhein-Westfalen sind prinzipiell auf andere Bundeslander in
Deutschland tbertragbar.

Die Entstehung von Lebensmittelabfallen ist aus ethi-
scher, 6kologischer, sozialer und nicht zuletzt 6konomischer
Perspektive problematisch und widerspricht dem Nach-
haltigkeitsgedanken, wie er 1987 von der Brundtland-
Kommission dargelegt wurde. Ziel einer nachhaltigen
Lebensmittelsicherung sollte eine Vorgehensweise sein
.that meets the needs of the present generation without
compromising the ability of future generation to meet
their own needs”.

Die Verschwendung von fir den menschlichen Ver-
zehr geeigneten Lebensmitteln ist zu einem wichtigen
Thema der Politik geworden. Die Europaische Kommission
hat sich 2011 in ihrem ,,Fahrplan fur ein ressourcenscho-
nendes Europa” zum Ziel gesetzt die Entsorgung von
genusstauglichen Lebensmittelabféllen in der EU bis 2020
zu halbieren” und laut EU Parlament, soll das Jahr 2013 zum
Européischen Jahr zur Bekdmpfung der Lebensmittelver-
schwendung erklart werden.?

T World Commission on Environment and Development (WCED) 1987.
2 \Vgl. Europaische Kommission 2011, S. 21.
3 Vgl. Europaisches Parlament 2011, S. 13.

In Deutschland wurden bisher noch keine Daten zu
den tatsachlichen Mengen, Ursachen und Entstehungsor-
ten erhoben, weshalb das Bundesministerium fur Ernah-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) eben-
falls in 2011 eine Studie zur Ermittlung der weggeworfe-
nen Lebensmittelmengen in Deutschland beauftragt hat.
Die hier vorgestellte Studie wurde zeitgleich vom MKULNV
in NRW mit dem Schwerpunkt der Identifikation von Ursa-
chen und Handlungsoptionen zur Verringerung von Lebens-
mittelabfallen in Nordrhein-Westfalen initiiert. Das Institut
fur nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iISuN)
der Fachhochschule Munster wurde gemeinsam mit der
Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen beauftragt die
Studie im Zeitraum vom September 2011 bis Februar 2012
durchzufthren und aus den Ergebnissen MalBnahmenvor-
schlage abzuleiten, die der Unterstltzung politischer Ent-
scheidungstréger in Nordrhein-Westfalen und den Teil-
nehmern des Runden Tisches ,Neue Wertschatzung far
Lebensmittel” zur Entwicklung von konkreten MaBnahmen
beim Thema , Reduktion der Lebensmittelabfalle” dienen
sollen. Die hier vorgestellte qualitative Studie steht im
Kontext einer europaweiten Auseinandersetzung mit
Lebensmittelabfallen.

Die Studie setzt sich aus insgesamt vier Forschungs-
bausteinen zusammen und analysiert im Forschungsbau-
stein A fur die vier in Nordrhein-Westfalen relevanten Pro-
duktgruppen Gemdise, Brot und Backwaren, Milch und
Milchprodukte sowie Fleisch und Wurstwaren die Ursachen
fur den Anfall von Lebensmittelabféllen und leitet daraus
Handlungsempfehlungen ab, die in Nordrhein-Westfalen
und darUber hinaus umgesetzt werden kénnen. Der
Lebensmittelmarkt in Nordrhein-Westfalen ist in Europa und
global vernetzt — Konzepte zur Verringerung des Abfalls
mussen in der Region greifen. Analysiert werden die jewei-
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ligen Wertschépfungsket-
ten von der Landwirtschaft
bis zum Handel.
schungsbaustein B unter-
sucht auf der Grundlage
persénlichen Interviews
und anonymen Onlinein-

For-

Abweichungen von Qualitdtsanforderungen,
geforderter Produktbeschaffenheit,
Produktspezifikationen, Handelsklassen oder
Vermarktungsnormen

Auswahl nach Optik (als
Merkmal fiir einwandfreie
Qualitét}

terviews die Ursachen, die
Verbraucherinnen und Ver-

> Landwirtschaft >

braucher  veranlassen,
Lebensmittel wegzuwer-
fen und leitet daraus Emp-
fehlungen  ab.
schungsbaustein C analysiert statistisch verfligbare Daten,
aus denen sich Lebensmittelabfallmengen ftr NRW hoch-
rechnen lassen. Forschungsbaustein D setzt sich mit den
okologischen, ékonomischen und sozialen Folgen von
Lebensmittelabfallen auseinander. Mit der modellhaften
Betrachtung der Ressourcenverbrauche und Umweltbe-
lastungen unter Beriicksichtigung der Vorketten sollen die
Dimensionen der 6kologischen Wirkungen von Lebens-
mittelabfallen deutlich gemacht werden.

For-

Allen Forschungsbausteinen liegen die folgenden

Definitionen zugrunde:

Lebensmittel: Alles was nach heutigem Stand der
Technik potentiell zum menschlichen Verzehr
geeignet ist.

Lebensmittelabfall: Alles was in einer Gesellschaft
aus Grunden der Sicherheit, aufgrund von Ver-
arbeitungsprozessen, von Marktbedingungen,
aus ethischen Grinden, aus Gewohnheit oder
aus kulturellen Grinden nicht verzehrt wird.

Reststoffe: Alles was nach heutigem Stand der Tech-
nik und im westlichen Kulturraum nicht als
potentielles Lebensmittel betrachtet wird (Scha-
len, Knochen, Halme, ...).

Die Ergebnisse der Studie sind folgend kurz zusammen-

gefasst:
Forschungsbaustein A: Qualitative Untersuchung

der Ursachen fiir Lebensmittelabfélle in vier
Produktgruppen

(Institut fiir nachhaltige Erndhrung und Ernéh-
rungswirtschaft, Fachhochschule Miinster)

Fur die qualitative Analyse wurden 44 Experten entlang der
Wertschopfungsketten der Produktgruppen Gemuse, Brot

Vi
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;';uﬁff > Handel > Endverbraucher

Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfélle — Prozess- und marktbedingte
Standards und Qualitdtsanforderungen

und Backwaren, Milch und Milchprodukte und Fleisch und
Waurstwaren in halbstandardisierten, offenen Interviews
befragt. Die anonymisierten Niederschriften der Interviews
wurden mittels qualitativer Inhaltsanalyse ausgewertet,
um Ursachen flr Lebensmittelabfélle und entsprechen-
den Handlungsbedarf zu identifizieren. Alle Ergebnisse
wurden im Expertendialog validiert und weiter entwickelt.

Bei der Warengruppe Gemdise sind die Produktspezifi-
kationen und Vermarktungsnormen als Grinde fur die
Entstehung von Lebensmittelverlusten anzufihren, wobei
auch standardisierte Verpackungen ein Problem darstellen.
Deutlich sichtbar wird, innerhalb des Distributionsweges fur
Gemuse, dass es bei der Direktvermarktung zu weniger
Ursachen fur Lebensmittelabfalle kommt, da weniger
Schnittstellen, Qualitatskontrollen und -restriktionen sowie
weniger Transporte stattfinden.

Die zentralen Ursachen fir Lebensmittelverluste der
Produktgruppe Brot und Backwaren sind die kurze Pro-
duktfrische (vor allem der ,ultrafrischen Produkte”) bei
gleichzeitig geforderter Verfugbarkeit der frischen Waren
bis zum Tagesende.

In der Wertschopfungskette far Milch und Milchpro-
dukte treten nennenswerte Ursachen meist durch techni-
sche Fehler (z. B. Fehlproduktion durch Maschinenschaden)
oder andere Unzulanglichkeiten (z. B. Reinigungsverluste
bei Sortenwechsel) auf. Auf der Handelsstufe ist das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) von Milch und Milchpro-
dukten ein wichtiges Kriterium fur den Absatz an den
Verbraucher. Bei zu kurzer MHD-Restlaufzeit werden Waren
deshalb aussortiert.

Die industrialisierte Wertschopfungskette fur Fleisch
und Wurstwaren steht unter hohem Zeit- und Kosten-
druck. Personal und Zeit einzusetzen, um Abfalle zu ver-
ringern/vermeiden ist wirtschaftlich nicht darstellbar. DarU-
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Anforderungen an Frische,
Optik, Vielfaltigkeit,
Verfiigbarkeit
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tierischer Lebensmittel
automatisch zu Warenver-
lusten.

Insgesamt kdnnen wa-
rengruppenibergreifend
sieben zentrale Ursachenfelder fir Lebensmittelabfalle
identifiziert werden:

(1) die Festlegung von prozess- und marktbedingten Stan-
dards und Qualitatsanforderungen,

(2) gesetzliche Rahmenbedingungen, hier insbesondere
Regelungen zur Gewahrleistung der Lebensmittel-
sicherheit,

(3) Gepflogenheiten des Marktes,

(4) menschliches Fehlverhalten sowie

(5) Stérungen in Technik oder

(6) Logistik sowie

(7) kulturelle Einflisse

Eine Analyse der Wirkungszusammenhange zeigt, dass
Ursache und Wirkung unterschiedlichen Wertschdp-
fungsstufen zugeordnet werden kénnen. Anforderungen
an Produkte und Warenselektion lassen Lebensmittelabfalle
auf einer anderen Stufe anfallen, als auf der, auf der die-
se Anspriiche gestellt werden. Qualitatsanforderungen
oder Produktspezifikationen der hinteren Wertschop-

__________
Warenprasentation -
Konsumanreize

Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfalle —
Gepflogenheiten des Marktes (Vielfalt, Frische, Verfiigbarkeit)

fungsstufen, insbesondere in der Wertschopfungskette
von Gemduseprodukten, fihren dazu, dass Lebensmittel-
abfélle riickwirkend in der Kette verschoben werden (sie-
he Abbildung: Ursachen und Wirkungen fir Lebensmit-
telabfalle — Prozess- und marktbedingte Standards und
Qualitatsanforderungen).

Ebenso fuhrt die standige Verfugbarkeit vielfaltiger
und frischer Waren als zentrale Marktbedingung dazu,
dass Lebensmittelabfélle rickwirkend in der Lebensmit-
telkette entstehen. Die Anforderungen an Frische, Vielfalt
und Verfligbarkeit als Ursache fur Lebensmittelabfalle und
die daraus resultierenden Wirkungen werden in Abbil-
dung: Ursachen und Wirkungen fur Lebensmittelabfalle —
Geflogenheiten des Marktes (Vielfalt, Frische, Verfligbar-
keit) aufgezeigt. Die Interviews zeigen eindeutig, dass die
Forderungen der Verbraucher bzw. die vom Lebensmittel-
einzelhandel (LEH) erwarteten Kundenansprtiche zu Lebens-
mittelabféllen Uber die gesamte Wertschopfungskette hin-
weg fihren. Interessant dabei ist, dass diese Anspriche sich
nicht nur auf die Stufe auswirken, auf der sie gestellt wer-

den: Das Problem und die

Forderungen von bestimmten MHD-Restlaufzeiten

(besonders problematisch bei Handelsmarken, die nicht
anderweitig abgesetzt werden kénnen}

> Landwirtschaft >

Handwerk/
Industrie > Handel

-
-
e T T ——

Abfalle werden auf die
vorangehenden Stufen
verschoben. Die gestri-
chelte Line vom Handel
zum Endverbraucher stellt
die Annahme dar, dass
Verbraucher durch die
Warenprdsentation  zu
einem gesteigerten Kauf-
verhalten animiert werden.

Endverbraucher

-
-
—

Festlegung von MHD-Restlaufzeiten nach Kundenanforderungen

- Vorzeitiges entsorgen beim Verbraucher (?)

Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfdlle — MHD als Instrument der Men-

gensteuerung

Das im Kontext der
Lebensmittelabfédlle am
intensivsten diskutierte
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Werkzeug aus der Welt der Qualitatsstandards ist das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD). Die Interviews haben gezeigt,
dass das MHD und die vom Handel geforderte MHD-Rest-
laufzeit, neben seiner urspriinglichen Funktion in der Qua-
litatssicherung, von den Unternehmen als Organisations-
instrument fur die Mengensteuerung und als Marketing-
instrument verwendet werden. Damit fiihren MHD/MHD-
Restlaufzeit als Instrument der Mengensteuerung zur Erho-
hung von Lebensmittelabfallen auf verschiedenen Stufen
der Wertschopfungskette (siehe Abbildung: Ursachen und
Wirkungen fir Lebensmittelabfalle — MHD als Instrument
der Mengensteuerung).

Die Analyse der Ursachen fur Lebensmittelabfalle zeigt
deutlich, dass es weder einen einzigen Schuldigen fur die
derzeitige Situation gibt, noch dass es mdglich ware, mit
einem einzigen Losungskonzept nennenswerte Verande-
rungen zu erreichen. Besonders relevant ist, dass alle
Akteure der Lebensmittelversorgungskette Gber das The-
ma informiert werden und in MaBBnahmen zur Reduzierung
von Lebensmittelabfallen einbezogen werden. Nur so kann
erreicht werden, dass moglichst wenig Lebensmittel ver-
schwendet werden und die vielféltigen Ursachen der Ver-
schwendung in den einzelnen Sektoren angegangen wer-
den. Handlungsoptionen fir die Verringung von Lebens-
mittelabfallen werden im eigenen Unternehmen und im
Zusammenspiel der Wertschopfungsstufen gesehen. Dies
bezieht sich insbesondere auf die Rahmenbedingungen, das
Zusammenspiel im Markt, im gesellschaftlichen Umfeld
und bei der Wertschatzung der Lebensmittel.

Forschungsbaustein B: Befragung von Privathaus-
halten zum Wegwerfen von Lebensmitteln
(Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen)

Die Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen befragte 44
Verbraucher mundlich in leitfadengestitzten Interviews
sowie 351 Verbraucher anonym mit Hilfe eines standardi-
sierten Onlinefragebogens im Zeitraum Oktober bis Dezem-
ber 2011 zum Umgang mit, sowie zur Wertschatzung
von, Lebensmitteln. Die Befragung basierte auf den
Erkenntnissen vorangegangener Studien zu den Grinden
und Mengen verschiedener weggeworfener Lebensmittel
auf Haushaltsebene® sowie deren Empfehlungen zur Redu-
zierung der Lebensmittelabfalle in Haushalten.

Ziel der Befragung war es erstens, die Wertschatzung
sowie Grinde fur das Wegwerfen von Lebensmitteln zu
ergrinden. Dazu wurden das Einkaufsverhalten (Haufigkeit,
Planung, Angebotsvielfalt, VerpackungsgroBen etc.), der
Umgang mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum sowie mit
Speiseresten und Verarbeitungsresten/-abfall, die Zuberei-
tung von Lebensmitteln/ Speisen (PortionsgréBen, Hau-
figkeit etc.) und die Lagerung von Lebensmitteln/Speisen
erfragt. Zweitens sollten die Ursachen bewertet werden.
Dazu wurden , Ausflihrungsschwierigkeiten” identifiziert,
Verhaltensgewohnheiten und konkretes Handlungswis-
sen sowie Selbstwirksamkeitserwartung gegentber der
Realitdt und Bewusstsein der Problematik untersucht. Drit-
tes Ziel war es, Handlungsmaoglichkeiten im Alltag von
Privathaushalten/Verbraucher/innen zu ermitteln, indem
Akzeptanz, Bereitschaft, Motivation, Treiber, Benefits sowie
Hemmnisse und Blockaden aufbereitet werden. Dazu wur-
den offene sowie geschlossene Fragen gestellt.

Die Ergebnisse der Befragung von Haushalten in Nord-
rhein-Westfalen Ende 2011 bestéatigten in einigen Punkten
bereits publizierte Studien und zeichneten in anderen
Punkten ein komplett anderes Bild. Etliche Erkenntnisse sind
vollig neu.

Die Studie zeigt, dass Lebensmittelabfélle nicht nur
produktgruppenspezifisch unterschiedlich anfallen, son-
dern auch, dass es ganz unterschiedliche Griinde gibt, die
zur Verschwendung fihren. Insbesondere die spontan
genannten Schwierigkeiten im Hinblick auf Planung von
Essen fur groBere Gruppen zeigen, dass wir mit einem
hybriden Konsumenten konfrontiert sind, der situations-
abhangig entscheidet. So wird fur Gaste gerne auch mal
mehr eingekauft, als dies bei einem ,normalen’ Einkauf der
Fall ware. Andererseits widersprechen die vorliegenden
Ergebnisse Teilen der Rheingold Studie® insofern, als dass
sich herauskristallisiert, dass das Gros der Einkaufsent-
scheidungen dem Bedarf angepasst ist und eben nicht
optional eingekauft wird.

Es ging in der Befragung nicht darum, exakte Mengen-
angaben zu Lebensmittelresten zu ermitteln, sondern viel-
mehr Tendenzen herauszuarbeiten. Es zeigte sich, dass
Brot 6fter weggeworfen wird, als Obst und Gemuse und
diese wiederum mehr als Lebensmittelreste. Kaum weg-
geworfen werden Milchprodukte, Fleisch und Cerealien.

4Vgl. Cofresco Frischhalteprodukte Europa 2011; Européische Union 2011; Forsa 2011; Katajajuuri et al.; Rheingold 2012; Quested und Johnson 2009.

5Vgl. Rheingold 2012.
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Dies bedeutet, dass Lebensmittel ohne Mindesthaltbar-
keitsdatum tendenziell haufiger weggeworfen werden,
als Produkte die ein MHD oder ein Verbrauchsdatum (VBD)
tragen. Diese Ergebnisse entsprechen nicht dem Bild, das
in der Cofresco Studie® gezeichnet wurde. Dort lagen
Backwaren in dhnlichen niedrigen zweistelligen Bereichen
wie Reste selbstgekochter Mahlzeiten, Milchprodukte und
Fleisch und wurden von den Obst- und Gemuseresten
deutlich dominiert. Die meisten Griinde fur das Wegwer-
fen von Lebensmitteln konnten bei Brot angegeben wer-
den. Auch bei Obst und Gemuse konnte ein Viertel der
Befragten verschiedene Griinde fur das Wegwerfen ange-
ben. 18 % der Befragten gaben einen Grund fur das Weg-
werfen von Lebensmittelresten an. Bei Fleisch, Cerealien
und Milchprodukten konnten weniger Griinde angeben
werden.

Zur Frage, welche Faktoren einen Einfluss auf das Weg-
werfverhalten haben, wurde ein Logit Modell” gerechnet.
Als abhangige Variable wurde eine Dummy-Variable gebil-
det, die angibt, ob eine Person mehr als der Durchschnitt
der Stichprobe wegwirft oder weniger. Signifikante Ein-
flussfaktoren sind die Altersklasse (die jingeren Befragten
werfen mehr, als der Durchschnitt weg), die Haufigkeit des
Lebensmitteleinkaufs (je 6fter eingekauft wird, desto wahr-
scheinlicher ist es, dass Uberdurchschnittlich viel wegge-
worfen wird) sowie ein Faktor der angibt, ob der Befrag-
te gerne AuBer-Haus isst und Tiefkhlgerichte verzehrt (je
eher dies der Fall ist, desto wahrscheinlicher ist, dass mehr
weggeworfen wird).

AuBerdem konnten signifikante Unterschiede zwischen
den Befragten hinsichtlich der Frage, wie die Studien-
teilnehmer mit Lebensmittelresten umgehen, identifiziert
werden.

Im Hinblick auf die in vielen Studien als bedeutsam
identifizierten Haltbarkeitsdaten zeigte sich, dass der Uber-
wiegende Anteil der Befragten sowohl MHD als auch VBD
korrekt interpretierten. Ein Logit-Modell zeigt, dass das
Verstandnis insbesondere richtig ist, je jinger die Befrag-
ten sind und je mehr sie Uber die Aufbewahrung von
Lebensmitteln wissen. Schlechter ist das Wissen um die
Bedeutung der Haltbarkeitsdaten bei Menschen, die lieber
Fertiggerichte und AuBer-Haus essen, also nicht so gerne

6 \/gl. Rosenbauer 2011.
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selbst kochen. Dies wirde dafir sprechen, dass das MHD
eher als Ausrede gilt, um unliebsame Produkte weg-
zuwerfen, als dass die Menschen es falsch verstehen.

In der vorherrschenden Diskussion darUber, wie Haus-
halte weniger Lebensmittel verschwenden kénnen, fin-
den sich einige Tipps und Hinweise besonders haufig. Bei-
spielsweise wird immer wieder dazu geraten, nicht hung-
rig einzukaufen, keine nicht bendétigten Sonderangebote
zu kaufen, und einen Einkaufszettel zu schreiben. Aus
dieser Studie der Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfa-
len wird deutlich, dass Verbraucher beispielsweise nicht
benttigte Sonderangebote ebenso wenig wie hungrig
Einkaufen fir das Wegwerfen von Lebensmitteln im eige-
nen Haushalt verantwortlich machen. Auch falsche Planung
zeigte sich als weniger relevant, als das schlichte Vergessen
von Lebensmitteln, falsche Lagerung und dass das Produkt
nicht den Geschmack des Verbrauchers getroffen hat.

Die Befragung zeigt, dass unterschiedliche Verbrau-
cher ganz besondere Informationsbedurfnisse haben. So
geben beispielsweise einige Verbraucher an, dass sie mehr
Infos zur richtigen Lagerung von Lebensmitteln benoti-
gen. AuBerdem werden Hintergrundinformationen zu Aus-
wirkungen von Lebensmittelverschwendung und zur Rol-
le des Verbrauchers gewiinscht. Onlinerezepte, eine Home-
page, Youtube-Videos und Kochpartys sprechen insbeson-
dere die Jingeren an. Speziell Ménner sprechen sich fur
Youtube-Videos aus. Ein interessantes Ergebnis ist, dass ins-
besondere die jingeren Befragten auf der einen Seite eher
Uberdurchschnittlich viele Lebensmittel wegwerfen und
auf der anderen Seite aber eher Spal3 am gemeinsamen
Kochen sowie Interesse an Kochtipps, Kochkursen und
multimedialen Angeboten zum Thema Lebensmittelver-
schwendung haben. Jingere Verbraucher sind in sozialen
Netzwerken aktiv und schlieBen sich eher sozialen Bewe-
gungen an. Folglich kann die Verankerung von Essen und
Essenszubereitung als eine Kultur, die Freude bereitet, ein
erfolgversprechender Ansatz zur Verminderung von Lebens-
mittelabfallen in jingeren Haushalten sein. Dabei diirfte ins-
besondere die Bericksichtigung der Erkenntnisse des Ver-
fassungsmarketing hilfreich sein (vergleiche Rheingold
20128). Fur das Ziel der Verringerung der Lebensmittelab-
falle bedeutet dies, dass es wenig sinnvoll sein wird, die

7 Ein Logit Modell ist: ein 6konometrisches, nicht lineares Modell zur Erklarung von bindren abhangigen Variablen. Dabei beeinflusst ein Vektor von

erklarenden Variablen die Wahrscheinlichkeit, dass das Ereignis eintritt (Gabler http:/wirtschaftslexikon.gabler.de/Definition/logit-modell-fuer-

binaere-daten.html).
8 Vgl. Rheingold 2012.
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Ansprache an die Konsumenten auf Zielgruppen zu ver-
dichten, die anhand von beispielsweise soziodkonomi-
schen Kriterien definiert sind. Erfolgversprechender dirfte
es sein, Angebote zu gestalten, die die Verbraucher in
bestimmten Situationen ansprechen. Wenn also ein zen-
trales Ergebnis der vorliegenden Studie ist, dass viele Res-
te bei Feiern anfallen, dann sollten die Verbraucher so
konditioniert werden, dass ihnen das Thema Lebensmit-
telverschwendung auch bei dieser Gelegenheit bewusst und
wichtig ist, und sie Ideen haben, die Reste kreativ zu ver-
werten, zu verteilen etc.

Die Ergebnisse lassen den Schluss zu, dass die Art und
Menge der in Haushalten anfallenden Lebensmittelreste
eine Funktion unterschiedlicher externer und interner Ein-
flussfaktoren, wie beispielsweise den verfiigbaren Pro-
dukten, dem Lebensumfeld, den Bedrfnissen, Fahigkeiten,
Ressourcen, aber auch der Bereitschaft sich persénlich ein-
zusetzen ist. Entsprechend sind vielfaltige MaBnahmen
notig, um an allen maglichen Stellschrauben zu drehen und
so die in Haushalten anfallenden Lebensmittelreste zu
minimieren. Vor diesem Hintergrund ergeben sich sowohl
mogliche kurzfristige MaBnahmen als auch langfristiger
weitergehender Forschungsbedarf.

MaBnahmen auf gesellschaftlicher Ebene sind Infor-
mationen fir Verbraucherinnen und Verbraucher sowie
Bildungsangebote, die einerseits zu mehr Wertschatzung
von Lebensmitteln beitragen, andererseits Gber die Grin-
de der Lebensmittelverschwendung aufklaren und Tipps zu
deren Vermeidung geben. Den Befragungsergebnissen
zufolge sind allen voran Informationen der Verbraucher-

Urproduktion Verarbeitung

pflanzlicher
Rohstoffe

6.249.000 t/a

Tierkbrper zur

zentrale gefragt. Die bereits vorliegenden Informationen
und Bildungsangebote sind auf Basis der Ergebnisse dieser
Studie zu ergdnzen und weiter zu entwickeln.
Forschungsbedarf besteht insbesondere hinsichtlich
einer genaueren Quantifizierung der Lebensmittelabfalle in
Haushalten sowie der Motive und Verhaltensmuster beziig-
lich der Haltbarkeitsdaten. Zusatzlich kénnen beispiels-
weise Erkenntnisse des Neuro- und des Verfassungsmar-
ketings genutzt werden, um dem hybriden Verbraucher die
vielfaltigen Dimensionen der Lebensmittelverschwendung
in einer Art und Weise bewusst zu machen, dass die Ver-
meidung und Reduzierung von Lebensmittelabfallen als
ethisch korrekte, sinnstiftende Handlung erlebt wird.

Forschungsbaustein C: Mengen fiir branchenspezi-
fische Lebensmittelabfalle und die Verwertungswege
anhand statistischer Daten

(Fachbereich Energie - Gebdude - Umwelt der Fach-
hochschule Miinster)

Zur Ermittlung der branchenspezifischen Lebensmittelabfal-
le wurden Erntestatistiken, Ernteverlustmengen, Schlacht-
mengen, Im- und Exportdaten sowie Statistiken von Ver-
banden oder Unternehmen ausgewertet. Fur die Ermittlung
und Bewertung der Verwertungswege von Lebensmittel-
abfallen wurden Abfallstatistiken und der Stand der Technik
aus der Abfallwirtschaft herangezogen. Da die allgemeine
Datenlage zu spezifischen Zahlen fur Lebensmittelabfalle in
Nordrhein-Westfalen zum Teil limitiert ist, wurden daraufhin
zur Auswertung der vorhandenen Daten teilweise Annahmen
beziglich der Einordnung als Lebensmittel bzw. Futtermittel

Beseitigun gl
gung tierischer Produkte |  3:2.485.000 t/a
114.000 v/a 684.000 Va ;
: min. 16 %
13%
tierische Produktions-
Ausscheidungen| schwund
Import (z.B. Kaserei)
lebender Tiere 102.000 va
164.000 va Export
verarbeitun tierischer Produkte
import haitung B eerieche B 292.000 va
Urproduktion Produkte
3.482.000 va genutztes

Lebensmittel

[RELGEN 10 405000 va Ergﬂ:ﬁ;r

Schwun_d Abfalle Abfélle Handel Abfalle
Urproduktion pflanzlicher Rohstoffe 68.000 t/a Endverbraucher
242.000 t/a 149.000 t/a 1% 1.229.000 va

2% 2% 12 %

Lebensmittelstrome und -abfall in NRW 2009

(Abweichungen von Summen ergeben sich aufgrund von Rundungen).
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getroffen. Zudem wurden diese, bei fur Nordrhein-West-
falen fehlenden spezifischen Daten, aus Bundesdaten, z. B.
Uber Bevolkerungsdaten, entsprechend berechnet.

Die ermittelte Quote zum Anfall von Lebensmittelab-
fallen von 16 % bezogen auf die gesamte Urproduktion soll-
te als Mindestwert verstanden werden. Da die dargestell-
ten Zahlen als statistisch abgesichert angesehen werden
konnen, wird der tatsachliche Anfall an Lebensmittelabfallen
auf jeden Fall nicht unter der angegebenen Quote liegen.

Zur Identifikation von Lebensmittelabfallen, ist die
Datenlage bislang unzureichend, da die spezifischen Abfall-
mengen der einzelnen Branchen entlang der Wertschop-
fungskette teilweise unbekannt sind und Statistiken nur
bedingt Auskunft geben. Insbesondere im Bereich der
Handelsunternehmen sind keine validen Daten &ffentlich
zuganglich. Durch die Vertffentlichung kénnten fir die ein-
zelnen Branchen spezifische Handlungsfelder tiefer erdrtert
und somit der Lebensmittelabfall minimiert werden.

Da auch in Zukunft Lebensmittelabfalle nicht vollstan-
dig vermieden werden konnen, sollten die anfallenden
Lebensmittelabfalle optimal verwertet werden. Hierzu ist die
stoffliche und technische Verwertung, z. B. als Futtermit-
tel, der abfalltechnischen Behandlung vorzuziehen. Erst
wenn diese Maglichkeit nicht besteht, sollten die Lebens-
mittelabfalle mittels Vergarung und anschlieBender Kom-
postierung behandelt oder zur Herstellung von Bioethanol
verwendet werden. Gegendber der direkten Kompostie-
rung koénnen dadurch bislang ungenutzte energetische
und 6kologische Potenziale gehoben werden. ,Eine ent-
sprechende Nachristung von bestehenden Kompostie-
rungsanlagen ist aus 6kologischer Sicht uneingeschrankt zu
beflirworten.”?

Forschungsbaustein D: Okologische, 6konomische
und soziale Auswirkung von Lebensmittelabféllen

In dieser Studie ist nicht der Raum fur eine systematische
Auseinandersetzung mit den Folgen der Verschwendung
von Lebensmitteln in den drei Nachhaltigkeitsdimensionen
Okologie, Soziales und Okonomie, trotzdem wollen die
Verfasser zumindest beispielhaft einen Bogen zur Diskussion
um eine ressourcenleichte, sozial gerechte und nachhalti-
ge Wirtschafts- und Lebensweise spannen und im Fall der
okologischen Bewertung einen Forschungsimpuls setzen.
Kapitel 5.2 nimmt deshalb im Rahmen einer Kurzstudie an
ausgewahlten Beispielen eine 6kologische Bewertung von

9 Vgl. IFEU 2008.
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Warenverlusten bei Lebensmitteln vor, die explizit auch die
Vorketten mit einbezieht. Im Weiteren werden méglichen
Indikatoren zur Bewertung 6kologischer Auswirkungen
vorgestellt und Ressourcenverbrauche fur ausgewahlte
Lebensmittel sowie fir Lebensmittelabfalle insgesamt abge-
schatzt. Darber hinaus werden ékonomische und soziale
Auswirkungen von Lebensmittelabfallen diskutiert.

Kurzstudie — Ressourcennutzung und Umweltbelas-
tung in der Vorkette von Lebensmittelabféllen
(Trifolium Beratungsgesellschaft mbH)

Die Kurzstudie stellt die Relevanz der Vorketten bei der
Betrachtung von Lebensmittelabfallen am Beispiel von sie-
ben Lebensmittelgruppen sowie in Bezug auf die gesam-
ten Lebensmittelabfalle in Deutschland dar. Sie gibt erste
Handlungsempfehlungen bzgl. der Einbeziehung der Vor-
ketten in die Betrachtung und das Management von
Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen. Als Indikatoren
werden der Material Footprint und der Carbon Footprint
verwendet.

Das Abfallaufkommen in den untersuchten Lebens-
mittelgruppen pro Einwohner jahrlich reicht von 0,5 kg bei
Waurst bis 11 kg bei Brot. Hinter den Lebensmittelabfallen
stehen jedoch deutlich hohere Stoffstrome von 1,3 kg
(Carbon Footprint der Wurst im Abfall) und 61 kg (Mate-
rial Footprint des Brots im Abfall). Der Material Footprint
von allen Lebensmittelabfallen der deutschen Haushalte
betragt ca. 1,2 Tonnen jéhrlich pro Kopf. Auf Deutschland
hochgerechnet entspricht dies dem Ressourcenaufwand der
Ernahrung von ca. 15 Mio. Menschen, also etwa der Ein-
wohnerzahl von Niedersachsen, Schleswig-Holstein, Meck-
lenburg-Vorpommern, Hamburg und Bremen zusammen.

Die Footprints der Vorketten verteilen sich zwischen den
Produktgruppen anders als das Abfallaufkommen. Bei den
Lebensmittelabfallen hat die Produktgruppe Obst und
GemUse den groBten Anteil (43 %). Dieser Anteil verringert
sich bei den Footprints deutlich, bleibt aber relevant. Die
Footprints der Vorketten von Fleisch- und Milchprodukten
wiederum weisen eine Relevanz (zusammen 49 bzw. 62 %)
auf, die am bloBen Abfallaufkommen (22 %) nicht sicht-
bar wiirde.

Die Vorketten der Lebensmittelabfalle haben somit
einerseits eine hohe Relevanz beztglich ihrer Stoffstrome.
Zum Anderen andert sich die Rangfolge der Produktgrup-
pen bei Betrachtung der Vorketten deutlich im Vergleich zu
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Lebensmittelabfille
(146 kg/cap./a)

Material Footprint der Vorketten Carbon Footprint der Vorketten
(1185 kg/cap./a)

(351 kg/cap./a)  Getreideprodukte
W Obst und Gemiuse
Fleischprodukte

& Milchprodukte

& Sonstige

Jahrliches Pro-Kopf-Aufkommen an Lebensmittelabfallen in Deutschland nach Produktgruppen sowie Material
Footprint und Carbon Footprint der Vorketten. Die Rangfolge der Produktgruppen @ndert sich bei Betrachtung
der Vorketten deutlich im Vergleich zu den bloBen Abfillen.

den reinen Abfallmengen. Die Betrachtung und das
Management von Lebensmittelabfallen sollte daher grund-
satzlich auch Indikatoren zur Ressourcennutzung und wei-
teren Umweltbelastungen der Vorketten einschlieBen.

Zentrale Handlungsfelder

Aus dem Kontext der vier Forschungsbausteine stellt die
Studie Handlungsvorschlage zur Verringerung und Ver-
meidung der Lebensmittelabfélle in Nordrhein-Westfalen
in den vier grundlegenden Kategorien ,,Prozessoptimie-
rung/Schnittstellenmanagement”, ,Strukturen und
Regeln”, ,Verwerten statt Entwerten” sowie , Wertschat-
zen und Aufwerten” dar. Anhand dieser Handlungsfelder
kénnen konkrete Ansatzen fir Handlungsoptionen fr die
Teilnehmer des Runden Tisches ,,Neue Wertschatzung fir
Lebensmittel” aber auch fur die Politik in Nordrhein-West-
falen abgeleitet werden, um Lebensmittelabfalle zu ver-
meiden und , neue Mérkte" zur Reduzierung von Waren-
verlusten bzw. Weiterverwendung von Lebensmittelabfal-
len identifiziert werden.

In der Kategorie , Prozessoptimierung/Schnittstellen-
management” fihrt insbesondere die mangelnde stufen-
Ubergreifende Koordination zu Abfallen. Lebensmittel wer-
den heute arbeitsteilig in globalen Netzwerken hergestellt.
Die einzelnen Unternehmen der verschiedenen Herstel-
lungsstufen sind bestrebt, ihre eigenen Prozesse zu opti-
mieren, nehmen aber in Kauf, dass dies unter Umstanden
auf der vorgelagerten Stufe zu Abféllen fhren kann (Bei-
spiel: geringe Lagerhaltung bei gleichzeitiger permanenter
Warenverflgbarkeit verlagert das Risiko des Verderbs in die
Vorstufen). Die Studie empfiehlt die Optimierung von
Wertschopfungsketten explizit unter dem Ziel der Abfall-
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vermeidung voranzutreiben.

In der Kategorie , Strukturen und Regeln” wird deutlich,
dass die Herstellung von Lebensmitteln etablierten Regeln
folgt, die zum Teil vermeidbare Lebensmittelabfalle verur-
sachen. Handelsklassen, Normen etc. vereinfachen das
Zusammenspiel der Partner im Herstellungsprozess, wirken
damit qualitatssichernd, haben aber zur Folge, dass all
das, was nicht der Norm entspricht, nicht seinem eigentli-
chen Bestimmungszweck zugefiihrt werden kann. Die Stu-
die empfiehlt einen Multistakeholder Dialog zu initiieren, der
sich unter den Aspekt der Vermeidung von Lebensmittel-
abfallen kritisch mit Nutzen und Notwendigkeiten sowie
den Folgen von Normen, Regeln, Spezifikationen Quali-
tatserwartungen und Gewohnheiten auseinandersetzt. Die
Aspekte des Verbraucherschutzes und der Lebensmittelsi-
cherheit sind in diesen Prozess unbedingt zu integrieren.

Die Kategorie ,Verwerten statt Entwerten” bindelt
Ursachen, die sich auf fehlende Nachnutzungskonzepte
und nicht oder nicht ausreichend genutzte Verwertungs-
wege zurlckfihren lassen. Oft werden Lebensmittel zu
Abfall, obwohl in unmittelbarer Nahe ein potenzieller Inte-
ressent fir diese Waren zu finden ware. Auch werden bio-
gene Abfalle haufig einer Kompostierung zugefihrt, obwohl
eine vorgeschaltete Bioabfallvergarung wirtschaftlicher und
umweltfreundlicher zu realisieren ware. Zudem kénnen
Lebesmittelabfalle z.T. zur Bioethanolerzeugung verwendet
werden. Die Studie empfiehlt regionale Initiativen und
Modellprojekte fur innovatives Restemanagement, die Ent-
wicklung unterstltzender Dienstleistungen und den Ausbau
von Vergarungsstufen bei Bioabfallbehandlungsanlagen.

In der Kategorie , Wertschédtzen und Aufwerten” sind die
Ursachen zusammengefihrt, die sich auf die Wertschat-



zung der Lebensmittel, das Wissen um Lebensmittel und die
Fahigkeit mit Lebensmitteln umzugehen zurtickfuhren las-
sen. Die Studie empfiehlt, durch Informationsvermittiung
und Bildung die Kompetenzen der Verbraucherinnen und
Verbraucher zum Thema Lebensmittelabfélle zu starken und
parallel Innovationen und Dienstleistungen voranzutrei-
ben, die Verbraucherinnen und Verbraucher in ihrem kom-
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plexen Alltag entlasten und ihnen auf diese Weise zu hel-
fen, Einkauf, Zubereitung und Verbrauch besser aufein-
ander abzustimmen.

EU-/Bundes-Politik

,Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement”
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,Kette driftet auseinander”

Prozesse auf den einzelnen Stufen, aber auch zwi-
schen den Stufen optimieren. Der Informations-
fluss entlang der gesamten Wertschépfungskette
muss mit Hilfe einer stufeniibergreifenden Vernet-
zung der Akteure verbessert werden. Dafiir muss
Uber die Schnittstellen hinweg kommuniziert wer-
den. Abfall in den Focus.

Markt entwickeln

»Verwerten statt Entwerten”

— P~

(Reste nutzen)
Ausbau von Nachnutzungskonzepten, Sekundar-
markten, und bestehenden Verwertungswegen
mit dem Ziel, Lebensmittelreste mdglichst nah an
der urspriinglichen Bestimmung zu nutzen.

Beispiel: Infopools fir Sekundarmérkte oder neue
Dienstleistungen fiir das Restemanagement

iden

Gemeinsame Verantwortung fiir Lebensmittelabfille s R
Verme!

»Strukturen und Regeln“ Yol

In einem Multi-Stakeholder-Dialog, Nutzen und
Hemmnisse von Gesetzen, Normen, Regeln und
Gewohnheiten in Bezug auf die Entstehung von
Lebensmittelabfallen hinterfragen. (MHD, Spezi-
fikationen ...)

o e e

Neue Wertschidtzung von Lebensmitteln in der
gesamten Kette Produkt-
innovationen, Schulung der Genussfihigkeit,

entwickeln.

Entwicklung neuer Dienstleistungen, Verbrau-
cheraufklarung und Stérkung der Verbraucher-
kompetenzen.

N
Entwicklung innerhalb und zwischen Unternehmen
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1 Einleitung

Lebensmittelverluste entstehen bei der Herstellung, Wei-
terverarbeitung, Lagerung, Transport und nicht zuletzt
auch der Handhabung von Nahrungsmitteln durch den
Endverbraucher. Die Griinde sind vielfaltig, sie reichen von
natdrlichen Ernteverlusten Uber Produktionsfehler durch
menschliches Versagen und Maschinenfehler bis hin zu
der Entsorgung, weil eine erwartete Qualitat nicht erreicht
wurde.

Auffallig ist, dass in den Entwicklungslandern die Ver-
luste vor allem in den frihen Stufen der Wertschépfung
entstehen, bei Getreide etwa durch Verschitten, schlech-
te Trennung, Trocknung oder Lagerung, Verunreinigung,
Schadlinge, Insekten sowie Pilz- und Bakterienkrankheiten.™
Dagegen entstehen Verluste in einkommensstarken Lan-
dern vermehrt in den spateren Phasen, in der AuBer-Haus-
Verpflegung (AHV), dem Handel und beim Konsumen-
ten.™
Die Entstehung von Lebensmittelabfallen ist aus ethischer,
okologischer, sozialer und nicht zuletzt 6konomischer Per-
spektive problematisch und widerspricht dem Nachhaltig-
keitsgedanken, wie er 1987 von der Brundtland-Kommis-
sion dargelegt wurde. Ziel einer nachhaltigen Lebensmit-
telsicherung sollte eine Vorgehensweise sein , that meets
the needs of the present generation without compromising
the ability of future generation to meet their own needs" ™.

Die Produktion von Nahrungsmitteln in den industria-
lisierten Landern erfordert Rohstoffe und Ressourcen um
mehr Waren herzustellen als vom Konsumenten tber-
haupt verwertet und nachgefragt werden kénnen. Vor
dem Hintergrund, dass das Beddrfnisfeld Ernahrung ahn-
lich wie das Bedurfnisfeld Mobilitat in Deutschland ca.
28 % des Ressourcenverbrauchs pro Kopf in Anspruch
nimmt, lohnt es sich, sich mit der Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen auseinanderzusetzen.™

Das Thema gewinnt an Brisanz, da sich die Konkurrenz
um Land, Wasser und Energie zuspitzt, wahrend sich
gleichzeitig die Auswirkungen des Klimawandels ver-
scharfen und die Deckung des weltweiten Bedarfs an
Lebensmittelrohstoffen zusatzlich erschweren. Um diesen
Herausforderungen entgegentreten zu kénnen, missen

10 V/gl. The Government Office for Science 2011, S. 93.

1 Vgl. Gustavsson et al. 2011, S. V.

12Vgl. Gustavsson et al. 2011, S. V.

13 World Commission on Environment and Development (WCED) 1987.
14 \V/gl. Europédische Kommission 2011, S. 21.
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Abbildung 1: Entstehung von Lebensmittelabfillen
entlang der Wertschépfungskette™

zum einen die politische Steuerung des Lebensmittelsystems
verbessert, zum anderen die Lebensmittel nachhaltiger
produziert und der Verbrauch besonders ressourceninten-
siver Produkte eingedammt werden. Uberdies gilt es, den
Abfall in allen Bereichen des Lebensmittelsystems zu mini-
mieren, denn vermeidbare Lebensmittelabfalle erfordern
unndtigerweise wertvolle und knappe Ressourcen.™

Das Thema ist nicht neu: Bereits im Jahr 1933 verof-
fentlichte Rudolf Nolle ein Buch mit dem Titel ,,Das Welt-
verbrechen der Waren-Vernichtung”. Hierin finden sich
Aussagen wie ... Die Welt produziert in vier Monaten
mehtr, als sie in zwei Jahren verdauen kann ...” oder ,,... Der
groBte Gewinn wird nicht durch Erzeugung, sondern durch
Vernichtung erzielt ..."."

Die globale Bedeutung der Probleme Lebensmittelsi-
cherung und Lebensmittelverschwendung war auch bei der
Grundung der FAQ im Jahr 1945 ein wichtiges Thema. Das
Ziel, Verteilung und Wertschdpfung von Lebensmitteln zu
optimieren wurde schon damals in der Konstitution der
Organisation verankert."”

1974 schatzte man das weltweite Auftkommen der
Nachernte-Verluste auf 15 %, so dass die FAO 1977 ein
.Special Action Programme for the Prevention of Food
Losses” startete. Damit sollte bis 1985 die Zahl der Verluste
um 50 % gesenkt werden. Das Programm befasste sich
anfangs lediglich mit haltbaren Getreiden, wurde aber
1983 auf Obst, Gemuse und Wurzelgemise ausgewei-
tet.”

15 \Vgl. The Government Office for Science 2011, S. 9.
16 Nolle 1933, S. 8.

17 \Vgl. Food and Agriculture Organization (FAO) 1981.
18 \/gl. Food and Agriculture Organization 1989.
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In den letzten Jahren erlangten die Lebensmittelabfal-
le erneut groBe Aufmerksamkeit in ganz Europa. So sorg-
te der britische Umweltaktivist und Journalist, Tristram
Stuart, im Jahr 2009 mit seinem Buch ,Fir die Tonne - Wie
wir unsere Lebensmittel verschwenden” fir Aufklarung. ,,Es
gibt fast eine Milliarde unterernahrte Menschen auf der
Welt - aber sie konnten mit einem Bruchteil der Nah-
rungsmittel satt gemacht werden, welche die reichen Lan-
der momentan wegwerfen”™.

Die Politik hat das Thema aufgegriffen und begann
die Thematik Lebensmittelabfalle untersuchen zu lassen.
Besonders hervorzuheben sind GroBbritannien, die USA,
Osterreich und Schweden als Lander, in denen bereits Stu-
dien durchgefuhrt und das AusmaB der Nahrungsmittel-
verschwendung genauer bestimmt wurde.

Die Europdische Kommission hat sich 2011 in ihrem
.Fahrplan fur ein ressourcenschonendes Europa” zum Ziel
gesetzt die Entsorgung von genusstauglichen Lebensmit-
telabfallen in der EU bis 2020 zu halbieren® und laut EU Par-
lament, soll das Jahr 2014 zum Europaischen Jahr zur
Bekdmpfung der Lebensmittelverschwendung erklart wer-
den.”

In Deutschland wurden bisher noch keine Daten zu
den tatsachlichen Mengen, Ursachen und Entstehungsor-
ten erhoben, weshalb das Bundesministerium fir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) eben-
falls in 2011 eine Studie zur Ermittlung der weggeworfe-
nen Lebensmittelmengen in Deutschland beauftragt hat.

Die hier vorgestellte Studie wurde etwa zeitgleich vom
Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft,
Natur- und Verbraucherschutz (MKULNV) in Nordrhein-
Westfalen mit dem Schwerpunkt Identifikation von Ursa-
chen und Handlungsoptionen zur Verringerung von Lebens-
mittelabfallen in Nordrhein-Westfalen initiiert. Das Institut
fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSUN)
der Fachhochschule Minster wurde gemeinsam mit der Ver-
braucherzentrale Nordrhein-Westfalen beauftragt die Stu-
die im Zeitraum vom September 2011 bis Februar 2012 mit
einer Analyse der Ursachen in den Wertschopfungsketten
der fur Nordrhein-Westfalen wichtigen Produktgruppen
Gemdise, Brot und Backwaren, Milch und Milchprodukte
sowie Fleisch und Wurstwaren durchzuftihren und aus den

19 Stuart 2009, S. 16.
20 \/gl. Europdische Kommission 2011, S. 21.
21 Vgl. Europaisches Parlament 2011, S. 13.

Ergebnissen MaBnahmenvorschldge abzuleiten. Die hier
vorgestellte qualitative Studie steht im Kontext einer euro-
paweiten Auseinandersetzung mit Lebensmittelabféllen.

1.1 Ubersicht iiber europaweite Studien und
Aktivitaiten zum Thema Lebensmittelabfille

Lebensmittelabfalle wurden bereits in zahlreichen Studien
innerhalb Europas in unterschiedlichsten Ausfihrungen
thematisiert. Dabei wird die Problematik anhand unter-
schiedlicher Aspekte entlang der Wertschopfungskette
von Nahrungsmitteln sowohl global als auch national
beleuchtet. Wie z. B. einzelne Stufen (Handel, Verbraucher
...) oder nach Produktgruppen.

Eine aktuelle Studie aus dem Jahr 2011 , The Future of
Food and Farming. Challenges and Choices for Global
Sustainability” vom Government Office for Science, London
betrachtet global die Thematik der Erndhrungssicherung
und behandelt dabei unter anderem die Problematik der
Lebensmittelabfalle. Die Menge der Verluste wird mit 30 bis
50 % von der Landwirtschaft bis zum Verzehr beim End-
verbraucher beziffert. Maglichkeiten zur Reduzierung der
Lebensmittelverluste werden hier in Entwicklungslandern
besonders in der Vermeidung von Nachernteverlusten
gesehen und in den Industriestaaten durch bessere Ver-
meidungsstrategien bei Verbrauchern und der Gastrono-
mie.”

Die Studie , GLOBAL FOOD LOSSES AND FOOD WAS-
TE" der FAO aus dem Jahr 2011 zeigt Lebensmittelabfal-
le entlang der gesamten Wertschopfungskette auf und
stellt Ursachen fur deren Entstehung sowie Vermeidungs-
maoglichkeiten dar. Die Studie schatzt die globale Menge der
Lebensmittelverluste auf ungeféhr 1/3 der Erzeugnisse
und damit auf 1,3 Mrd. t. Auch hier werden die meisten
Lebensmittelverluste in Entwicklungslandern in den friihen
und mittleren Stufen der Wertschépfungskette gesehen,
wahrend diese in den Industriestaaten am Ende der Kette,
sprich auf der Konsumebene anfallen. Es entstehen allge-
mein mehr Lebensmittelabfalle in Industriestaaten. Her-
vorgehoben wird letztendlich, dass die Datenlage zu
Lebensmittelabfallen bislang sehr ltickenhaft ist.”

Die 2010 verdffentlichte Studie |, Preparatory Study on
Food Waste across EU 27", beauftragt durch die Europai-

22 \/gl. The Government Office for Science 2011.
23 \/gl. Gustavsson et al. 2011, S. V.



sche Kommission, wertet alle bis 2009 in Europa entstan-
denen Studien aus und untersucht Lebensmittelabfalle
auf folgenden Stufen: Verarbeitung und Herstellung, Han-
del, Gastronomie und Haushalt. In Europa entstehen dem-
nach 90 Mio t an Lebensmittelabféllen jahrlich. 39 % der
Abfélle entstehen in der Herstellung und Verarbeitung
von Lebensmitteln, 5 % im Handel, 14 % in der Gastro-
nomie und der Uberwiegende Teil mit 42 % beim Konsu-
menten. In der Herstellung und Verarbeitung entstehen
zum einen nicht vermeidbare Abfalle (Knochen oder Inne-
reien) und zum anderen Abfélle aus technischen und pro-
zessbedingten Stérungen, z. B. Uber- oder Fehlproduk-
tionen sowie Produkt- oder Verpackungsschaden. Lebens-
mittelabfélle resultieren auf Handelsebene wegen
Ineffizienzen in der Beschaffungskette, durch die Lager-
wirtschaft, aufgrund von Marketingstrategien und -stan-
dards, als auch der Spezifitat und Temperaturempfind-
lichkeit bestimmter Produkte.

Eine Metastudie aus Schweden, veroffentlicht 2008
vom Stockholm International Water Institute, stellt den
Zusammenhang von Lebensmittelabfallen und Wasser-
verlusten her. Sie zeigt die GréBenordnung von Lebens-
mittelabfallen entlang der Wertschépfungskette vom Feld
bis zur Gabel auf, ,Saving Water: From Field to Fork”. Nur
die Halfte der Ernteertrage kommt letztendlich bei dem Ver-
braucher an. Ein Grund wird in der zunehmenden Dis-
tanz und damit immer langeren Transporten von Lebens-
mitteln gesehen, weil sie dabei schneller verderben. In
dieser Studie wird der Gemeinschaftsverpflegung (GV)
eine besonders wichtige Rolle im Hinblick auf Lebensmit-
telabfélle zugeschrieben und weniger, wie in anderen Stu-
dien, den Verbrauchern.”

Das EHI Retail Institute veroffentlichte 2011 unter dem
Titel ,Nahrungsmittelverluste im Lebensmitteleinzelhandel”
Ergebnisse einer eigenen Studie, bei der Verluste durch
Bruch und Verderb innerhalb unterschiedlicher Produkt-
gruppen unter Berlcksichtigung von Inventurdifferenzen im
Lebensmitteleinzelhandel (LEH) in Deutschland erfasst wur-
den. Die Daten besagen, dass die durchschnittlichen
Abschriften vom jeweiligen Warenbezug im Frischwaren-
bereich bei Obst und Gemdise 5,1 %, bei Fleisch und
Wurstwaren 2,1 % und bei Molkereiprodukten 1,6 %
betragen. Brot und Backwaren werden durchschnittlich

24 \/gl. European Comission 2010.
25 \V/gl. Lundqyist et al. 2008.
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zu 1,0 % ohne Retouren abgeschrieben und zu 10,4 % mit
Retouren. Die Abschriften in Backstationen, Backshops
und Hausbdckereien liegen insgesamt bei 6,5 %. Damit fin-
den insgesamt 2,9 % der Abschriften im Frischsortiment
innerhalb des LEHs statt. Aus der Studie geht hervor, dass
maximal 310.000 t Lebensmittel im LEH verloren gehen.
Das sind weniger als 4 kg Lebensmittelabfalle pro Ver-
braucher und Jahr, die im LEH entstehen.?®

Die Studie , Initiatives on prevention of food waste in
the retail and wholesale trades”von Stenmarck et al. aus
dem Jahr 2011 widmet sich ebenfalls den Lebensmittel-
abfallen auf Handelsebene. In dieser Studie werden die nor-
dischen Lander Norwegen, Schweden, Finnland und Dane-
mark betrachtet. Der Fokus liegt dabei sowohl auf den
Mengen, den Grinden sowie den Initiativen, die zur Redu-
zierung beitragen koénnen, als auch auf MaBnahmen-
empfehlungen, die die derzeitige Situation dndern kénn-
ten. Die ermittelten Ergebnisse basieren auf bestehender
Literatur und Interviews mit Vertretern des Handelssek-
tors. Die meisten Verluste betreffen frische Produkte: Obst,
Gemdse und Backwaren. Die Gesamtmenge der Lebens-
mittelabfélle im Handelssektor liegt in Norwegen bei
43.000 tim Jahr. In Schweden sind es 83.500 t an Lebens-
mittelabfallen, die im Jahr entstehen. In Finnland wird die
Menge auf 65.000 bis 75.000 t im Jahr geschatzt und in
Danemark auf 40.000 bis 46.000 t. Die Datenlage in den
einzelnen Landerstudien beruht auf unterschiedlichen
Erhebungsmethoden, sodass die Ergebnisse sich nicht
direkt vergleichen lassen. In Norwegen bspw. basieren die
Ergebnisse auf einer reprasentativen Anzahl von unter-
suchten Handelsunternehmen. Es ist zudem die einzige Stu-
die, in der Lebensmittelabfalle nach unterschiedlichen Pro-
duktgruppen differenziert wurden. Nach Gewicht betrach-
tet wird am meisten frisches Brot entsorgt, gefolgt von
frischem Obst, sowie frischem Gemuse.”

In Finnland wurden laut der Studie “Reduction of food
waste in Finnish food production chain as part of life cycle
management” von Katajajuuri et al. aus dem Jahr 2011
Lebensmittelverluste im Handelssektor bislang auf 65.000
- 75.000 t geschatzt. In den letzten Jahren ist jedoch ein
Ruckgang der Verluste zu verzeichnen und die Menge
liegt nun bei 1-2 % des Lebensmittelumsatzes.?

26 \/gl. EHI Real Institute 2011.
27 \/gl. Stenmarck et al. 2011.
28 \/gl. Katajajuuri et al..
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In Osterreich ermittelte die 6sterreichische Versor-
gungsbilanz einen durchschnittlichen Verlust von 16 %
innerhalb aller verfigbaren Obst- und Gemusesorten und
zwar von der Lagerung Uber die Aufbereitung bis zum
Markt. Die Studie stellt dabei nicht fest, wie hoch der Anteil
noch verzehrféhiger Waren in der Verlustmenge ist.* Uber
einen Zeitraum von zehn Wochen, wurde exemplarisch
zwei Osterreichische Lebensmittelfilialen beobachtet. Erfasst
wurden genieBbare Mengen, die nicht mehr als verkaufs-
fahig galten oder im Uberfluss vorhanden waren und des-
halb an soziale Einrichtungen gespendet wurden. Gemuse
macht mit 45 % den groBten Teil dieser Menge aus.*

Eine gezielte Betrachtung von Altbackwaren findet in
der osterreichischen Studie ,,Aufkommen und Verwer-
tung ehemaliger Lebensmittel — am Beispiel von Brot und
Geback” von Schneider und Scherhaufer statt. Es werden
Mengen und Entsorgungswege dargestellt sowie Vermei-
dungsmaBnahmen ermittelt. Die Studie beruht auf Litera-
turrecherchen und Experteninterviews. Da die Datenbasis
nicht aus allen Interviews gleich war, sind die Zahlen fur die
entstehenden Altbackwaren nicht immer vollstandig und
oft geschatzt. Der Altbackwarenanteil schwankt zwischen
0,8 und 30 %.”

Besonders weit vorangeschritten sind die Erforschungen
von Lebensmittelabfallen auf der Stufe der privaten Haus-
halte im United Kingdom (UK). Hierzu veroffentlichte das
.Waste & Ressource Action Programme” (WRAP) unter
anderem in den Jahren 2009, 2010 und 2011 Ergebnisse
aus Untersuchungen in britischen Haushalten. Daftr wur-
den in unterschiedlichen Projekten und Erhebungen Daten
gesammelt, um Art, Menge und Ursachen fir Lebensmit-
telabfalle zu bestimmen.®

In Deutschland befasst sich die Studie , Tonnen fir die
Tonne” des WWF aus dem Jahr 2012 mit den globalen Aus-
wirkungen der heimischen Lebensmittelnachfrage und des
Verzehrs. Die Menge aller eingekauften Lebensmittel, die
beim Verbraucher in den Abfall wandert, wird mit 25 %
benannt. Somit entsteht eine geschatzte Menge von 6,6
Mio. t an Lebensmittelabfallen jahrlich. Es werden positi-
ve Auswirkungen eines sich verdnderten Ernahrungsstils
untersucht.*

29 \/gl. Schneider, S. 2.

30 \/gl. Schneider und Wassermann 2004.

31 Vgl. Schneider und Scherhaufer 2009.

32 \Vgl. Quested und Johnson 2009; Chapagain und James 2011.
33 Vgl. Noleppa und von Witzke 2012.
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Auch in Osterreich existieren diverse Untersuchungen
zu Lebensmittelabfallen in Privathaushalten. Als Beispiel
dient der Abfallbericht 2008 des Landes Osterreich, der sich
Abfallen aus Privathaushalten widmet.** Weiterhin beste-
hen zahlreiche Untersuchungen in Form von wissen-
schaftlichen Abschlussarbeiten. Innerhalb einer Master-
thesis aus dem Jahr 2008 wurden Grinde fur Lebensmit-
telabfalle mittels personlicher Interviews untersucht. Der
Fokus lag dabei auf verpackten Lebensmitteln, die ent-
weder vor dem Offnen oder im gedffneten Zustand weg-
geworfen wurden. Es stellte sich heraus, dass die Grinde
fur Lebensmittelabfalle sehr vielseitig sind. Ursachen han-
gen zusammen mit persénlichen Einstellungen gegen-
Uber Lebensmitteln, Ess- und Kochgewohnheiten, dem
Einkaufsverhalten, als auch der Lagerung von Lebensmit-
teln.* Die Diplomarbeit von Bernhofer aus dem Jahr 2010
mit dem Titel ,, Die Entsorgung von Lebensmitteln in Haus-
halten: Ursachen - Flisse - Zusammenhange” erforscht
zusatzlich das Aufkommen von Speiseabfallen im Privat-
haushalt. Daftir wurden Untersuchungen in 30 Haushalten
in Wien durchgefiihrt. Es wurde ermittelt, dass 41 % der
Ware entsorgt wurden, weil zu viel eingekauft wurde. Die
Ursachen fur die Entsorgung von 38 % der Lebensmittel
konnte man auf Einstellungen zu z. B. Frische und
Geschmack zurtckfihren. |, Lifestyleaspekte” wie Einkau-
fe fur bestimmte Anlasse oder fur Kinder verursachen
11 % der Abfalle. Allgemein variiert die Entsorgungs-
menge je nach Lebensmittelkategorie und Haushalts-
form.*

Auf EU Ebene arbeiten im Rahmen des Interreg-Projekts
Greencook von 2010 bis 2013 verschiedene Partner aus
den Niederlanden, Frankreich, Belgien und Deutschland, um
Lebensmittelabfélle auf Haushaltsebene und in der AuBer-
Haus-Verpflegung (AHV) zu reduzieren. Ziel ist es, ein
Nordeuropaisches Modell nachhaltigen Lebensmittelma-
nagements zu erarbeiten.””

Zurzeit sind keine belastbaren Daten verflgbar zu den
in der AHV anfallenden Lebensmittelabfallen. Da die AHV
der zweite wichtige Absatzweg der Erndhrungsindustrie
neben dem LEH ist,* sind belastbare Zahlen hier win-
schenswert.

34 \Vgl. Land Obero6sterreich 2009.

35 Vgl. Glanz 2008.

36 \/gl. Selzer 2010, S. 43.

37 Vgl. ACRplus 2010; Greencook.

38 \/gl. Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (BVE)
2011, S. 16.



In Deutschland wurde das Thema Abfall mit unter-
schiedlichen Schwerpunkten in Studien untersucht. So
wurde im Jahr 2005 vom Bayerischen Staatsministerium fir
Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz in der Studie
. Beitrag der Abfallwirtschaft zur nachhaltigen Entwicklung
in Deutschland” das Potential der Direktvermarktung zur
Vermeidung von Verpackungsabfallen analysiert.*® Eine
genauere Betrachtung von Siedlungsabféllen fand in einer
Studie des Instituts fur Energie- und Umweltforschung
Heidelberg GmbH aus dem Jahr 2005 statt. Anhand eines
Stoffstrommaodells wurden die einzelnen Schritte und Wege
der Abfallwirtschaft von der Sammlung bis zur Beseiti-
gung aufgezeigt.” Welches Gesamtaufkommen an Bio-
und Grunabfall auf kommunaler Ebene besteht, wurde
im Jahr 2010 im Auftrag des Umwelt Bundesamtes
erforscht. Der Schwerpunkt lag dabei auf der Ermittlung des
energetischen Potentials. Eine Differenzierung nach Lebens-
mittelabféllen fand nicht statt.*" Aus einer zuvor im Jahr
2007 veroffentlichten Studie des Statistischen Bundesam-

Tabelle 1: Ubersicht europaweiter Studien

1 Einleitung

tes, in der die Abfallbilanz in Deutschland untersucht wur-
de, geht hervor, dass Abfalle aus Produktion und Gewer-
be eine der wichtigsten Komponenten des Gesamtauf-
kommens an Abfall sind. Lebensmittelabfalle wurden auch
an dieser Stelle nicht getrennt betrachtet.” Tabelle 1 zeigt
zusammengefasst die genannten europaweiten Studien.
Die hier vorgestellte Studie betrachtet das Problem der
Lebensmittelabfalle unter einem neuen Blickwinkel. Im
Fokus liegen hier die Ursachen fur Lebensmittelabfélle in der
Wertschopfungskette von vier fur Nordrhein-Westfalen
besonders relevanten Produktgruppen Gemuse, Brot und
Backwaren, Milch und Milchprodukte sowie Fleisch und
Wourstwaren. Die Erhebung von produkt- und stufenbe-
zogenen Lebensmittelabfallmengen steht in dieser Studie
eher im Hintergrund. In einer Auswertung vorhandener
Daten der Abfallstatistik wurden jedoch die ftr Nordrhein-
Westfalen relevanten Abfallmengen hochgerechnet (siehe
Kapitel 4.2).

Betrachteter Bereich Studie

Landwirtschaft —
Endverbraucher

Landwirtschaft-
Endverbraucher
Gesamte
Wertschopfungskette

waste (2011)

Verarbeitung und
Herstellung, Handel,
Gastronomie und Haushalt;
Europa

Landwirtschaft-

Endverbraucher Fork (2008)

Lebensmitteleinzelhandel

The Future of Food and
Farming. Challenges and choices
for global sustainability (2011)

Global food losses and food

Preparatory Study on Food
Waste across EU 27 (2010)

Saving Water: From Field to

Nahrungsmittelverluste im
Lebensmitteleinzelhandel (2011)

Lebensmittelabfalle

Global: 30-50 % Verluste

Global:
1/3 Verluste
1,3 Mrd. t

Europa:

39 % Herstellung und Verarbeitung
5 % Handel

14 % Gastronomie

42 % Endverbraucher

Europa: 1/2 Verluste

Deutschland:

5,12 % Obst und GemUse

2,1 % Fleisch und Wurstwaren
1,55 % Molkereiprodukte

0,95-10, 42 % Brot und Backwaren
2,89 % Abschriften im
Frischsortiment

310.000 t/Jahr Gesamtaufkommen

39 \/gl. Bayerisches Staatsministerium fir Umwelt 2005.
40 \/gl. Umweltbundesamt 2005.

41\Vgl. Kern et al. 2010.
42 \/gl. Statistisches Bundesamt 2007.
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Lebensmitteleinzelhandel

Lebensmitteleinzelhandel

Privathaushalt

Privathaushalt

Privathaushalt

Privathaushalt

Reduction of food waste
in Finnish food production
chain as part of life cycle
management (2011)

Aufkommen und Verwertung
ehemaliger Lebensmittel — am
Beispiel von Brot und Geback
(2009)

The water and carbon footprint
of household food and drink
waste in the UK (2011)

Household Food and Drink
Waste in the UK (2009)

Abfallbericht (2008)

Die Entsorgung von
Lebensmitteln in Haushalten:
Ursachen — FlUsse —
Zusammenhange (2010)

Finnland:
< 65.000-75.000 t/Jahr
1-2 % des Lebensmittelumsatzes

Osterreich: 0,8-30 % Altbackwaren

Schottland:

6 % des Wasser-FuBabdruck
3 % der Treibhausgasemission

UK: 8,3 Mio. t/Jahr Speise-
und Getrankeabfalle

Osterreich: keine Daten zu noch
fur den Verzehr geeigneten
Lebensmittelabfallen

Osterreich: 18 % des Restmlls
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Siedlungsabfalle Beitrag der Abfallwirtschaft zur  Deutschland: keine Daten zu
nachhaltigen Entwicklung in noch fur den Verzehr geeigneten
Deutschland (2005) Lebensmittelabfallen
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1.2 Lebensmittelabfille — Begriffsdefinitionen
und -abgrenzungen

Wenn man sich mit dem Thema Lebensmittelabfall (-ver-
lust) beschéftigt, fallen sofort die gravierenden Unter-
schiede bei den Daten auf, die in den popularwissen-
schaftlichen Medien und von politischen Institutionen
benutzt werden.® Allen diesen Zahlen ist gemeinsam, dass
sie erstens nur grobe Schatzungen sind und zweitens auf
unterschiedlichen Begriffsdefinitionen von Lebensmittel-
verlust und -abfall beruhen. Dieser Studie werden die fol-
genden Begriffsdefinitionen zugrunde gelegt:

Die Begriffsbestimmung fur Lebensmittel entspricht
der Verordnung (EG) Nr. 178/2002* zur Festlegung der all-
gemeinen Grundsatze und Anforderungen des Lebens-
mittelrechts, zur Errichtung der Européischen Behorde far
Lebensmittelsicherheit und zur Festlegung von Verfahren
zur Lebensmittelsicherheit.

Im Sinne dieser Verordnung sind ,Lebensmittel alle
Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von
denen nach verntinftigem Ermessen erwartet werden kann,
dass sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder
unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen
werden. Zu Lebensmitteln zahlen auch Getranke, Kau-
gummi sowie alle Stoffe — einschlieBlich Wasser —, die
dem Lebensmittel bei seiner Herstellung oder Ver- oder
Bearbeitung absichtlich zugesetzt werden.

Tabelle 2: Definition von Lebensmittelabfillen

Nicht zu ,Lebensmitteln” gehdéren: a) Futtermittel,
b) lebende Tiere, soweit sie nicht fir das in Verkehr brin-
gen zum menschlichen Verzehr hergerichtet worden sind,

"

¢) Pflanzen vor dem Ernten, d) Arzneimittel (...), e) ...".

Lebensmittel sind demnach alles was nach heutigem
»Stand der Technik” nach vernlnftigem Ermessen poten-
tiell zum menschlichen Verzehr geeignet ist.

Lebensmittelabfalle oder Lebensmittelverluste werden
von der FAO definiert als die Mengen an vergeudeten
oder Uberschussigen Lebensmitteln, die auf dem Weg ent-
lang der Wertschopfungskette zur Aufbereitung der Pro-
dukte fir den menschlichen Verzehr, verloren gehen. Wei-
terhin erldutert die FAO, dass von Lebensmittelabfallen
am Ende der Wertschdpfungskette, also auf den Stufen von
Handel, Vertrieb und Konsum und von Lebensmittelver-
lusten auf den vorhergehenden Stufen der Wettschop-
fungskette gesprochen wird.*

In verschiedenen Studien*** erfolgt eine Unterteilung
der Definition von Lebensmittelabféllen in die drei Begrif-
fe vermeidbar, teilweise vermeidbar und nicht vermeidbar,
wie in Tabelle 2 dargestellt:

,vermeidbare
Lebensmittelabfalle”

Lebensmittel, die bei fristgerechter Zubereitung und richtiger Hand-
habung genieBbar gewesen waren, aber auch Lebensmittel, die ohne
qualitative Mangel entsorgt werden und damit uneingeschrankt genief3-
bar waren. Von der Landwirtschaft bis zum Endverbraucher liegen
Grinde vor, weshalb einwandfreie Lebensmittel nicht marktfahig oder
verzehrbar sind (Vermarktungsnormen, Uberproduktion/ Nichternten,
Retourware, Lebensmittelsicherheit/ Hygienevorschriften...)

Lteilweise vermeidbare
Lebensmittelabfalle”

oder Apfelschale.

Hier liegt eine Mischung von vermeidbaren und nicht vermeidbaren
Lebensmittelabfallen vor — dazu gehoéren z. B. in der Gemeinschaftsver-
pflegung die Speisereste/Kantinenabfalle oder zu Hause die Brotrinde

43 Vgl. Gustavsson et al. 2011.
44 \Vgl. Europaische Parlament 28.01.2002, S. 11.
45 Vgl. Food and Agriculture Organisation (FAO) 1981.
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46 \/gl. Ventour 2008, S. 15.
47 \Vgl. Barabosz 0.J.
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,hicht vermeidbare
Lebensmittelabfalle”

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfalle sind in verschiedene Kategorien
einzuteilen. Zum einen in nicht essbare Elemente, die im Rahmen der
Zubereitung anfallen, wie z. B. Knochen, Bananenschalen. Zum anderen
in essbare Elemente wie Gurken- oder Kartoffelschalen -— auch essbare
Bestandteile, die wahrend der Zubereitung als ,Reste” anfallen, kénnen
im geringen AusmafB als nicht vermeidbar gelten.

Landwirtschaftliche Erzeugnisse, die durch Witterungsbedingungen oder
andere Einflusse wie Schadlinge/Krankheitserreger beschadigt werden
und damit nicht zu verwerten sind oder erst gar nicht geerntet werden,
gehoren zu den ,nicht vermeidbaren Lebensmittelabfallen”.

Diese Differenzierung in vermeidbare, teilweise ver-
meidbar und nicht vermeidbare Lebensmittelabfalle hat
jedoch nur eine begrenzte Aussagekraft, da sowohl die
Bewertung dessen, was ein Lebensmittel ist, wie auch die
Bewertung eines Lebensmittelabfalls, abhdngig von kul-
turellen, technologischen und 6konomischen Bedingungen
ist.

In dieser Studie gelten folgende Definitionen:

Lebensmittel: Alles was nach heutigem Stand der
Technik potentiell zum menschlichen Verzehr
geeignet ist.

Lebensmittelabfall: Alles was in einer Gesellschaft
aus Granden der Sicherheit, aufgrund von Ver-
arbeitungsprozessen, von Marktbedingungen,
aus ethischen Grinden, aus Gewohnheit oder
aus kulturellen Griinden nicht verzehrt wird.

Reststoffe: Alles was nach heutigem Stand der Tech-
nik und im westlichen Kulturraum nicht als
potentielles Lebensmittel betrachtet wird (Scha-
len, Knochen, Halme, ...).

Eine weitergehende Differenzierung nach der Art der
Lebensmittelabfalle ist die Unterscheidung in Warenverluste
und Warenvernichtung. Von Warenverlusten ist dann die
Rede, wenn die sensiblen Rohwaren im Verarbeitungs-
prozess durch Uberlagerung, produktions-technische Ursa-
chen, Handlings- und Planungsfehler aus dem Produkti-
onsprozess heraus genommen werden mdissen. Sie sind von
Reststoffen, die in der Verarbeitung von Lebensmitteln
entstehen, differenziert zu betrachten. Unter Warenver-
nichtung wird verstanden, wenn bereits zum Verzehr
bereitgestellte Lebensmittel und Speisen zum Beispiel auf-
grund mangelnder Nachfrage, zu groBer Portionen, man-

48 \/gl. European Comission 2010, S. 9.

gelndem Wissen Uber die Bedeutung gesetzlicher Bestim-
mungen zum gesundheitlichen Verbraucherschutz nicht
nachgefragt oder konsumiert werden und deshalb ver-
nichtet werden.*®

Eine weitere mogliche Kategorie stellen die fir den mensch-
lichen Verzehr produzierten, aber nicht marktfahigen/
marktgdngigen Lebensmittel dar. Die Ursachen fur diese
Gruppe liegen zum Beispiel im Verbraucherschutz. Ver-
braucherschutz meint hier ausdrticklich nicht eine gesund-
heitliche Beeintrachtigung der Verbraucher, sondern deren
Recht zum Erwerb von Waren, die allen Ansprtichen genU-
gen. Deshalb werden zum Beispiel Waren, die das Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) in Kiirze erreichen, friihzei-
tig aus dem Sortiment entfernt, ebenso wie Produkte mit
falscher Verpackung oder Etikettierung und solche, die
nicht den erwarteten Anspriichen der Verbraucher ent-
sprechen. Dazu gehéren Gemuseprodukte mit nicht makel-
losem Aussehen oder Brot vom Vortag, das nicht mehr
Lfrisch” ist. Eine weitere Ursache fur nicht marktfahige
Lebensmittel ist die Stabilisierung von Absatzmarkten.
Damit ist gemeint, dass Lebensmittel erst gar nicht in den
Verkauf gelangen und dadurch der Absatz und der dau-
erhafte Preis flr Lebensmittel gestltzt werden. Zu dieser
Interventionsware zahlt z. B. Uberproduziertes Obst, das von
staatlichen Stellen aufgekauft wird.”

1.3 Forschungsdesign

Die Studie ,, Verringerung von Lebensmittelabfallen — Iden-
tifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nord-
rhein-Westfalen” wurde im Zeitraum von September 2011
bis Ende Februar 2012 in Nordrhein-Westfalen durchge-
fuhrt. Sie dient als Arbeitsgrundlage fur den vom MKULNV
initiierten Runden Tisch ,,Neue Wertschatzung fur Lebens-
mittel” und soll mégliche MaBnahmen fur eine zielorien-

49 \V/gl. v. Normann 2009, S. 3.
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tierte Handlungsstrategie zur Vermeidung von Lebensmit-

telabfallen zur Verfigung stellen.

Nach Sichtung der verflgbaren europaischen Studien und

den ersten Riickmeldungen von Kooperationspartnern im

Vorfeld der Studie wurden folgende Hypothesen zu den

Ursachen der bereits deutlich gewordenen grof3en Mengen

an Lebensmittelabfallen in Deutschland und Nordrhein-

Westfalen aufgestellt:

e |ebensmittelabfalle entstehen in unterschiedlicher Men-
ge auf allen Stufen der Wertschopfungskette und beim
Konsumenten — sie sind groBtenteils systemisch (das
heiBt durch Marktregeln, politische Rahmenbedingun-
gen und das Verhalten der Akteure) bedingt — durch
aktive Steuerung lassen sich auf allen Stufen die jewei-
ligen Abfallmengen verringern.

e Ursachen und Wirkungen befinden sich in der Regel
nicht auf derselben Wertschépfungsstufe — durch Erken-
nen dieser Wirkungszusammenhange lasst sich die Ein-
flussnahme optimieren.

e Marketing-getrieben und aufgrund der Erwartungen der
Kunden sind hohe Abfallmengen bei Frischwaren und
am Verkaufsort zu erwarten.

e Der Lebensmittelmarkt in Nordrhein-Westfalen ist in
Europa und global vernetzt — Konzepte zur Verringerung
des Abfalls mUssen im Sinne der Agenda Politik aber in
der Region greifen — insofern macht eine Initiative der
Landesregierung zur Verringerung der Abfallmengen

Sinn. Es kommt darauf an, far Nordrhein-Westfalen

relevante Handlungsfelder zu finden.

¢ Die Wertschatzung von Lebensmitteln ist entscheidend.
Bei Konsumenten besteht ein Widerspruch zwischen der
immer noch starken Preisorientierung und der Bereit-
schaft, Lebensmittel wegzuwerfen. Die Entstehung von
Lebensmittelabfall ist eng mit der Wertschatzung fur
Lebensmittel verbunden.

e Aufgrund der Austauschbarkeit von Handelsmarken
und der Standardisierung von ,Einheitsgeschmack”
verliert der Verbraucher die Wertschatzung von Lebens-
mitteln und ist bereit sie schneller wegzuwerfen.

Auf der Basis dieser Hypothesen wurden die Fragestellun-

gen der Studie konkretisiert, um eine entsprechende Uber-

prafung zu ermdglichen.

Das Projekt wurde zeitlich in drei Arbeitsphasen und
zwei Workshops unterteilt. Die Workshops dienten der
Blndelung der vorhergehenden Arbeitsphasen und der
Entwicklung von Prioritdten fur die folgenden Phasen.
Abbildung 2 stellt den Projektverlauf grafisch dar.

Das Institut fr nachhaltige Erndhrung und Erndh-
rungswirtschaft (iSuN) der Fachhochschule Munster hat
neben der fachlichen Erarbeitung des Themas Warenver-
nichtung und inhaltlichen Durchfuhrung der Studie die
Projektleitung inne und tragt damit Verantwortung fir
Koordination und Zielfthrung des Projektes. Eingebun-
den sind die Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen

Fachhochschule Minster/Institut fiir Nachhaltige Ernahrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN):

Studie ,Verringerung von Lebensmittelabfallen®

Beschreibung
zentraler
Handlungsfelder
Arbeitspaket 1

Erstellung der

Arbeitspaket 2

iSUN/ iSUN/VZ iSUN/VZ
Verbraucherzentrale (VZ) iSuN/vz Teilnehmer iSUN/VzZ
Externe Experten )
Runder Tisch
Workshop 1 Workshop 2

Arbeitspaket 3

Metastudie fiir NRW:

* Datenrecherche
* Ursachenanalyse

Handlungsfeld
bezogene
Zielformulierung

Definition von
Kriterien zur
Bewertung von
MaRnahmen

Entwicklung und
Bewertung von

MaRnahmen

Realisierbarkeit/
Konkretisierung
der vorgestellten
MaRnahmen

Endbericht mit
Empfehlungen fir

NRW

09/11-12/11

01/12

01/12-02/12

02/12

03/12
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und weitere externe Experten der Trifolium Beratungsge-
sellschaft mbH, der Universitat Bonn und Mitglieder des
Runden Tisches.

Die Studie besteht aus vier Forschungsbausteinen (siehe
Abbildung 3):

1 Einleitung

zwei bis funf dargestellt. Wahrend die Stufen von der
Landwirtschaft zum Endverbraucher qualitativ betrachtet
wurden, fokussiert sich der Forschungsbaustein C auf die
mengenmaBige Erfassung von gesicherten statistischen
Daten, um eine Grundlage fur die Erhebung weiterer
Daten zu liefern. Der Forschungsbaustein D beleuchtet

Handwerk/
Industrie

> Landwirtschaft > >

N\

Handel Endverbraucher

Erndhrungswirtschaft (iSuN)

Qualitative Untersuchung der Ursachen fir Lebensmittelabfalle

Forschungsbaustein A: Institut fiir Nachhaltige Erndhrung und

4

Befragung von Privathaushalten

Forschungsbaustein B:
Verbraucherzentrale NRW

4 )
Ermittlung statistischer Lebensmittelabfallmengen und Verwertungswege
Forschungsbaustein C: iSuN
. J
~ - )
Okologische, 6konomische und soziale Auswirkung von Lebensmittelabfallen
Forschungsbaustein D: Trifolium/iSuN
- J

Abbildung 3: Aufbau der Studie

e Forschungsbaustein A —iSuN
. Qualitative Befragung entlang der Wertschdpfungs-
kette der vier Produktgruppen Gemdse, Brot und Back-
waren, Milch und Milchprodukte sowie Fleisch und
Waurstwaren von der Landwirtschaft bis zum Handel”
e Forschungsbaustein B — Verbraucherzentrale Nordrhein-
Westfalen
.Befragung von Privathaushalten”, eine Erhebung auf
der Wertschopfungsstufe der Endverbraucher
e Forschungsbaustein C —iSuN
LErmittlung branchenspezifischer Lebensmittelabfall-
mengen und Verwertungswege”
e Forschungsbaustein D — Trifolium Beratungsgesellschaft
mbH/iSuN
, Okologische, dkonomische und soziale Auswirkung
von Lebensmittelabfallen”
Mit diesen vier Modulen kann die gesamte Wertschdp-
fungskette von der Urproduktion bis zur Verwertung der
Abfalle abgebildet werden. Methodik und Ergebnisse der
vier Forschungsbausteine werden detailliert in den Kapiteln

die Folgen des Lebensmittelabfalls fir Nordrhein-Westfa-
len. Die Trifolium Beratungsgesellschaft mbH erstellte eine
okologische Bewertung der Vorketten von Lebensmittel-
abféllen in Deutschland mittels des , Material Footprint”
und des ,,Carbon Footprint”. Dazu werden mogliche Indi-
katoren vorgestellt und Ressourcenverbrauche fur ausge-
wahlte Lebensmittel sowie eine Abschatzung fur Lebens-
mittelabfalle insgesamt, dargestellt. Im Weiteren erfolgt ein
Uberblick tiber Méglichkeiten der Bewertung von sozialen
Auswirkungen von Lebensmittelabfallen sowie Gber Anfor-
derungen an die 6konomische Bewertung von Lebens-
mittelabfallen.

In Kapitel 6 werden zentrale Handlungsfelder und
Handlungsoptionen fir Nordrhein-Westfalen vorgeschla-
gen, um Lebensmittelabfalle zu vermeiden oder neue
Mérkte zu entwickeln zur Reduzierung von Warenver-
lusten bzw. Weiterverwendung von Lebensmittelabfallen.
Europaische Beispiele guter Praxis werden in Anlehnung
an die Handlungsfelder fur Nordrhein-Westfalen aufge-
zeigt.

1"
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2 Forschungsbaustein A:

2 Forschungsbaustein A

Qualitative Untersuchung der Ursachen fiir Lebensmittelabfille

2.1 Vorstellung der untersuchten
Produktgruppen

Nordrhein-Westfalen ist mit ca. 18 Millionen Menschen auf
einer Flache von mehr als 34.000 km2 das bevélkerungs-
reichste Bundesland in Deutschland und hat mehr Ein-
wohner als die Niederlande oder die Schweiz. In Nordrhein-
Westfalen haben 29 Stadte mehr als 100.000 Einwohner.
Trotz der hohen Bevolkerungsdichte wird ungefahr die
Halfte der Landesflache Nordrhein-Westfalens landwirt-
schaftlich genutzt.®

Die Ernahrungswirtschaft in Nordrhein-Westfalen hat im
Bundesvergleich eine wichtige Stellung. Von besonderer
Bedeutung ist die Vielzahl an leistungsfahigen, besonders
mittelstandischen, Unternehmen. Die Vorteile von Nord-
rhein-Westfalens Erndhrungswirtschaft liegen vor allem in
der Nahe zu Millionen Kunden.*" Der Umsatz der Erndh-
rungswirtschaft in Nordrhein-Westfalen lag im Jahr 2010
bei 33,0 Mrd. Euro. Das ist ein Anteil am deutschen Ge-
samtumsatz der Ernahrungswirtschaft von 21,7 %. Die Zahl
der Beschéftigten lag zuletzt bei 95.070. Betrachtet man
die Teilbranchen anhand des Umsatzes, so machen die
Schlachtung und die Fleischverarbeitung mit 30 % den
groBten Teil in Nordrhein-Westfalen aus. Die Herstellung
von Backwaren kommt auf 11 %, Obst- und Gemusever-
arbeitung auf 8 % und die Milchverarbeitung auf 6 % des
Gesamtumsatzes der Erndhrungsbranche (siehe Abbildung
4). Aus der Bedeutung der Teilbranchen leitet sich die
Wahl der in die Studie einbezogenen Lebensmittelgruppen
Gemdse, Brot und Backwaren, Milch und Milchprodukte
sowie Fleisch und Wurstwaren ab. In den folgenden
Abschnitten 2.1.1 bis 2.1.4 werden die Produktgruppen all-
gemein vorgestellt, die Analyse der Ursachen fur Lebens-
mittelabfalle ist in den Kapiteln 2.3.1 bis 2.3.4 beschrieben.

50 Vgl. Landesregierung Nordrhein-Westfalen 2010.

Schiachten u.
Fleischverarbeftung
30%

Milchverarbeitung
6%

Backwaren
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Abbildung 4: Umsatzverteilung 20710 von Lebensmit-
telprodukten in NRW *

2.1.1 Gemise

Erzeuger- und Verzehrmenge

Abhangig von der Jahreszeit besteht das Angebot heimi-
scher Ware aus diversen Kohlarten, Wurzel- sowie Knollen-
gemuse, Blatt- und Fruchtgemise, Krauter und Salaten. Fast
10.500 Gartenbaubetriebe sind fur den Gemuseanbau in
Deutschland verantwortlich, die im Jahr 2011 Gber 3,5
Mio. t GemUse erzeugten.* Der GroBteil der Ernte 2011
entfiel mit 107.028 ha auf den Freilandanbau. Die Ge-
wachshausflache betrug lediglich 1.309 ha.** Der Selbst-
versorgungsgrad fur Deutschland lag im Jahr 2009/10 im
Bereich Gem{se bei 38,8 %.* Damit ist der Importhandel
von Frischgemdse in Deutschland sehr ausgepragt. Import-
mengen sind abhangig von der Inlandsproduktion und
kédnnen aufgrund schwankender Erntebedingungen vari-
ieren. Im Jahr 2009/2010 verzehrte jeder Deutsche 93,3
kg/a Gemduse in verarbeiteter und unverarbeiteter Form,
wobei mehr als zwei Drittel des Gesamtverbrauchs dabei
aus Frischgemise besteht. Am haufigsten greifen Ver-
braucher zur Tomate. 2009 wurden Uber drei Millionen Ton-
nen GemuUse importiert.* Die wichtigsten Importerzeugnisse
stellen Tomaten, Gurken und Paprika dar. Gleichzeitig wur-
den aber auch 450.000 Tonnen Gemdse exportiert; darun-
ter Wei3- und Rotkohl und Zwiebeln.”

51 Vgl. Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2011.
52 Eigene Darstellung in Anlehnung an Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2011, S. 8.

53 \Vgl. Strommel 2009.
54 \/gl. Destatis 2011, S. 23.

55 Vgl. Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2010b.

56 \/gl. Agrarmarkt Informations-Gesellschaft (AMI) 2011, S. 58.

57 Vgl. Bundesministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2011, S.7.
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Nordrhein-Westfalen ist in Deutschland das Bundesland
mit der groBten Anbauflache fir Gemuse. Im Jahr 2011
wurde Gemuse auf 19.735 ha im Freilandbau zum Verkauf
angebaut. Mehr als die Halfte (52,7 %) dieser Flache wur-
de fur die Produktion von sechs GemUsearten genutzt. Die
wichtigste GemuUseart war 2011 der Spargel mit einem
Anteil an der Freilandflache von 19,0 %, gefolgt von
Karotten und Méhren mit 10,6 % und Spinat mit 8,0 %.*®
Auf einer Flache von 201 ha fand in Nordrhein-Westfalen
der Anbau von Gemuse unter Glas und Kunststoff statt.
Tomaten, Gurken und Kopfsalat haben in Bezug auf die Fla-
che die groBte Bedeutung.” In der Obst- und Gemdse-
verarbeitung wurde 2010 in Nordrhein-Westfalen mit
6.107 Beschaftigten ein Umsatz von 2.613,0 Mio. € erwirt-
schaftet.®

Vermarktung

Die Gemusevermarktung in Deutschland lasst sich durch
eine Vielzahl von verschiedenen Absatzwegen ausfihren.
Das Produkt kann auf direktem Weg vermarktet werden,
d. h. die Endverbraucher erhalten die Ware direkt vom
Erzeuger. Dies kann direkt am landwirtschaftlichen Betrieb
geschehen oder auf dem Wochenmarkt. Sind mehrere
Absatzstufen beteiligt, wird das Produkt den Endverbrau-
cher auf indirektem Weg erreichen. Hier ist mindestens ein
Absatzmittler zwischen Erzeuger und Endverbraucher betei-
ligt. Bedeutendster Vermarktungsweg ist fur 34 % der
deutschen GemUseproduktion die Vermarktung Uber Erzeu-
gerorganisationen,® wo die Erzeugnisse fir den Einzel-
handel gesammelt, gelagert und in groBen Partien wei-
tervermarktet werden. Damit wird den Kleinbauern die
Maglichkeit eines Marktzugangs gegeben, obwohl sie nur
kleine Partien liefern kdnnen. Erzeugerorganisationen kon-
nen durch Zusammenschlisse die hohe Nachfrage des
Handels nach einheitlichen Partien erftllen.®* Der Ver-
tragsanbau bei Frischgemdise liegt bei 32 %. Der Anteil, der

58 \/gl.
59 Vgl.
60 \/gl.
61 \Vgl.
62 \/gl.
8 \Vgl.
64 \/gl.
65 \V/gl.
66 \/gl.
67 \Vgl.
&8 \/gl.
69 \/gl.

Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2011, S. 5.
Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2011, S. 10.

Ministerium fur Landwirtschaft und Umwelt Sachsen-Anhalt 2012.

Eastham et al. 2001, S. 42.
Strecker et al. 2010, S. 190.
Europaische Union 21.12.2007.
Europaische Union 2008.

14

durch Direktvermarktung , ab-Hof” oder tber den Wochen-
markt an den Verbraucher gelangt, ist mit etwa 5 % sehr
niedrig.® Zu beobachten ist zudem der steigende Kauf
von Frischgemuse bei Discountern, der 2006 bei 52 % der
frischen Obst- und Gemdise-Produkte lag.*

Der Vertragsanbau ist bei der Produktion von pflanzli-
chen Erzeugnissen von Bedeutung. Beim Vertragsanbau
unterzeichnet der Landwirt einen Vertrag, bei dem er sich
verpflichtet, einen Lebensmittelhersteller oder Handler zu
beliefern. Es finden Regelungen unter anderem in Bezug
auf die Pflanzensorte oder den Anbauzeitraum statt. Fur
den Landwirt geht eine Abnahmegarantie aus dieser Rege-
lung hervor.* Besonders die verarbeitende Industrie strebt
diese Vermarktungsstrategie an. Durch langfristige Abkom-
men mit den Lieferanten ist eine Planungssicherheit fir die
nachgefragte Menge gegeben. Die nachfolgenden Absatz-
mittler (aufbereitende oder verarbeitende Industrie) sichern
sich damit ab, die benotigte Rohware fristgemaB und in
geforderter Qualitat zu erhalten.®

Gesetzliche Rahmenbedingungen

2007 wurde die gemeinsame Marktorganisation fir Obst
und Gemuse reformiert und damit auch die EG-Vermark-
tungsnormen (Verordnung (EG) Nr. 1580/2007)% gean-
dert. Die Menge an produktspezifischen Vermarktungs-
normen wurde um rund ein Drittel reduziert. Im Gemuse-
bereich gelten diese Vermarktungsnormen noch far
Gemdsepaprika, Salate und Tomaten. Fur FrischgemUse gel-
ten die allgemeinen Vermarktungsnormen (AVN) der Euro-
pdischen Union (EU), wobei keine Einteilung in Handels-
klassen berlcksichtigt wird. Setzt der Handel jedoch eine
Klassenunterteilung voraus, kann sich der Erzeuger/Besit-
zer auf die United Nation Economic Commission for Europe
(UN/ECE) Normen beziehen.® Diese verstehen sich als
internationale Empfehlungen und stellen keine gesetzliche
Handelsklasse dar.*® Diese Klassenkennzeichnungen ermdég-

Nordrhein-Westfélische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2011, S. 4.
Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2011, S. 6.
Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2011, S. 348.

Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2010b, S. 6.

Ministerium fur landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden Wrttemberg o.J..



lichen die Einordnung der Erzeugnisse in verschiedene
Qualitatsstufen bzw. Handelsklassen.” Sie erfillen eine
wichtige Funktion fir die Spezifikation der Rohwaren und
ermoglichen so die reibungslose Geschéaftsabwicklung zwi-
schen dem Handel und seinen Vorstufen. Neben den Min-
destqualitdtsanforderungen der AVN bestehen jeweils wei-
tere Vermarktungsnormen fr Erzeugnisse, die unter ande-
rem Form und GréBe vorschreiben.

Im § 7 der LMKV ist festgelegt, dass bei frischem Gem-
se, welches ,nicht geschalt, geschnitten oder dhnlich
behandelt””" wurde, kein MHD vorgeschrieben ist. Es gel-
ten ausschlieBlich Mindestqualitatseigenschaften, die vom
auBeren Erscheinungsbild fundiert sind. Abhangig von indi-
viduellen Qualitdtsanforderungen entscheiden Handler und
Verbraucher, ab wann das frische Gemiseerzeugnis nicht
mehr vermarktungs- und verzehrfahig ist. Desweitern wird
unter anderem eine stufenlose Ruckverfolgbarkeit der Roh-
ware im Obst-und Gemisebereich gefordert.”

Verluste

Im Wirtschaftsjahr 2008/09 lag in Deutschland der Ernte-
schwund bei rund 10 %.7” Auf der Handelsstufe entstan-
den Verluste in Hohe von tber 800.000 Tonnen. Darunter
fallen 15 % der Netto-Markterzeugung und 12,5 % der
eingefthrten Frischware.” Genaue Zahlen fur Ernte- und
Marktverluste in der Gemuseerzeugung in Nordrhein-
Westfalen liegen momentan nicht vor. Die verschiedenen
GemUsearten verhalten sich in Bezug auf die Lagerfahig-
keit je nach Sorte und Reife der Rohwaren sehr unter-
schiedlich.” Beim Transport ist auf die Einhaltung der Kahl-
kette zu achten, die Gemuse sind vor duBeren Einflissen,
wie z. B. Regen oder Hitze zu schiitzen, da sonst vorzeiti-
ger Verderb droht.”

70 \/gl. Europdische Union 2008.
71Vgl. Meyer 2008, S. 118.
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2.1.2 Brot und Backwaren

Erzeuger- und Verzehrmenge

Deutschland ist bekannt fir seine Backwarenvielfalt und
Backkultur. In Deutschland gibt es Uber 300 Sorten Brot und
1.200 Sorten Kleingeback.” Im Jahr 2009/2010 lag der pro
Kopf Verbrauch der Deutschen von Brot und Backwaren bei
88,3 kg.”® Jedes Jahr stellen 630 deutsche Muhlen rund 5,7
Mio. Tonnen Mehle und Schrote aus Weizen und Roggen
her die hauptsachlich zur Verwendung fir Backwaren die-
nen.” In Nordrhein-Westfalen lag der Umsatz in der Brot-
und Backwarenbranche im Jahr 2010 bei 3.754,0 Mio. Euro
und beschaftigte 28.962 Menschen. Die Brot- und Back-
warenbranche ist damit eine der groBten Teilbranchen in
der Ernghrungswirtschaft in Nordrhein-Westfalen.* Bezo-
gen auf Deutschland ergibt sich fir die Lebensmittelin-
dustrie/Backwaren ein Umsatz von 11,5 Milliarden Euro/a.?’'
Bei Biobackwaren lag der Umsatz 2006 bei 121 Mio.
Euro.® Weizen ist in Nordrhein-Westfalen das meist ange-
baute Getreide. Der Uberwiegend als Brotgetreide ange-
baute Winterweizen ist im Jahr 2010 die anbaustarkste
Getreideart. Er nimmt mit 283.570 Hektar 98,9 % der
Weizenanbauflache ein und damit knappe 44,0 % der
gesamten Getreideflache.®

Vermarktung

Die Strukturen haben sich im Backereihandwerk seit den
1950er Jahren stark verandert. Gab es Anfangs Uberwie-
gend kleine Familienbetriebe, in denen der Verkauf an die
Backstube angeschlossen war, so gibt es heute vermehrt
zentrale Produktionsstatten mit einem lokalen oder regio-
nalen Netz von Verkaufsstellen.* Demnach sinkt die Zahl
der Betriebe, wohingegen die Zahl der Filialen ansteigt. Im
Brot- und Backwarenbereich sind auf dem Markt industrielle

72 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErnahrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 16.

73 \Vgl. Bundesministerium fur Erndhrung o.J.b.
74 \/gl. Agrarmarkt Informations-Gesellschaft (AMI) 2011, S. 104.

75 \Vgl. Nordrhein-Westfalische ErnahrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 17.
76 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 1.

77Vgl. Loch 2011, S. 3.
78 Vgl. Muller 2010, S. 3.
79 Vgl. Verband der Deutschen GroBbackereien o.J..

80 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErnahrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2011, S. 4.

81 Vgl. Bundesregierung o.J..

82 \/gl. Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen 2010.

83 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen 09.06.2011.
84\/gl. Loch 2011, S. 7.
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und handwerkliche Betriebsstrukturen vertreten. Das Back-
gewerbe ist durch einen hohen Dienstleistungsgrad ge-
kennzeichnet, da eigene Filialen meist auch eine eigene
Logistik betreiben. Dies hat zur Folge, dass die Logistik-
kosten einen entsprechenden Einfluss auf den kalkulierten
Preis des Produktes nehmen. Die Beschaffung von Roh-
waren und anderen Materialien wird oft nicht mehr von der
Backerei selbst durchgefiihrt, sondern sie werden von
GroBhandlern und Herstellern beliefert.®

Durch ,Just in Time"” (JIT) Anlieferungen vermeiden
Produktionsunternehmen hohe Lagerbestande, die eine
kapitalbindende Wirkung haben. Jedoch ist es auch Ublich,
dass GroBbackereien Rohstoffe auf Vorrat halten. Mehl wird
bspw. in Silos eingelagert, welche aber eine hohe Umlauf-
geschwindigkeit aufweisen. Die Produktion fur Brot und
Backwaren verlduft meist auch JIT, so dass am Tag nach
dem Bestelleingang die Fertigware ausgeliefert werden
kann. Filialen werden Ublicherweise nur einmal taglich
angefahren. Die Transporte von der Produktionsstatte zu
den Filiale findet meist mit der eigenen Logistik statt.®
Andere Vertriebswege fur Brot und Backwaren sind klas-
sisch der LEH und Discounter, Tankstellen, Kioske, Waren-
hauskonzerne, GroBkunden (z. B. Krankenhauser, Univer-
sitaten), Prebake-Verkaufsshops und traditionelle Verkaufs-
shops. Mit 65 % dominiert der Discounter als Absatzkanal
fur die verpackten Brote.*’

Trotz zahlreicher neuer Technologien ist das Bestell-
und Liefersystem im Brot- und Backgewerbe noch durch
traditionelle Kommunikationsmittel gegenzeichnet. Das
hat zur Folge, dass ein groBer Verwaltungsaufwand ent-
steht, der viele Fehlerquellen aufweist.®

Gesetzliche Rahmenbedingungen

Die Beschaffung von Rohwaren und andern Materialien
wird oft nicht mehr von der Backerei selbst durchgefihrt,
sondern sie werden von GroBhandlern und Herstellern
beliefert. Die Anforderungen an Qualitatsstandards und

Qualitatskriterien ist in den letzten Jahren erheblich gestie-
gen. Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP), Inter-
national Organisation for Standardisation (ISO) und ande-
re Qualitatsmanagementsystem sowie der International
Food Standard (IFS) bieten hohe hygienische Standards
und die Moglichkeit des Nachweises in welchem Produk-
tionsprozess ein Rohstoff verarbeitet wurde.®

Einige Brotbezeichnungen sind in Leitsatzen fur Brot und
Kleingeback definiert. ,Die Leitsatze gelten fur Brot und
Kleingeback, fur die zu ihrer Herstellung bestimmten vor-
gebackenen Erzeugnisse oder Teige sowie fir die zur Abga-
be an den Endverbraucher bestimmten Backmischun-
gen”®. Nach der Richtlinie muss ein Weizenbrot einen
Weizengehalt von mindestens 90 % haben, ein Weizen-
mischbrot immerhin noch mindestens 50 %. Ahnliches
gilt fur Roggenbrote. Die Mitverwendung von verkehrs-
fahigem, hygienisch einwandfreiem Altbrot bei der Brot-
herstellung ist Ublich und nach den Leitsatzen auch erlaubt.
Bei Brot mit Uberwiegendem Weizenanteil diirfen bis zu
6 %, bei Uberwiegendem Roggenanteil bis zu 20 % Alt-
brot der neuen Rezeptur zugeflgt werden. AuBerdem
definiert die Richtlinie fir jede Getreideart mindestens
noch ein Mehlbrot, ein Schrotbrot und ein Vollkornbrot und
die Mindestgehalte an Schrot, Vollkornerzeugnissen usw.”'

Verluste und Verwertung

Ein 24 Stunden altes Brot kann oft in Filialen nicht mehr ver-
marktet werden, da die Verbraucher beim Brot neben dem
»guten Geschmack” auch Frische erwarten.*” Dadurch
fallen enorm hohe Vernichtungskosten an.*”® Laut der EHI-
Studie (2011) liegt der Durchschnittswert fur Verluste aus
Bruch und Verderb inklusive Retouren bei Brot und Back-
waren im LEH bei 10,4 % vom Warenbezug.” Zu den
wichtigsten Verwertungs- und Entsorgungswegen von Alt-
backwaren gehéren u.a. die Verarbeitung zu Tierfutter,
Biogasanlagen, Entsorgungsbetriebe, soziale Einrichtun-
gen oder auch das Rework (Paniermehl etc.).”

85 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErnahrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 18.
86 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErnahrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 19.

87 \/gl. Ministerium fur Klimaschutz 2007.

88 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 20.

89 \/gl. Ebenda, S. 18.

9 Vgl. Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2005, S. 1.
91 Vgl. Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2005, S. 4f.

92 \V/gl. Verband der Deutschen GroBbéckereien o.J..

93 Vgl. Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft - Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 20.

94 \V/gl. EHI Real Institute 2011, S. 4.
95 \/gl. Schneider und Scherhaufer 2009.
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2.1.3 Milch und Milchprodukte

Erzeuger- und Verzehrmenge
Knapp 100.000 milcherzeugende Betriebe in Deutschland
produzierten im Jahr 2010 rund 30 Mio. t Milch.*® Die
4,19 Mio. Milchkihe geben durchschnittlich 19 kg Milch
pro Tag und ca. 7.000 kg Rohmilch pro Tier und Jahr.*”*®
Damit versorgt eine Kuh im Schnitt 21 Bundesbdirger ** und
somit liegt der Selbstversorgungsgrad von Milch bei Uber
100 % in Deutschland. Dabei findet in Bayern die groB-
te Milcherzeugung statt, gefolgt von Niedersachsen, Nord-
rhein-Westfalen und Schleswig Holstein.”" In Nordrhein-
Westfalen wurden 2010 insgesamt 1.437.888 t Milch
erzeugt.'” Die Entwicklung geht dahin, dass immer weni-
ger Betriebe eine gréBere Zahl an Milchkihen bewirt-
schaften und die Betriebsstrukturen demnach wachsen.
Parallel dazu stieg die Milchleistung der Kihe stetig an."®
Jeder Bundesbirger verbrauchte im Durchschnitt 85,2
kg Frischmilcherzeugnisse im Jahr 2009."* Konsummilch,
aber auch Produkte wie Joghurt, Kase und Quark werden
stets nachgefragt.'” Dabei werden 46 % der Rohmilch, die
Molkereien beziehen, zu Kase verarbeitet, 17 % zu Butter
und Pulver und 12 % zu Trinkmilch. Fir Joghurt und Milch-
mischgetranke werden 9 % der Rohmilch verwendet."®
Milch ist ein wichtiger Rohstoff; nicht nur, weil sie wichti-
ge ernahrungsphysiologische Eigenschaften aufweist, son-
dern auch, weil die Milchwirtschaft einen wichtigen Stel-
lenwert im deutschen Erndhrungssektor einnimmt.'”

Vermarktung
Die deutsche Milchindustrie setzt sich aus 166 Betrieb-
statten der Milchverarbeitungsbetriebe zusammen. Mit

9 \/gl. Milchindustrie-Verband.
97 \/gl. Statistisches Bundesamt 2012.
98 \/gl. Milchindustrie-Verband.
99 \/gl. Milchindustrie-Verband 2011b.
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seinen 29.273 Beschéftigten wurden hier 22 Mrd. Euro im
Jahr 2010 an Umsatz erzielt."® Damit ist die deutsche
Milchindustrie eine der gréBten Lebensmittelbranchen in
Deutschland. Insgesamt befindet sich die europaische Mol-
kereilandschaft seit einigen Jahren in einem durch Uber-
nahmen und Zusammenschlisse gekennzeichneten
Umbruch, bei dem der Trend zu immer weniger und in der
GroBe wachsenden Molkereien ersichtlich wird.'®

Nach der Verarbeitung findet der Vertrieb von Milch-
produkten Uber verschiedene Vertriebswege statt.'® Zu
den Nachfragern zéhlen Unternehmen des LEH, die Lebens-
mittelindustrie, die Pharmaindustrie und GroBverbraucher
(z. B. Krankenhauser, Altenheime, Kantinen usw.). Der
Export ist jedoch die wichtigste Absatzquelle. Es werden
44 % der verarbeiteten Gesamtmilchmenge exportiert.
Gleichzeitig stammen rund 60 % der gekauften Molkerei-
produkte in Deutschland aus heimischer Produktion, 40 %
werden (insbesondere aus europdischen Nachbarldndern)
importiert. Die wichtigste Stellung innerhalb der Abneh-
mergruppen im Inland kommt den Unternehmen des LEH
zu. Hier werden rund 40 % der in Deutschland hergestel-
ten Molkereiprodukte abgesetzt. Rund 16 % der Molke-
reiproduktion gehen in die weiterverarbeitende Industrie, an
GroBverbraucher und das Erndhrungsgewerbe.™"

Aufgrund von Uberangeboten, die aus Konsumriick-
gangen resultieren, Wettbewerbsdruck der Discounter,
der stetigen Erhohung der Milchquoten, aber auch Export-
einbriichen und dem Trend hin zu Milch- und Kaseimitaten,
sind die Erzeugerpreise fir Milch stets starken Schwan-
kungen ausgesetzt.""* Der Milcherzeugerpreis ab Hof liegt
in Nordrhein-Westfalen derzeit (02/12) bei 30,15 Euro pro

100 \/gl. Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE) und Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft

und Verbraucherschutz (BMELV).

101 \/gl. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J.,
102 \/g|. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J..

103 \/gl. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J
104 \/gl. Bundesministerium flr Erndhrung o.J.a.

105 \/gl. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J.,

106 \/g|. Bundeskartellamt, S. 30.

107 \Vgl. Milchindustrie-Verband 2012b; Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J., S. 34.

108 \/gl. Milchindustrie-Verband 2012a; Bundesregierung o.J.
109 \/gl. Milchindustrie-Verband 2011a.

110 \/gl. Hellberg--Bahr et al. 2010, S. 8.

111 Vgl. Bundeskartellamt.

112 \/gl. Verbraucherzentrale NRW 2009.
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100 kg Milch und damit knapp Uber dem deutschen Durch-
schnitt von 30,09 Euro."™

Gesetzliche Rahmenbedingungen

Mit einer ganzen Reihe gesetzlicher Regelungen auf natio-
naler und internationaler Ebene wird die Qualitat der Milch
und Milchprodukte auf allen Stufen der Wertschdpfungs-
kette vom Erzeuger bis zum Verbraucher stets gepruft
und gesichert. Dabei kommen unter anderem Anforde-
rungen an die sensorischen Merkmale, an die Hygiene
und Kuhlung der Milch zur Geltung. Auf nationaler Ebene
greifen z. B. die Mykotoxin-Hochstmengen-Verordnung,
Schadstoff-Hochstmengen-Verordnung und Rickstands-
Hdchstmengen-Verordnung. Die Bezahlung der Milch
regelt unter anderem die Milchgiteverordnung. Aus-
schlaggebend fur den Preis, den der Landwirt von der
Molkerei bekommt, ist die Qualitat der Rohmilch. Als
Grundlage werden der Eiwei3- und Fettgehalt der Milch
betrachtet, und zuséatzlich der Gehalt an Keimzahlen,
somatischen Zellen und Hemmstoffen, die im einzelnen
Aussagen zur Milchhygiene bei der Milchgewinnung, zur
Gesundheit der Kuh und weiteren gesundheitliche Unbe-
denklichkeit der Milch sowie eine gute Voraussetzung zur
Weiterverarbeitung liefern. Auf européischer Ebene regeln
den Umgang mit Milch und Milcherzeugnissen z. B. die Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene oder
die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen EU-
Hygienevorschriften flr Lebensmittel tierischen Ursprungs.”
Betriebe, die generell mit tierischen Lebensmitteln umge-
hen und zulassungspflichtig sind, sind dazu angehalten, vor
dem In Verkehr bringen der Erzeugnisse auf der Verpackung
ein Identitdtskennzeichen anzubringen. Es dient der Riick-
verfolgbarkeit: Hiermit lasst sich ermitteln, wo das Pro-
dukt zuletzt bearbeitet oder verpackt wurde." Die zahl-
reichen Auflagen entlang der Wertschopfungskette machen
die Milch zu einem sehr gut untersuchten Lebensmittel in
Deutschland.

Verluste und Verwertung

Wahrend des Herstellungsprozesses entstehen Nebenpro-
dukte wie Buttermilch, Magermilch und Molke. Sie werden
entweder Uber den Markt abgesetzt oder wieder in den
Produktionsprozess eingebracht. Der Teil, der aus den Pro-
duktionsprozess ausgeschleust und entsorgt wird oder
einer weiteren Verwendung (z. B. Schweinefutter) zugefuhrt
wird, betragt ca. 5 % der verarbeiteten Milchmenge.™®

2.1.4 Fleisch und Wurstwaren

Erzeuger- und Verzehrmenge
Fleisch und Wurstwaren sind ein fester Bestandteil des
Speiseplans in Deutschland. Etwa 60,5 kg wurden im Jahr
2009 pro Person verzehrt, wobei der jahrliche Fleischver-
brauch in Deutschland mit 79,2 kg pro Bundesburger
dartber liegt."” Die groBte Verzehrsmenge entfallt auf
Produkte vom Schwein (39,0 kg). Geflugel (11,0 kg), Rin-
der- und Kalbfleisch (8,5 kg) werden in deutlich kleineren
Mengen verzehrt.""® Manner essen mit 103 Gramm pro Tag
fast doppelt so viel Fleisch wie Frauen (53 g/Tag).""

Im Jahr 2010 wurden durch gewerbliche Schlachtungen,
allein in Nordrhein-Westfalen 1.885.518 t Schweinefleisch
und 223.012 t Rindfleisch erzeugt.

Vermarktung

Um die bereits genannten Mengen an Fleisch bereitzu-
stellen, ist die traditionelle Landwirtschaft auch in Nord-
rhein-Westfalen der industriellen Fleischproduktion gewi-
chen. Diese konzentriert sich auf die Aufzucht einer einzi-
gen Tierart. Im Jahr 2010 gab es in Nordrhein-Westfalen
Uber 5.000 Schweinezuchtbetriebe und 103.000 Schwei-
nemastbetriebe.™ Von diesen Betrieben wurden im Jahr
2010 19,5 Millionen Schweine in die Schlachtbetriebe
gesandt.” Laut dem MKULNV bringt es das bevolke-
rungsreichste Bundesland auf einen Selbstversorgungs-
grad mit Schweinefleisch von 80 %."> Der Branchenumsatz
bei Fleisch lag im Jahr 2006 bei 30,5 Milliarden in

113 Vgl. Landesvereinigung der Milchwirtschaft Nordrhein-Westfalen o.J., S. 22.

14 Vgl. Gerd Krewer, S. 2 ff.

115 VVgl. Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit 2012.

116 \/gl. Walter et al. 2008, S. 20.

17Vgl. Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Erndhrung (BLE) 2010, S. 9.
118\/gl. Bundesverband der deutschen Fleischwarenindustrie e.V. 2010, S.15.

19V/gl. Max Rubner-Institut 2008a, S.44.
120\/gl. Destatis 2011, S. 88.

121V/gl. Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2010a, S. 12.

122\/gl. Statistisches Bundesamt 2011a, S. 69.
123V/gl. Ministerium fur Klima o.J.
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Nordrhein-Westfalen, was die Fleischbranche zur umsatz-
starksten Lebensmittelbranche macht.™ Die Vermarktung
der Schlachttiere verlauft Uber drei Viertel Gber den priva-
ten und genossenschaftlichen Erfassungshandel, Erzeu-
gergemeinschaften sind hier mit inbegriffen oder auf direk-
tem Wege in die Versandschlachtereien und Fleischwa-
renfabriken. Der Weg von Schlachttier an das 6rtliche
Metzgerhandwerk ist nur mit einem geringen Teil vertreten.
Konventionelle Schlachtschweine werden in Deutschland
vorrangig im Produktionsgebiet geschlachtet.'”

Der Kunde fur Frischfleisch ist in Gber drei Viertel der Fal-
le ein Privathaushalt. Nur 23 % des Frischfleisches werden
in Deutschland an GroBverbraucher und Gastronomie
abgegeben — noch hoher ist der Anteil der Privathaushal-
te in der alleinigen Nachfrage nach Fleisch und Wurstwa-
ren, der bei 80 % liegt." Fleisch wird vom Endverbraucher
vornehmlich im LEH erworben. Uber 60 % des unverar-
beiteten Fleisches und 48 % der Wurstwaren wurden im
Jahr 2004 dort gekauft. In Discountern werden ein Viertel
des in Deutschland verkauften Gefligelfleisches (24 %) und
Wurstwaren (26 %) abgesetzt. In den Discountmarkten ist
das Verkaufsgeschehen durch niedrige Preise und Son-
derangebote charakterisiert — ein Weg, auf dem im Uber-
maf produzierte Fleischwaren von den Herstellungsbe-
trieben zu niedrigen Preisen vermarktet werden kénnen.
Klassische Handwerksbetriebe, wie Metzgereien, setzen
heute nur etwa 15 % aller unverarbeiteten Fleischwaren in
Deutschland um — vor allem Rind (21 %) und Schweine-
fleisch (19 %) sowie Wurstwaren (23 %) werden hier
gekauft. Eine Direktvermarktung ist wenig verbreitet.'”

Bereits auf der Urproduktionsstufe bestehen Produkt-
spezifikationen: Die Bestimmungen fur Gewicht, Alter und
dem Verhéltnis von Knochen zu Fleisch werden von Han-
del und Industrie an Zichter und Master getragen. In
Zuchtbetrieben werden die Jungtiere geboren und dann
dem Mastbetrieb verkauft. Am Ende der Mastperiode folgt
ein Lebendtiertransport zur Schlachterei. Dort wird das
Vieh vor und nach dem Schlachtvorgang von einem Vete-
rindr begutachtet und auf Mangel untersucht. Erst mit

124\/gl. Bundesregierung o.J.
125\/gl. Korbun et al. 2004, S. 54.
126\/gl. Michels 2006, S. 15.
127 \/gl.Michels 2006, S. 16.
128\/g|. Europdische Union 2004.
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der Zustimmung des Veterinars kann der Schlachtkérper fr
den menschlichen Verzehr weiterverarbeitet werden.'?

Gesetzliche Rahmenbedingungen

Bei einem GroBteil der Fleisch, Wurstwaren und Fleischer-
zeugnisse handelt es sich, aufgrund der mikrobiellen Anfal-
ligkeit, um eine sehr leicht verderbliche Warengruppe. Die
Verarbeitung von Rohwaren erfordert eine sehr strenge Ein-
haltung der Kuhlkette — bereits ab dem Moment der
Schlachtung, bis hin zum Endverbraucher. Temperatur-
Uberschreitungen fihren in den meisten Fallen zur Ent-
sorgung der Waren. Die Umschlagszeiten sind in dieser Pro-
duktgruppe aufgrund der hohen Anfalligkeit besonders
gering. Die Weiterverarbeitung zu Wurstwaren oder Con-
venience-Produkten kann die Haltbarkeit der Waren erho-
hen.

Ebenso wichtig wie die Einhaltung der Kdhlkette ist eine
klare Ruckverfolgbarkeit der Fleischerzeugnisse bis zum
landwirtschaftlichen Betrieb auf dem das Tier groBgezogen
wurde. Eine klare Dokumentation der Lebensmittelkette ist
durch die Verordnung (EG) Nr. 853/2004 " vorgeschrie-
ben. Ferner regelt diese Verordnung die raumlichen Anfor-
derungen an Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrie-
be, welche eine hygienische Verarbeitung der Schlacht-
korper sichern und die Kontamination des Fleisches
verhindern soll. Direkt nach der Schlachtung muss das
Fleisch auf hochstens 7°C gekuhlt werden. Diese Tempe-
ratur darf wahrend der Lagerung und Beférderung nicht
Uberschritten werden.™®

FUr gewisse Fleischerzeugnisse wie Hackfleisch existie-
ren spezielle Vorschriften. So darf gehacktes Fleisch nicht
aus Fleischwaren wie Separatorenfleisch, Kopffleisch oder
Fleisch mit Knochen- oder Hautresten bestehen, und das
Fleisch darf hochstens drei (bei Gefltigel) oder sechs (bei
allen anderen Tierarten) Tage alt sein, wenn es gewolft wird.
Bei der Herstellung von Hackfleischprodukten gelten ande-
re Temperatur- und (bei Produkten die an Endverbraucher
abgegeben werden) Kennzeichnungsvorschriften als bei
anderen Fleischprodukten.™

129 \Vgl. Eurpdisches Parlament und der Rat der Europaischen Union 30.04.2004.
130 \/gl. Eurpdisches Parlament und der Rat der Europaischen Union 30.04.2004.
131 Vgl. Eurpdisches Parlament und der Rat der Europaischen Union 30.04.2004.
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Verluste und Verwertung

Fleisch von kranken oder beanstandeten Tieren muss
zusammen mit Schlachtabfallen entsorgt werden.”™ 2010
wurden so deutschlandweit beinahe drei Millionen Tonnen
entsorgt.” Die Grundlage hierfur ist das tierische Neben-
produkte-Beseitigungsgesetz. Unter die ,nicht fur den
menschlichen Verzehr bestimmte[n] tierische[n] Neben-
produkte” ™ fallen nicht verzehrstaugliche Teile des Tieres,
wie Hufe, Federn, Fell oder Knochen, Kadaver von an Tier-
seuchen erkrankten Tieren. Des Weiteren auch Tiere, wel-
che nicht ausdrtcklich far den menschlichen Verzehr
geschlachtet wurden, und sogenannte ,spezifizierte Risi-
komaterialien” welche in Verdacht stehen, Tierseuchen
zu Ubertragen. Dariber hinaus werden auch genusstaug-
liche Teile, die aus kommerziellen Griinden abgelehnt wer-
den und Waren, welche aufgrund von Produktionsméngeln
oder Transportschaden als nicht mehr verzehrfahig gelten,
entsorgt.

Schlachtabfélle werden in 3 Kategorien unterteilt, und
die Verwertungswege dafiir genau festgelegt. Fur Kate-
gorie | Abfalle wie Risikomaterialien und kontaminierte
oder erkrankte Tiere steht einzig die thermische Verwer-
tung offen. Abfélle der Kategorie Il dirfen zuséatzlich zu
Jagdtrophaen verarbeitet oder in Biogasanlagen verwen-
det werden. Kategorie lll Abfélle sind in der Tierfutterin-
dustrie oder als Dingemittel zu verwerten. Ebenso kénnen
sie als Biomasse zur Energiegewinnung genutzt werden,
oder industriell weiterverwendet werden (beispielsweise in
der Pharmaindustrie oder zur Schmiermittel- oder Gelatine-
herstellung).” Nur 16.599 Tonnen (etwa 0,5 % der er-
zeugten Gesamtmenge) der Schlachtabfélle wurden im
Jahr 2010 im in der Lebensmittelindustrie weiterverwen-
det.™®

2.2 Methodik der qualitativen Analyse

Zur Identifizierung der Prozesseschritte und Schnittstel-
len, an denen Lebensmittelabfalle anfallen und zur Unter-
suchung der jeweiligen Ursachen dieser Verluste entlang der
Wertschopfungskette wurden qualitative Einzelfallanalysen
auf Interviewbasis mit verschiedenen Experten aus Unter-
nehmen der verschiedenen Wertschépfungsstufen einer
Produktgruppe geflhrt. Soweit in den Unternehmen Daten

132\/gl. Europdische Union 21.10.2009.
133\V/gl. Servicegesellschaft Tierische Nebenprodukte mbH o.J.
134\/gl. Europdische Union 21.10.2009.
135\/gl. Europaische Union 21.10.2009.
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dazu verfligbar waren oder die Interviewpartner Auskunft
gegeben haben, wurden die Mengen von Lebensmittel-
verlusten und -abféllen und deren Verwertungswege mit
erfasst. Die Methode der qualitativen Ursachenanalyse
wurde gewahlt, um der Komplexitat der Fragestellung
gerecht zu werden und relevante Einflussfaktoren fur die
Entstehung von Lebensmittelverlusten herauszufinden
sowie Ursache-Wirkungszusammenhange interpretieren
zu koénnen. Dartber hinaus war es moglich, durch eine
enge Abstimmung mit dem Institut fur Siedlungswasserbau,
Wasserglte- und Abfallwirtschaft (iswa) der Universitat
Stuttgart, das die Studie fur das BMELV erarbeitet, For-
schungsmittel effizient einzusetzen und eine groBtmaogliche
Ergebnisbreite zu erzielen.

Die Fallanalyse musste sich an einen grundsatzlichen
Ablaufplan halten: Fragestellung, Falldefinition, Material-
sammlung, Aufbereitung und Falleinordnung™, der im
Weiteren erldutert wird.

2.2.1 Untersuchungsgegenstinde

Zur Ausarbeitung der Fragestellung erfolgte zunachst eine
umfassende Beschreibung des Gegenstandsbereiches auf
der Basis einer eingehenden Literatur- und Internet-
recherche Uber Marktstrukturen und Prozesse entlang der
Wertschopfungsketten. Zugleich erfolgte eine Sichtung
der europaweiten Studien zu Lebensmittelabféllen. Anhand
dieser Informationen wurde das Forschungsdesign kon-
kretisiert, dass der Untersuchungsrahmen und -ablauf fest-
gelegt wurden.

Die in die Untersuchung einbezogenen Lebensmittel-
gruppen wurden hinsichtlich ihrer Bedeutung fir Nordrhein-
Westfalen und hinsichtlich ihrer Relevanz fur das Abfall-
aufkommen™®
verbrauch ausgewahlt.

und dem damit verbundenen Ressourcen-

Die Analyse betrachtet die Produktgruppen:
GemUse
Brot und Backwaren

Milch und Milchprodukte
Fleisch und Wurstwaren

pflanzliche Lebensmittel:

tierische Lebensmittel:

136 \/gl. Servicegesellschaft Tierische Nebenprodukte mbH o.J.
137 \/gl. Mayring 2002, S. 42-43.
138 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 15.



Die Studie untersuchte die Wertschépfungskette — Land-
wirtschaft, Handwerk und Industrie (Verarbeitung) und
Handel. Nicht weiter bertcksichtigt wurden Unternehmen
der AHV, da sie Gegenstand der Untersuchung einer nach-
folgenden Studie sein werden.

Zur Festlegung der Fragestellung und Vergleichbarkeit
mehrerer Interviews wurden vorab spezifisch auf die
betrachteten Produktgruppen individuell zugeschnittene,
halbstandardisierte, offene Interviewleitfaden als Basis ent-
wickelt. Dabei wurden auch die jeweiligen Wertschop-
fungsstufen beriicksichtigt. Die Kernfrage lautete dabei:
Welche Lebensmittelabfélle entstehen auf welcher Stufe der
Wertschdpfungskette und aus welchem Grund?

Folgende Inhalte wurden im Interview betrachtet:

e Beschaffung und Mengenmanagement: Bedarfskalku-
lation, Beziehung zu Lieferanten und Kunden, Uber-
produktion, Engpasse

e Distribution und Warenstréme: Logistik, Lieferrhyth-
men, Transportverluste, Umschlagzeiten, Retourware
und Reklamationen

e Produktion: Ursachen fur nicht marktfahige Ware, Kri-
terien fur Produktwechsel

e Qualitdatsmanagement: Produktspezifikationen, Ver-
marktungsnormen, Wege selektierter Ware, weitere
Vermarktungswege

e Lagerung: Vorratsproduktion, unterschiedliche Lager-
bedingungen, Lagertberschisse, MHD

e Entsorgungs- und Verwertungswege: Mengenanga-
ben, Entsorgungsunternehmen, weitere Absatzwege,
Spenden an karitative Organisationen

e AbschlieBende Fragen zur eigenen Meinung: Einschat-
zung der Relevanz der Warenvernichtung in der Wert-
schopfungsstufe und entlang der Wertschépfungsket-
te, Einstufung des eigenen Unternehmens, Ursachen
entlang der Wertschopfungskette

Im Handel wurden zuséatzliche Fragen zu folgenden Themen
gestellt:

¢ Sortimentsbreite und -tiefe: Anderungen im Jahresver-
lauf, Saisonartikel, Verkaufsschwankungen, Aktionen

e Tagesprodukte: Reduktion von Ware Uber den Tag hin-
weg

e Aussortieren der Ware: Kriterien, Vorgaben fur Mitar-
beiter, Haufigkeit der Kontrollen

139 \/gl. Mayring 2002, S. 43.
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¢ Menge, die Ubrig bleibt, bzw. aussortiert werden muss,
Unterschiede an Wochentagen und Wochenende

e Datenerfassung: Erfassung der Bestande, was wird in
Buchfiihrung notiert, Erfassung der Abfallmengen

2.2.2 Auswahl der Interviewpartner

Die Auswahl der Interviewpartner (laut Ablauf der Einzel-
fallanalyse ist dies die Falldefinition'®) erfolgte systematisch
nach einem Raster, in dem die Produktgruppe und die
Wertschopfungsstufe berlcksichtigt werden. D. h. es wur-
de versucht jeden Bereich der Kette mit den unterschied-
lichen UnternehmensgréBen und Erzeugungsformen (bio
und konventionell) sowie Aussagen von Experten zu erfas-
sen, um ein umfassendes Abbild der entstehenden Lebens-
mittelabfalle in Nordrhein-Westfalens Unternehmen zu
erhalten. Die Bereitschaft der Experten Gberhaupt Interviews
zu geben war dabei entscheidend. Die Auswahl der Inter-
viewpartner war nicht reprasentativ. Da sich die Studie
eines explorativen Ansatzes bediente, war es weitgehend
unerheblich, wie die Untersuchungsteilnehmer aus der
interessierenden Population ausgewahlt werden. Beob-
achtung oder Beschreibung einzelner Untersuchungsteil-
nehmer oder , anfallende Kollektive unterschiedlicher Gro-
Be" versprachen interessante Hypothesen.®

Es wurden alle Mitglieder des Runden Tisches , neue
Wertschatzung fur Lebensmittel”, also Verbandsvertreter
der Lebensmittelwirtschaft, angeschrieben, um — wie am
Runden Tisch abgesprochen — die Vermittlung von
Ansprechpartnern fur die Interviews in den Unternehmen
der jeweiligen Verbande zu erbitten. Dartber hinaus wur-
den sieben Branchenverbande, der fir die Studie relevan-
ten Warengruppen, ebenfalls angesprochen. 45 Unter-
nehmen, die dem iSuN bereits durch andere Projekte
bekannt waren, wurden als weitere potentielle Inter-
viewpartner per Telefon und E-Mail angefragt. Fir die
Wertschopfungsstufe Handel wurden zusatzlich 33 Ein-
zelhandler und Filialen im Munsterland recherchiert und
direkt kontaktiert. Zudem wurden 850 Alumni tber den
E-Mail-Verteiler des Fachbereiches Oecotrophologie der
Fachhochschule Munster tber die Studie informiert und
gebeten, selbst als Interviewpartner bereitzustehen oder
Kontakte aus Ihrem Arbeitsumfeld zu vermitteln.

Die Akquise der Interviewpartner auf allen Wertschop-
fungsstufen der Produktion gestaltete sich aufgrund der
aktuellen Medienprasenz des Themas schwierig.

140 \/gl. Bortz und Déring 2006, S. 71.
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Insgesamt wurden 118 Unternehmen und 850 Alum-
ni der Fachhochschule Minster und zehn weitere Experten
angefragt. Die Rucklaufquote betrug 7 %, insgesamt 44
Interviews wurden zu- und 28 Interviews abgesagt. Die rest-
lichen 806 Anfragen blieben ohne Rickmeldung. Der Han-
delsverband Deutschland (HDE), als Teilnehmer des Runden
Tisches, verwies auf seine eigene Studie™', war aber bereit
selbst Interviewleitfaden an seine Mitgliedsunternehmen zu
versenden. Die Beteiligung an der Studie wurde insofern
unterstUtzt, als dass 12 Unternehmer vom HDE direkt
befragt und die Antworten zusammengefasst an das iSUN
geleitet wurden. Diese Interviews konnten aufgrund der in
der Studie eingesetzten Methodik, die auf eine offene
Kommunikation ausgerichtet war jedoch nur beschrankt in
die Ergebnisse einflieBen.

Im Gesprach mit den Interviewpartnern in den Unter-
nehmen und den Experten konnte ein offener Austausch

mit tiefer gehenden Fragen, direkter Klarung von Ruck-
fragen und einer im Austausch entwickelten Ursachen-
analyse entstehen. Im Gesprachsverlauf kamen die Befrag-
ten moglichst offen zu Wort. Der Interviewer fihrte das
Gesprach jedoch entlang des Leitfadens immer wieder
auf die Problemstellung zurtick.

Im Zeitraum vom 26.10.2011 bis zum 30.11.2011
konnten insgesamt 44 Interviews, mit Experten und Unter-
nehmen entlang der Wertschépfungskette durchgefihrt
werden. Teilweise standen aus den Unternehmen bis zu drei
Interviewpartner aus unterschiedlichen Abteilungen der
Unternehmen zur Verfligung.

Die Studie untersuchte neben konventionell wirtschaf-
tenden Unternehmen insgesamt auch 17 Betriebe in der
Lebensmittelkette, die sich mit Bio-Lebensmitteln beschaf-
tigen, davon zehn reine Bio-Betriebe. Die Struktur der
befragten Unternehmen zeigt die Abbildung 5:

> Landwirtschaft >> Verarbeitung > GroRhandel (GH) > Lehensm'lttele;:;:!'::landel>> Endverbragchior >
Gemiise 2 Berater 2 Verarbeitungs- 2 GH 9 LEH
Landwirtschaftskammer betriebe Gemiise davon 4 Bio-
Gemiiseanbau bio/ Betriebe
konventionell
2 Gartenbau- iiber den
betriebe Handelsverband
bio/konventionell Deutschland (HOE)
Zusammenfassung
Brot/ 4 Landwirte 2 Miihlen 1GH WL
Backwaren davon 2 Bio-Betriebe 5 Bickereien Bicker 1GH
davon 2 Bio-Betriebe
g;ifireal;:ellungs- Verbraucher-
zentrale
Milch/ 2 Milchviehbetriebe | 2 Molkereien Nordrhein-
Milchprodukte davon einer mit 1 Verarbeitungs- Westfalen
Verarbeitung und .
Direktvermarktung betrieb
Fleisch/ 1 Mastbetrieb 2 Schlacht- und
Wurstwaren Zerlegebetriebe
1 Fleischerei, bio
1 Veterinédr
Transport 1 Logistikunternehmen
¥ 44 + HDE 1 20 4 9

Abbildung 5: Ubersicht der befragten Unternehmen

141 Vgl. EHI Real Institute 2011.
142 \/gl. Mayring 2002, S. 66-70.
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“ wurden die

Zur Materialsammlung
Interviews immer von zwei Mitarbeiterin-
nen des iSUN gefuhrt, wobei zu Beginn in
das Thema eingeftihrt wurde. Eine Person
Ubernahm die Gesprachsfihrung und die
andere das Protokollieren. Zur anschlie-
Benden Aufbereitung des Materials™
den nach Erlaubnis durch den Befragten die
Interviews mit einem Diktiergerat aufge-
nommen. Bei drei Unternehmen wurde

diese Technik nicht gestattet. Je nach

wur-

2 Forschu

ngsbaustein A

Was?

Woher?

Warum?

Lebensmittelabfall
aufden einzelnen
Stufen der
Wertschopfungskette
nach Warengruppen

|

[ Verwertungswege ]

andlungsbedarf ]

!

-.-[ H
[

MaBknahmen ]

Gesprachspartner gestaltete sich das Inter-

view eng am Interviewleitfaden orientiert
oder offen, wobei die Interviewer dann
zum Ende kontrollierten, ob alle Fragen des Leitfadens
gestellt worden waren.'®

Die Interviews dauerten zwischen 45 und 120 Minuten.
Teilweise wurden die Interviewer anschlieBend durch die
Unternehmen gefiihrt, um die im Gesprach erklarten
Betriebsablaufe in der Praxis nachzuvollziehen.

Abbildung

2.2.3 Auswertung und Dokumentation

Folgend werden die Schritte ,Aufbereitung” und ,Fal-
leinordnung” der Einzelfallanalyse erlautert.

Im Rahmen der Interviews wurden von den kooperie-
renden Unternehmen zum Teil sensible Daten bereitgestellt.
Zur Aufbereitung dieser ,Rohdaten’ wurden zunéachst die
Audioaufzeichnungen verschriftlicht und anonymisiert.
Wobei das Verfahren der wortlichen Transkription™®
de gelegt wurde. Zur Reduzierung der Materialfille wur-
de bei langeren Interviews zusatzlich das Prinzip des
»zusammenfassenden Protokolls”“ ' angewandt. Die Ano-
nymisierung erfolgte, indem jedem Interview eine zufallig
gewahlte dreistellige Nummer zugewiesen wurde und
durch die Entfernung aller identifizierenden Merkmale aus
der Niederschrift.

Fir die Auswertung der Informationen wurde die
Methode der qualitativen Inhaltsanalyse herangezogen.
Die Interviews wurden strukturiert in ein Kategoriesystem
eingeordnet. Dazu wurden die Aussagen jedes Interviews
analysiert und in einer Tabelle festgehalten, um Prozess-
ablaufe, die Ursachen fur Lebensmittelabfalle sowie die Ver-

zugrun-

143 Vgl. Mayring 2002, S. 44.
144\/gl. Mayring 2002, S. 44.
145 \/gl. Mayring 2002, S. 69.

6: Darstellung des Vorgehens bei der Auswertung

wertungswege auf den verschiedenen Stufen der Wert-
schopfungskette fir die unterschiedlichen Warengruppen
herauszufiltern.™® Zusatzlich wurde erfasst, ob in den
Unterlagen der Unternehmen Daten vorhanden sind, die
Aussagen Uber Mengen von Lebensmittelabfallen erlauben.
Die genannten, teilweise dann geschatzten Zahlen waren
jedoch nur einzelne Stichproben und reichen nicht aus, um
daraus Hochrechnungen abzuleiten. Schlussendlich ent-
stand so fur jede Warengruppe eine Ubersicht der zentra-
len Aspekte, die auch Zusammenhange zwischen den ein-
zelnen Interviews ermdglicht. AbschlieBende Fragen der
Interviews zu Meinungen und Einschatzungen der Exper-
ten wurden separat ausgewertet.

Die gefundenen Ursachen je Warengruppe wurden
unter Einbeziehung der Stufe oder Schnittstelle der Wert-
schopfungskette in kritischem Vergleich mit vorhandenen
Daten und Ursachen interpretiert, um daraus Handlungs-
bedarf abzuleiten (siehe Abbildung 6 und Kapitel 2.4).

Diese Ergebnisse wurden einem interdisziplindren Exper-
tenteam im 1. Projektworkshop vorgestellt und Entlang der
Cluster Unternehmen, Markt, Politik und Offentlichkeit
diskutiert (Kap. 2.4.5).

Die folgenden Ergebnisse des Berichts stiitzen sich auf
die gewonnenen Erkenntnisse aus Literaturrecherchen,
empirischen Erhebungen und Expertengesprachen. Aus-
sagen von Experten werden— entgegen der sonst blichen
wissenschaftlichen Vorgehensweise — ohne Quellenanga-
be wiedergegeben.

146 \/gl. Mayring 2002, S. 89.
147 Mayring 2002, S. 94.
148 \/gl. Mayring 2002, S. 115.
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2.2.4 Grenzen der qualitativen Analyse

Ziel dieser Studie ist es nicht, reprasentative quantitative
Daten vorzulegen, sondern durch die Analyse qualitativer
Informationen Fragestellungen der Thematik Lebensmit-
telabfall zu er6ffnen. Durch die Offenheit der Befragungs-
und Auswertungsmethodik war es somit mdéglich, den
Kontext der Abfallentstehung zu erfassen.

Trotz der geringen Anzahl von Interviewpartnern wur-
de im Laufe der Untersuchung eine Vielzahl an Informa-
tionen erhoben, welche durch die Anwendung der quali-
tativen Inhaltsanalyse gebtndelt und kategorisiert wur-
den. Dadurch ist nicht auszuschlieBen, dass Einzel-
erkenntnisse nicht in die abschlieBende Auswertung ein-
geflossen sind.

In Bezug auf die Objektivitdt der Ergebnisse missen zwei
Einschrankungen vorgenommen werden. Zum einen ist
es nicht auszuschlieBen, dass die teilnehmenden Unterneh-
mensvertreter ihre Antworten aufgrund des Phanomens der
sozialen Erwlnschtheit angepasst haben. Dennoch wurden
im Rahmen der offenen Forschungsmethodik auch nicht
belegte Aussagen der Interviewpartner in der Untersu-
chung bericksichtigt, um das in Deutschland noch weit-
gehend unbekannte Forschungsfeld der Lebensmittelabfalle
genauer zu verstehen und durchdringen zu kénnen.

Zum anderen ist durch die direkte Einbindung der For-
scher in den Erkenntnisprozess durch die qualitative Inhalts-
analyse ein gewisser Grad an Subjektivitat nicht auszu-
schlieBen. Diesem Sachverhalt wurde durch die Beteiligung
einer groBBen Anzahl an Forschern mit unterschiedlichem
fachlichen Hintergrund Rechnung getragen.

2.3 Ergebnisse der qualitativen Analyse

2.3.1 Produktbezogene Ursachen entlang der
Wertschopfungskette

In den folgenden Kapiteln werden zunachst die in den
Interviews erhobenen, Ursachen fur Lebensmittelabfalle
fur die einzelnen Produktgruppen dargestellt. Die einzelnen
Unterkapitel beginnen mit einer Darstellung der Ursachen
innerhalb der jeweiligen Wertschopfungskette. Anschlie-
Bend werden Ursachen, denen in Kapitel 2.4 ein in Hand-
lungsbedarf zugeordnet wird, im Text erlautert. Zusatzlich
sind zentrale Aspekte, die in den Interviews vermehrt zur

Sprache kamen, anhand von Beispielen aus den Interviews
dargestellt.

Kapitel 2.3.2 ordnet die Ursachen sieben zentralen
Handlungsfeldern zu und diskutiert die Wirkungen der
identifizierten Ursachen auf die Wertschopfungsketten.
Die Erlduterung von Ursache-Wirkungs-Zusammenhangen
erfolgt produktgruppenibergreifend und zeigt auf, dass
Ursache und Wirkung fur Lebensmittelabfalle unter-
schiedlichen Wertschépfungsstufen zugeordnet sind.

In den Interviews wurde, soweit moglich, auch nach vor-
handenen Abfallmengen gefragt und die Frage diskutiert,
welche Maglichkeiten bestehen, die Abfallmengen exakt
zu erfassen. Zwar stand die Erhebung der Daten nicht im
Zentrum der Analyse, trotzdem folgt an dieser Stelle ein
Exkurs zu den diesbeziglichen Aussagen.

Der eigentliche Abfall, also Lebensmittelriickstande aus
der Produktion oder verpackte Waren werden in der Regel
Uber die Entsorgungskosten erfasst. Diese setzen sich aus
der Anzahl der Behaltnisse in Volumen und dem Abhol-
rhythmus zusammen. Eine genaue Erfassung, was mit
welchem Gewicht im Abfall landet und ob die Tonnen
immer gefillt sind, ist den interviewten Unternehmen
nicht bekannt. Sie sind nach §3 der GewAbfV" nur ver-
pflichtet die unterschiedlichen Abfallfraktionen zu tren-
nen und nach dem KrW-/AbfG™ die umweltvertragliche
Verwertung und Beseitigung der entstandenen Abfélle zu
garantieren. Nur ein interviewtes Unternehmen, ein groBer
Produktionsbetrieb, hatte ein betriebliches Abfallwirt-
schaftskonzept, das eine Datenerfassung in der Abfallbilanz
beinhaltet.

In den Unternehmen wird trotzdem eine Vielzahl von
Daten aufgezeichnet, die Riickschlisse auf Abfallmengen
zulassen. Dabei ist die Datenlage je nach Wertschop-
fungsstufe und innerhalb einer Wertschdpfungsstufe in den
einzelnen Unternehmen sehr unterschiedlich.

In der Wertschopfungskette Fleisch und Wurstwaren
sind Daten in allen Betrieben aufgrund der strengen gesetz-
lichen Anforderungen sehr umfangreich vorhanden. Auf
der Ebene der Urproduktion belegen Daten aus der Mel-
depflicht im Rahmen der Tierkorperbeseitigung (Tierische
Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz) Verluste sowohl im
Betrieb, als auch auf Transporten, desweiteren sind Uber
Begleitpapiere zum Schachthof, Lieferungen und Retouren

149 Gewerbeabfallverordnung vom 19. Juni 2002 (BGBI. | S. 1938), die durch Artikel 5 Absatz 23 des Gesetzes vom 24. Februar 2012 geandert

worden ist (BGBI. 1 S. 212).

150 Kreislaufwirtschafts- und Abfallgesetz vom 27. September 1994 (BGBI. | S. 2705).
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belegt. In den Verarbeitungsbetrieben werden Nebenpro-
dukte (z. B. Darme) mengenmaBig festgehalten, zu den
Abfallen gibt es nur Entsorgungskosten. Sobald Produkte
von Verarbeitungsbetrieb zu Verarbeitungsbetrieb oder in
den Handel gehen, werden sie Uber Liefer- und Retour-
scheine erfasst und die Produkte werden in die Waren-
wirtschaftssysteme Gbernommen.

In der Wertschopfungskette Milch werden in der Urpro-
duktion Schwankungen und Ausfalle Gber Melkcomputer
belegt. Seltene Verluste (bei der Lagerung usw., Reini-
gung usw.) werden aber nicht genau erfasst. In der Pro-
duktion sind die angelieferte und verworfene Menge Milch
und die Anzahl der Endprodukte bekannt, inklusiv der
Fehlchargen. Auch die Menge der nicht verkauflichen End-
produkte ist bekannt und wird abgeschrieben.

Bei den pflanzlichen Produkten wird in den Betrieben
der Urproduktion und der Verarbeitung die anfallende
Abfallmenge nur geschéatzt. Erst wenn die Waren als Pro-
dukte in die Distribution gehen, werden sie erfasst. Dann
lassen sich, wie in den vorher beschriebenen Produkt-
gruppen, die Verluste Uber Liefer- und Retourscheine und
Warenwirtschaftssysteme belegen.

Die Abfallmengen im Handel ergeben sich aus den
Abschreibungen: Die Erfassung von Bruch und Verderb
und Inventurdifferenzen sind aufgrund detaillierter Kas-
sendaten maoglich - diese sind wiederum im Warenwirt-
schaftssystem integriert. Der Handel weiB produktgenau
(Stuckzahl und Gewicht) welche Mengen nicht verkauft
werden, welche an die Tafeln weiter gegeben werden und
was entsorgt wird.

2.3.1.1 Ursachen entlang der Wertschépfungs-
kette Gemiise

Die GemUsevermarktung in Deutschland erfolgt Gber eine
Vielzahl von verschiedenen Absatzwegen. Sammel- und
Aufbereitungsbetriebe bilden den Mittelpunkt der Han-
delskette, sie bilden die zentrale Vermarktungsstelle. Die
Erzeugnisse werden hier gesammelt, gelagert und fur die
nachfolgenden Stufen unter Berlcksichtigung der gefor-
derten Handelsklassen/Produktspezifikationen aufbereitet.
Ein behutsamer Umgang bei Frischgemuse ist aufgrund der
hohen Empfindlichkeit von Bedeutung, um Verluste zu
vermeiden. In Abbildung 7 ist deutlich zu erkennen, dass

151 V/gl. Ministerium fur Landwirtschaft und Umwelt Sachsen-Anhalt 2012.

152 \/gl. Mankiw und Taylor 2008, S. 74.
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durch die Direktvermarktung die geringsten Abfallmengen
erzeugt werden. Diese Vertriebsform ist jedoch nur mit
5 %™ am Gemusemarkt vertreten. Bei allen anderen in der
Abbildung dargestellten Distributionswegen fihren ver-
mehrte Schnittstellen und die individuelle Anforderungen
der verschiedenen Akteure an das Erzeugnis zu steigenden
Abfallmengen. Die Qualitat von Frischgemuse wird Uber-
wiegend nach optischen Eigenschaften beurteilt.

Anbau/Ernte

Der Gemdiseanbau im Freiland ist grundsatzlich abhangig
von gegebenen Klimabedingungen. Suboptimale Witte-
rungsbedingungen beeintrachtigen den Ernteertrag erheb-
lich. Starke Beregnung, Hitze und Frost mindern die Qua-
litat oder l6sen sogar einen kompletten Ernteausfall aus.
Wirken sich die klimatischen Bedingungen so auf das Pro-
dukt aus, dass die Ernte zwar zum Verzehr geeignet ware,
jedoch nicht den geforderten Produktspezifikationen ent-
spricht, kann der Landwirt absehen, dass sich die Ernte-
kosten durch den Erl6s nicht abdecken lassen. Die Konse-
guenz daraus kann sein, das landwirtschaftliche Produkt
nicht zu ernten. Stattdessen wird es untergepflligt und
dient als Nahrstoff fir den Boden. Dies ist einerseits als Ver-
wertung zu betrachten, stellt aber anderseits einen Verlust
potentieller Lebensmittel dar.

Markt

Gute Erntebedingungen mit hohem Ertrag kénnen zu
Warendberhangen fuhren. Ein Marktlberangebot ist die
Folge. Auf dem Gemdisemarkt stehen sich viele Wettbe-
werber gegentber. Die Produkte differieren zwischen den
Anbietern nur gering. Damit ist eine Vielzahl von Beschaf-
fungsmaoglichkeiten gegeben.™ Ist fir den Landwirt kein
Absatzmarkt gesichert, kann es gunstiger sein, die Abern-
te nicht auszufihren. Der Aufwand der Ernte ist mit hohen
Kosten verbunden, die etwa 60 % der Gesamtkosten aus-
machen kénnen. Beim Absatz der erzeugten Menge kon-
nen gegentber dem geplanten Umsatz EinbuBen entste-
hen. Wieder ein Grund das Gemuse als Grindingung auf
dem Feld zurlick zu lassen. Dieses Vorgehen, wird als
.Nichternten” bezeichnet. , Nichternten ist der Verzicht auf
gewerbliche Erzeugung auf der betreffenden Flache wah-
rend des normalen Anbauzyklus. Die Vernichtung von
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Abbildung 7: Ursachen fiir die Entstehung von Lebensmittelverlusten innerhalb der Wertschépfungskette Gemiise
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Erzeugnissen durch Witterungsverhaltnisse, Krankheiten
oder Schéadlingsbefall gilt nicht als Nichternten. "™

Vertragsanbau

Einerseits bietet die Vertragslandwirtschaft eine Sicherheit
fur beide Vertragspartner. Dem Landwirt ist der Absatz
gesichert sowie dem Abnehmer sein Warenbezug. Ent-
sprechen die Erzeugnisse jedoch nicht den vorgegebenen
Qualitatsanforderungen/Produktspezifikationen des Abneh-
mers, besteht die Gefahr, dass dem Landwirt die Ware
nicht abgenommen wird. Es kann vertraglich vorgeschrie-
ben sein, dass der Erzeuger die Ware ohne Absprache
nicht anderweitig auf den Markt bringen darf. Ist seitens
des Landwirts die Ware auf einem Sekundarmarkt zu ver-
markten, muss das Uber den Betrieb des Abnehmers/Ver-
tragspartners abgewickelt werden. Besteht diese M6g-
lichkeit nicht, ist die Ware zu entsorgen oder als Grin-
dlingung zu verwerten.

Warenannahme

Frischgemuse gilt als hochempfindliche Ware, die eine
kurze Haltbarkeit aufzeigt und einen sensiblen Umgang
bendétigt. Retouren stellen daher ein Risiko fir den Verderb
der Ware dar. Werden bei der Warenannahme marginale
Mangel beanstandet und die Ware geht einen langen Lie-
ferweg retour, besteht die Gefahr, dass die Ware in der Zeit
verdirbt bzw. nicht mehr marktfahig ist. Die Einhaltung der
Kahlkette ist von hoher Bedeutung, um die maximale Halt-
barkeit zu gewabhrleisten. Sobald die Kuhlkette um eine
Stunde unterbrochen wird, verklrzt sich das MHD, z. B. von
Fresh-cut Salaten, um einen Tag.

Produktspezifikationen/Vermarktungsnormen

Nicht nur fur die Vermarktung von Frischgemdise sind Pro-
duktspezifikationen vorgeschrieben (siehe Kapitel 2.1.1),
auch fur die Verarbeitung verlangt die Industrie ausge-
wahlte GréBen und bestimmte Standards der Erzeugnisse.
Qualitatsanforderungen fur industriell weiter zu verarbei-
tende Rohware unterscheiden sich kaum von den Anfor-
derungen an Frischmarktware. Nur geringe Qualitdtsmin-
derungen werden akzeptiert. Wahrend der Verarbei-
tungsstufen, wie dem Reinigen, Schalen bzw. auf
einheitliche GréBe Schneiden und Nachputzen der Erzeug-
nisse, wird mehrfach selektiert. Dabei entsteht eine hohe

153 Europaische Union 21.12.2007, S. 32.
154 \/gl. Heiss 2004, S. 242.
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Abfallrate.”™ Die Konformitat der Erzeugnisse muss gege-
ben sein, damit die Ware marktfahig ist. Sogar Farbab-
weichungen sind ein Kriterium zur Selektion. Die Qualitat
von Frischgemise wird insbesondere an den optischen
Eigenschaften gemessen.

Verpackung

GemUse wird haufig in Verpackungsgebinden vermarktet.
Daflr mussen die Erzeugnisse meist eine gleiche GréBe
aufweisen und innerhalb des Gebindes ein einheitliches
Fullgewicht ergeben. Wahrend des Aufbereitungsprozesses
entstehen dadurch Grinde fur die Selektion. Weitere Pro-
bleme aufgrund der Verpackungsgebinde bestehen im LEH
bzw. GroBhandel. Weist ein Erzeugnis eine qualitative Min-
derung auf, ist das komplette Gebinde nicht mehr ver-
kaufsfahig. Die Gebinde zu 6ffnen und die Erzeugnisse
mit verkaufsfahiger Qualitat weiter zu vermarkten ist aus
Kostengrtinden nicht zu realisieren oder weil daftr kein PLU-
Code (price look-up code) im Kassensystem registriert ist und
damit das einzelne Produkt nicht zu identifizieren ist.

Verkaufsstrategie

Die Warenprasentation ist fir den Abverkauf entschei-
dend. Nach Aussagen des LEHs werden weniger volle Obst
und Gemuse Kisten bzw. Paletten von Verbrauchern nicht
akzeptiert. Aufgrund dessen werden, z. B. Salatkopfe, die
im Tagesverlauf in einer Palette Ubrig bleiben, friihzeitig
durch eine voll besetzte Palette ersetzt und die Reste wer-
den entsorgt. Eine weitere Verkaufsstrategie im LEH ist
das groBflachige Platzieren des Angebots von gleichartigen
Erzeugnissen. Ziel ist es, mit dem filligen Angebot den
Kaufanreiz zu steigern.

Folgendes Beispiel beschreibt den Umgang mit ultra-
frischen Produkten im LEH, die meist als Tagesware gelten.
Sehr unterschiedliche Handlungsweisen werden gegen-
Uber gestellt.

Beispiel ,,Preisliche Reduzierung der Frischware im
Verlauf des Tages”

Wird die Frischware (Obst und Gemdise) im Laufe des
Tages preislich reduziert, wenn abzusehen ist, dass die
Ware am nédchsten Tag nicht mehr vermarktungsféhig
ist?
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Abbildung 8: Ursachen fiir die Entstehung von
und Backwaren
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Einige Einzelhdndler gehen diesem Verfahren nach,
um Verluste am Tagesende zu vermeiden. Andere
wiederum haben Sorge um ihr Image oder befirchten
EinbuBen: ,,Wissen die Kunden, dass jeden Abend
reduziertes Gemlse angeboten wird, kann es dazu
flihren, dass die Kunden ausschlieBlich wegen der
reduzierten Ware kommen*. Oder den Kunden wird
das Gefluhl gegeben, dass es sich bei der reduzierten
Ware um mindere Qualitdt handelt. Ein Lebensmit-
telkonzern verftigt bspw. liber eine ,, Gutschrift”, die
jede Filiale tédglich einsetzen kann. D. h. die Filiale
kann jeden Tag Lebensmittel (Frischware) flir einen
bestimmten Wert (z. B. 100 €) reduzieren, ohne inner-
halb der Filiale Einnahmenverluste zu verzeichnen. Die
Filiale kann damit hohe Abschriften verhindern, die
gleichzeitig mit einer Verminderung der Warenver-
luste in Korrelation stehen. In Filialen eines anderen
Lebensmittelkonzerns, in der die Regelung einer ,, Gut-
schrift” nicht vorhanden ist, wird Obst und Gemtise
ausschlieBlich samstagnachmittags reduziert, um den
Verlusten, die aufgrund des Nicht-Verkaufs am Sonn-
tag entstehen widrden, entgegen zu wirken.

2.3.1.2 Ursachen entlang der Wertschépfungs-
kette Brot und Backwaren

Die Distributionswege fur Produkte der Brot- und Back-
warenbranche sind zu Anfang sehr gradlinig. Vom GH
aus verzweigt sich der Weg hin zum handwerklichen
Backereibetrieb oder zur industriellen GroBbackerei (siehe
Abbildung 8). Brot und Backwaren sind in Deutschland tag-
lich genutzte Produkte, an die der Endverbraucher eine
hohe Frischeanforderung hat sowie eine hohe Sortenviel-
falt erwartet. Die Warenverfugbarkeit bis zum Laden-
schluss stellt bei sogenannten , Ultrafrischeprodukten”,
wie bestimmten Feinen Backwaren, ein Problem dar.

Sortimentstiefe- und breite (Verarbeitung)

Jede Anderung der Kundenforderungen, bezogen auf die
Zusammenstellung der Produktkomponenten fihrt zu
einem Chargenwechsel. Beispielsweise winscht Kunde A
einen Salzgehalt von 2 % in seinem Produkt und Kunde B
nur 1 %, d. h. es werden unterschiedliche Rezepturen
angefordert und es kommt zu Verlusten durch das An- und
Abfahren der Maschinen. Die sogenannten Handelsmarken,
die fur die jeweiligen Kunden produziert werden, sind
ausschlieBlich an den jeweiligen Kunden abzusetzen. Ent-
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steht ein Lagertberschuss, aufgrund einer Nicht-Abnahme
des Kunden, besteht keine Mdglichkeit die Ware umzu-
flllen, umzudeklarieren und anderweitig zu vermarkten.
Damit ist die Ware nicht mehr marktfahig.

Produktspezifikationen

Wird Ware produziert, die nicht den Kundenanforderungen
entspricht, z. B. wurde eine bestimmte Fillhéhe des Pro-
duktes in der Verpackung nicht erreicht oder liegt eine
Abweichung der Produktbeschaffenheit vor, wird die Ware
vom Kunden nicht angenommen. Wie bei allen Lebens-
mittelprodukten wird auch hier explizit auf die optischen
Eigenschaften geachtet, so dass ein zu kleines, zu flaches
oder etwas zu dunkles Brétchen gar nicht in den Ver-
kaufsregalen zu finden ist. Im handwerklichen Backerbe-
trieb kann durch menschliche Ungeschicklichkeit Ware
produziert werden, die nicht den Produktspezifikationen
entspricht und damit fir den Markt nicht zuganglich ist. Die
meisten Abweichungen von den Produktspezifikationen
haben nichts mit der Verzehrtauglichkeit der Ware zu tun,
sondern sind reine optische Méangel.

Shop-in-Shop Konzepte/Warenverfiigbarkeit

In der Backbranche sind Shop-in-Shop Konzepte stark ver-
breitet. Viele Lebensmitteleinzelhandler fihren in ihrer
Filiale eine externe Backfiliale. Die Backerei ist ein eigen-
standiges Unternehmen, welches jedoch ein Mieter des
LEHs ist. Ein Mietvertrag kann Klauseln beinhalten, die
der Backerei vorschreiben, wie hoch die Warenverfligbar-
keit bis zum Ladenschluss sein muss. Ist diese hoch ange-
setzt, ist das eine Ursache, die zu einem teilweise erhebli-
chen WarenUberhang fuhren kann. Brot und besonders Fei-
ne Backwaren sind Tagesprodukte die nur ,ultrafrisch”
vermarktet werden, abgesehen von verpackter Ware, die
mit einem MHD versehen ist. Nur selten wird Brot vom Vor-
tag gunstiger angeboten. Bedingung eines Shop-in-Shop
Konzeptes kann auch sein, zu jedem HeiBgetrank ein klei-
nes Geback zu reichen auch wenn bemerkt wird, dass die
meisten Kunden dies nicht verzehren und es auf dem Tel-
ler zuriick bleibt.

Verarbeitungsprozess

Im Verarbeitungsprozess sind die Ursachen der Streu- und
Ausstanzverluste zu nennen. Werden Produkte z. B. aus-
gestanzt entstehen Reste, die nicht im Rework verarbeitet
und somit entsorgt werden. Ein Interview zeigte, dass
Brotchen ausgestanzt werden, obwohl die Technik es
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erlaubt diese zu formen, um so die Ausstanzreste zu ver-
meiden.

Verwertung

Fur Brot und Backwaren, die nicht marktfahig sind, kann
eine Reihe von Sekundarmarkten bzw. Verwertungswegen
genutzt werden. Dazu zéhlt zum einen die Verteilung an
soziale Einrichtungen, das Rework (Paniermehl etc.) sowie
die Verarbeitung zu Tierfutter oder die Verwertung in Bio-
gasanlagen und als Brennstoff. Damit sind sekundare Ver-
marktungswege erschlossen.

2.3.1.3 Ursachen entlang der Wertschopfungs-
kette Milch und Milchprodukte

Milch zahlt aufgrund ihrer biochemischen Zusammenset-
zung zu den leichtverderblichen Lebensmittelgruppen. Die
Milchverarbeitungsprozesse verlaufen mit einer hohen Pro-
fessionalitat. Vom Melken der Kuh tber die Verarbeitung
bis zum Endverbraucher werden laufend Sicherheit-, und
Qualitatskontrollen (siehe Kapitel 2.1.3) durchgefihrt.
Innerhalb der Wertschopfungskette fir Molkereiprodukte
entstehen Prozessverluste, die Uberwiegend auf techni-
sche Stérungen und Produktionswechsel aufgrund der
hohen Sortimentstiefe zurtick zu fthren sind.

Sortenvielfalt/Chargenwechsel

Molkereiprodukte sind auf dem Markt mit einer hohen Sor-
timentsbreite und -tiefe vertreten, was unmittelbar zu
einem erhdhten Abfallaufkommen fihrt. Insbesondere
Joghurt weist eine sehr hohe Sortimentstiefe auf, da er in
jeglichen Geschmackssorten und unterschiedlichen Varia-
tionen produziert wird. Zur Produktion der verschiedenen
Sorten muss jedes Mal ein Chargenwechsel stattfinden, der
mit einer Rezeptanderung einhergeht, so dass in der Abfull-
maschine eine Mischphase entsteht. Diese Mischphase
kann nur bedingt als Rework in der ndchsten Charge ein-
gesetzt werden. Insbesondere das Allergenmanagement
des Unternehmens zwingt oft dazu, diese Mischphase zu
verwerfen. An dieser Stelle wird der haufig anzutreffende
Widerspruch zwischen den Zielen der Lebensmittelsicher-
heit und der Abfallvermeidung deutlich. Ein haufiger Char-
genwechsel erzeugt darlber hinaus auch vermehrte Rei-
nigungsreste.

155 Extended shelf life
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Handelsmarken

Handelsmarken werden vom LEH beim produzierenden
Betrieb angefordert. Um bei kurzfristiger Bestellung die
gewlinschte Menge liefern zu kénnen, ist ein gewisser
Mindestbestand dieser Produkte beim Verarbeitungsbe-
trieb erforderlich. Grundsatzlich orientiert sich das Her-
stellungsunternehmen bei der Produktion an den Erfah-
rungswerten aus der Vergangenheit, da der Handel oft kei-
ne exakte Vorbestellung tatigt. Nimmt der Handel eine
kleinere Menge als gewdhnlich ab, verbleibt beim Verar-
beitungsbetrieb ein Rest. Handelt es sich um exklusive
Handelsmarken, kénnen diese Uberschissigen Produkte
nicht anderweitig vermarktet werden. Bei Produkten mit
einer kurzen MHD-Restlaufzeit besteht bei langerer Lage-
rung die Gefahr, dass diese ablauft und der Handel das Pro-
dukt bei einer erneuten Bestellung nicht mehr annimmt.

Verwertung

Die Milchbranche weist eine hohe Professionalisierung, in
Bezug auf die Verwertung von nicht direkt vermarktbaren
Mengen auf. Die in der Molkerei entstehenden Uber-
schisse bzw. Nebenprodukte werden an Hersteller von
Milchpulver, Sahne und/oder Butter vermarktet. Die Pro-
duktion von Quark, ESL'*-Milch und Joghurt ist eine Mal3-
nahme Uberschissige Frischmilch zu verwerten, da diese
Produkte eine langere Haltbarkeit aufweisen. Spulmilch, die
nach der Maschinenreinigung entsteht, wird als Tierfutter
eingesetzt.

2.3.1.4 Ursachen entlang der Wertschopfungs-
kette Fleisch und Wurstwaren

Die Schlachtung und Fleischerzeugung ist mit hohen Sicher-
heitsanforderungen verbunden, da Fleischprodukte zu den
schnell verderblichen Lebensmittelgruppen gehéren und ein
gesundheitliches Risiko fir den Konsumenten darstellen
konnen. Aufgrund dessen ist bei jeglicher Beanstandung
am lebenden Tier, am Schlachtkérper sowie bei den Fleisch-
erzeugnissen und Wurstwaren zu reagieren und aus Sicher-
heitsgrinden eine Entsorgung durchzufihren. Die Distri-
butionswege unterscheiden sich nur leicht und sind abhan-
gig davon ob der Verarbeitungsbetrieb die Schlachtung
selbst vornimmt oder die Schlachtkorper liefern lasst.
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halb der Wertschépfungskette Fleisch und Wurstwaren

Ursachen fiir die Entstehung von Lebensmittelverlusten

inner

Abbildung 10
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Markt

Die Fleischverarbeitung ist heutzutage weitgehend indus-
trialisiert und es besteht hoher Zeit- und Kostendruck. Die
Verarbeitung erfolgt schnell und gewtnscht werden ein-
heitliche Schlachtkérper die sich maschinell gut verarbeiten
lassen. Bei Abweichungen der Schlachtkorper von den
erwarteten Standards kann es durch die falsche Einstellung
der Maschinen oder den Zeitdruck der Mitarbeiter zu
Warenverlusten kommen. ,Zeit ist Geld”, besonders in
der Fleischbranche ist dies als Ursache fur Lebensmittel-
abfélle genannt worden. Die Begriindung liegt darin, dass
die Personalkosten nahezu identisch mit den Materialkos-
ten sind. Deshalb kann z. B. wahrend der Zerlegung bes-
ser auf 100 g Schweinefleisch (die am Knochen anhaften)
verzichtet werden, als auf 20 Sekunden Arbeitszeit, welche
der Arbeiter dafur aufwenden musste, diese Menge vom
Knochen abzuldsen. Das Kopffleisch wird mit der glei-
chen Begriindung entsorgt, da es sich finanziell nicht ren-
tiert, das Fleisch vom Kopf fein sduberlich zu trennen.

Beispiel ,,Grillsaison /Saisonprodukte”

Das ganze Jahr ist von Saisonprodukten gepréagt.
Ganz klar definierte Saisonprodukte sind z. B. im Mai
der Spargel, im Sommer die Erdbeeren und im Winter
der Kohl. Auch die Produktgruppen Milch und Milch-
produkte, Brot und Backwaren sowie Fleisch und
Wurstwaren weisen (ber das Jahr Verdnderungen in
der Nachfrage des Endverbrauchers auf. Im Winter-
halbjahr sinkt die Joghurtnachfrage, wdhrend zur
~Eintopfzeit” mehr Bockwdirstchen verzehrt werden.
Die Grillsaison hat im Sommer eine groBBe Auswir-
kung auf Angebot und Nachfrage in der Lebensmit-
telindustrie. Zum Beispiel werden das ganze Jahr Gber
Nackenkoteletts von der Fleischindustrie durch Tief-
ktihlung konserviert, um fiar die Grillsaison genug
vorrétig zu haben. Hinzu kommt wéhrend der Grill-
saison der erhéhte Verzehr an Baguettes, Mozzarel-
la und Krauterbutter. Die Grillsaison ist stark abhédn-
gig von der Witterung. Niederschldge und Unwetter
beeinflussen und mindern den Kauf von Grillfleisch.
Aufgrund von unvorhersehbarem Wetterumschwung
kann es daher durchaus zur Warenvernichtung kom-
men: ,,Wenn das Wetter am Wochenende mal nicht so
gut ist, verkauft man auch nicht so viel Grillfleisch.
Klar, man versucht auch nach dem Wetter zu dispo-

156 \/gl. Statistisches Bundesamt 2011a, S. 69.
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nieren. Das Wetter spielt da eine ganz grof3e Rolle. Vor
allem im Sommer bei Grillfleisch” (Interview-Zitat).

Transportverluste

Genannte Verluste, die auf den Tiertransport zurtick zu fuh-
ren sind, belaufen sich auf weniger als 2 %. Bezogen auf
die Menge an Schweinen, die in Nordrhein-Westfalen im
Jahr geschlachtet werden (19.516.934 gewerbliche
Schlachtungen im Jahr 2010)™®, sind es ca. 400.000
Schweine die aufgrund von Transportunfallen in Tierkor-
perbeseitigungsanlagen vernichtet werden.

Verwertung

Die Fleischbranche weist auch in Bezug auf die Verwertung
eine hohe Professionalisierung auf. Stichfleisch (Blutun-
gen bei Einstichstellen) ist nicht marktfahig, kann aber an
Tierfutterhersteller abgesetzt werden. Fett geht an die
Fettschmelze und sogar Schwarten, Gelenke und Sehnen
finden eine Verwertung in der Gelatineproduktion oder in
der Pharmaindustrie. Fleischteile, wie Schwanze, SteiB und
Pfotchen oder Innereien wie Herz, Nieren etc., die in unse-
rer Gesellschaft kulturell nicht akzeptiert sind, werden
exportiert oder verworfen. Eine weitere Tierkdrperver-
wendung ist die Herstellung von Tiermehl, welches als
Dinger oder Brennstoff genutzt wird. Die Moglichkeit
einer kompletten Tierkdrperverwertung ist abhangig von
den wirtschaftlichen Gegebenheiten des Betriebes. Somit
lohnt es sich fur den GroBunternehmer die genannten
Tierstlicke, fur die es in Deutschlands kaum Verwendung
gibt, zu exportieren. Fir Kleinunternehmen wirde sich
diese MaBnahme, aufgrund der geringen Mengen, wirt-
schaftlich nicht rentieren, damit besteht kein Marktzugang.

2.3.2 Produktiibergreifende Ursachen und deren
Wirkungen in den Wertschopfungsketten

Nach der nach Produktgruppen getrennten Betrachtung
von Ursachen fur Lebensmittelabfalle werden in diesem Ab-
schnitt die Ursachen, die alle Produktgruppen betreffen,
gebundelt dargestellt.

Insgesamt kénnen warengruppenibergreifend sieben
zentrale Ursachenfelder fur Lebensmittelabfélle identifi-
ziert werden, die fur die Entstehung von Lebensmittelab-
fallen verantwortlich sind: (1) die Festlegung von prozess-
und marktbedingten Standards und Qualitatsanforderun-
gen, (2) gesetzliche Rahmenbedingungen, hier insbeson-
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dere Regelungen zur Gewahrleistung der Lebensmittelsi-
cherheit, (3) Gepflogenheiten des Marktes, (4) menschliches
Fehlverhalten, (5) Stérungen in Technik oder (6) Logistik
sowie (7) kulturelle Einflsse (siehe Abbildung 11).

Die zentralen Ursachenfelder und wertschépfungsstu-
fentbergreifende Wirkungen werden im Folgenden erlau-
tert sowie deren Wirkungszusammenhange analysiert.
Aufgezeigt wird, dass Ursache und Wirkung unterschied-
lichen Wertschopfungsstufen zugeordnet werden kann.
Zentrale Aspekte, die in Interviews vermehrt zur Sprache
kamen, werden in Beispiel-Beschreibungen dargestellt.
Diese sind dadurch jedoch nicht von der Relevanz der
anderen Ursachen abzuheben. Ebenso darf der unter-
schiedlichen Ausfuhrlichkeit der Beschreibungen der ver-
schiedenen Punkte keine besondere Gewichtung beige-
messen werden.

2.3.2.1 Prozess- und marktbedingte Standards
und Qualitdtsanforderungen

Qualitatsanforderungen, die der Handel stellt oder Pro-
duktspezifikationen, die von Verarbeitungsbetrieben gesetzt
werden fuhren in allen, aber insbesondere in der Wert-
schopfungskette von Gemuseprodukten rickwirkend zu
Abfallen (siehe Abbildung 12). Obwohl die Anzahl der
produktspezifischen Vermarktungsnormen fir Obst und
GemuUse um rund zwei Drittel (von 36 auf zehn Produkt-
normen) reduziert wurden'’, fordern Handel und Verar-
beitungsbetriebe weiterhin eine Klassenunterteilung. Erzeu-
ger (Vermarkter) der Produkte beziehen sich auf Normen
der United Nation Economic Commission for Europe (UNE-
CE)™®, damit die Erzeugnisse in eine einheitliche Verpackung
passen, die Qualitat ein-
heitlich ist oder die Optik
zum Verkauf im LEH den
erwarteten Kundenwin-
schen entspricht (siehe
Kapitel 2.3.1.1). Die etab-
lierte und erprobte Praxis,

2 Forschungsbaustein A

nach Angebotslage unterschiedlich agiert wird. Bei aus-
reichendem Angebot werden auch geringe Produktman-
gel (mit Berufung auf die Normen) reklamiert, in Situatio-
nen mit geringem Angebot, werden auch normalerweise
nicht akzeptierte Qualitdten angenommen.

Zur Kontrolle von Produkten bei der Warenannahme
werden vom LEH teilweise Subunternehmer eingestellt,
die die bestellten Produkte unter strengen Kriterien aus-
sortieren und retournieren. Zudem werden von der Ernah-
rungsindustrie immer hohere Produktspezifikationen gefor-
dert wie bspw. der Fettgehalt bei Fleisch.

Beim Verkauf von Frischware spielt die Optik der Pro-
dukte eine entscheidende Rolle. Produkte mit kleinen opti-
schen Mangeln werden auch in Biomadrkten schlecht ver-
kauft, was darauf schlieBen lasst, dass der Verbraucher das
normierte Aussehen der Ware als Indikator fur Qualitat
nutzt. Es stellt sich die Frage, ob die optischen Anforde-
rungen der Verbraucher die Anforderungen von Handel und
Verarbeitungsbetrieben beeinflussen oder umgekehrt?

Wirkung des MHD - als Instrument der Prozess- und
Mengensteuerung
Das im Kontext der Lebensmittelabfélle am intensivsten dis-
kutierte Werkzeug aus der Welt der Qualitatsstandards
ist das MHD. Die Interviews haben gezeigt, dass das MHD
und die vom Handel geforderte MHD-Restlaufzeit als Instru-
ment der Mengensteuerung zur Erhéhung von Lebens-
mittelabfallen auf verschiedenen Stufen der Wertschop-
fungskette fuhren.

Laut Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV) ist
die Vergabe eines MHD fur verpackte Produkte gesetzlich

Abweichungen von Qualitétsanforderungen,
geforderter Produktbeschaffenheit,
Produktspezifikationen, Handelsklassen oder
Vermarktungsnormen

Auswahl nach Optik (als
Merkmal fiir einwandfreie
Qualitét}

Produktanforderungen
Uber Handelsklassen zu
formulieren wird von den

> Landwirtschaft >

Endverbraucher

Akteuren nicht hinterfragt.
Die Interviews ergaben
dartber hinaus, dass je

157 \/gl. Europaische Union 21.12.2007.
158 \/gl. Europaische Union 2008.

Handwerk/ Handel
Industrie

Abbildung 12: Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfalle - Aufgrund von
prozess- und marktbedingten Standards und Qualitdtsanforderungen
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vorgeschrieben. Das MHD gibt dabei Auskunft Uber den
Zeitpunkt, bis zu dem er Produkteigenschaften garantiert.
Diese Eigenschaften sagen dabei nicht unbedingt etwas
Uber die mikrobiologische Haltbarkeit eines Produktes aus
und Produkte mussen mit Ablauf des MHDs nicht in den
Mull geworfen werden.™ Anders ist es hingegen beim
Verbrauchsdatum (VBD), dass fir Lebensmittel vergeben
wird, die in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht ver-
derblichen sind und nach kurzer Zeit eine unmittelbare
Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen kénn-
ten.” Diese Produkte mussen nach Ablauf des VBD ent-
sorgt werden.

Die Interviews haben ergeben, dass Hersteller Produk-
te teilweise mit einem kirzeren MHD auszeichnen, als es
Lagertests zu ihrer Festlegung nahe legen. Der Produzent
testet also die Haltbarkeitsspanne aus und variiert innerhalb
dieser mit der Festlegung des MHD. Ein Grund dafur ist die
Einberechnung maglicher Falschlagerung beim Endkunden,
um sich gegen Imageschaden zu schiitzen. Ein weiterer
Grund ist die Steuerung des Abverkaufs von Produkten mit
»saisonalen Spitzen” oder auch Produkten derselben Pro-
duktionseinheit, indem Frische suggeriert wird. Diese
Aspekte werden in den folgenden Beispielen genauer be-
schrieben:

Beispiele ,,Die Deklarierung des MHDs auf
Lebensmitteln -

Zusammenspiel der verarbeitenden Industrie
und des LEHs"

Grundsétzlich hat der Produzent eine hohe Verant-
wortung fir das hergestellte Lebensmittel. Bis zum
Ablauf des MHDs haftet der Produzent fir das Lebens-
mittel und garantiert damit die héchste Qualitét. ,Das
Mindesthaltbarkeitsdatum eines Lebensmittels ist das
Datum, bis zu dem dieses Lebensmittel unter ange-
messenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezi-
fischen Eigenschaften behdalt”.’®" Sobald das MHD
abgelaufen ist, geht die Haftung vom Produzenten an
den Einzelhdndler Gber. Bei jeder Entwicklung eines
Produktes wird durch Laboruntersuchungen und Lang-
zeitlagertests die maximale Haltbarkeit ermittelt. Die
maximale Haltbarkeit eines Produktes ist ftir den Pro-
duzenten der Punkt, an dem das Produkt seine ein-

wandfreien Eigenschaften verliert und evtl. auch sen-
sorische Beeintrdchtigungen (Farbe, Aussehen, Geruch)
auftreten, jedoch nicht auftreten mussen. Das bedeu-
tet, dass der Produzent mit dem Termin des MHDs
einen klar definierten Qualitdtsstatus garantiert.

Beispiel 1: Lebensmittel, die natirliche Farbstoffe
enthalten, verlieren mit der Zeit Farbe, da natdrliche
Farbstoffe die Eigenschaft haben, mit der Zeit zu
verblassen. Das MHD wird an den Zeitpunkt gesetzt,
an dem das Produkt optisch nicht mehr so aussieht,
wie der Produzent es dem Kunden anbieten méchte.
Dennoch kann das Lebensmittel auch nach Ablauf
des MHDs bedenkenlos verzehrt werden, wenn es
den richtigen Lagerbedingungen unterlag, da nur
Farbverdnderungen aber keine mikrobiologischen
Verdnderungen auftreten.

Innerhalb der Wertschépfungskette ist der Ver-
marktungsweg zwischen der industriellen Verarbei-
tung und dem Einzelhandel eine Schnittstelle, in der
Anforderungen speziell auf das MHD gelegt werden.
Die Erndhrungsindustrie muss den individuellen
Anforderungen des Handels gerecht werden, um den
Einzelhandel nicht als Kunden zu verlieren. Folgendes
Beispiel zeigt, wie die Anforderungen des Handels die
Prozesse innerhalb der industriellen Verarbeitung
beeinflussen.

Beispiel 2: Als Beispiel sei ein industriell verarbeiten-
der Betrieb genannt, der einmal in der Woche ein
bestimmtes Lebensmittel produziert. Der Einzelhan-
del bestellt dieses Produkt innerhalb einer Woche
drei Mal nach. Obwohl das Produkt aus derselben
Produktionscharge stammt, werden unterschiedliche
Mindesthaltbarkeitsdaten deklariert, da dies vom LEH
und schlussendlich vom Verbraucher gefordert wird.
Jede Lieferung muss ein erweitertes/neues MHD auf-
weisen, da der Handel dem Endverbraucher im Ver-
lauf der Woche keine gleiche Restlaufzeit des MHDs
zum Verkauf anbieten méchte.

Der Handel fordert vom Produzenten bei Anlie-
ferung der Produkte eine bestimmte Restlaufzeit flir

159 \/gl. Bundesministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2007, S. 1 ff.
160 \/gl. Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2007, S. 6.
161 \/gl. Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) 2007, S. 5.
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Forderungen von bestimmten MHD-Restlaufzeiten
(besonders problematisch bei Handelsmarken, die nicht
anderweitig abgesetzt werden kénnen)

Fa 5

Handel nicht mehr ange-
nommen. In dem oben
: Handwerk/
genannten Beispie/ > Landwirtschaft > i, > Handel Endverbraucher
stammt das produzierte |
Lebensmittel aus dersel- . o

ben Produktionscharge
und hat damit norma-
lerweise eine einheitli-
che Restlaufzeit bis zum

Festlegung von MHD-Restlaufzeiten nach Kundenanforderungen
- Vorzeitiges entsorgen beim Verbraucher (?)

Abbildung 13: Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfille -

MHD als Instrument der Mengensteuerung

MHD. Durch die Anfor-

derungen des Handels an die unterschiedliche ,, Fri-
sche” der Produkte, setzt der Produzent die Rest-
laufzeit der ersten beiden Lieferungen jedoch um
einige Tage herunter. Das bedeutet, dass diese Pro-
dukte bei richtiger Lagerung noch ldnger, auch nach
Ablauf des MHDs, ihre hochwertige Qualitat beibe-
halten wtirden und nur aufgrund der ,, Frischeanfor-
derungen” des Handels/des Endverbrauchers ein kir-
zeres MHD erhalten haben.

Beispiel 3: Das Ziel des Produzierenden ist, dass der
Kunde sein Produkt kurzfristig konsumiert. Z.B. Stol-
len gelten als Saisonprodukt zu der Vor- und Weih-
nachtszeit. Die Haltbarkeit eines Stollens betrédgt in
der Regel 12 Monate. Stollen, die in der ersten Pro-
duktionsphase hergestellt werden, sind mit einer
Restlaufzeit von 5 Monaten deklariert. Jede weitere
Produktion erhélt eine klrzere Restlaufzeit. Die Rest-
laufzeit wird in den folgenden Produktionsphasen
(oro Woche) um 2 Tage geklrzt. Damit werden die
spater produzierten Stollen nur noch mit einer Rest-
laufzeit von 3 Monaten deklariert. Die Restlaufzeit bis
Ablauf des MHDs wird extra kurz gehalten, obwohl
das Produkt ldnger haltbar wére. Grund sind Kun-
denwtinsche. AuBerdem soll im néchsten Jahr wieder
neuer Stollen gekauft werden. Ein weiteres Argu-
ment stitzt das Interesse an einer kurzen MHD-Rest-
laufzeit. Von jeder Produktion missen Rtickstellpro-
ben archiviert werden, so lange bis das MHD erreicht

162 Hillmann 1997, S. 49
163 \/gl. Bodenstein und Leuer 1981, S. 40

ist. Ist das Produkt 12 Monate haltbar, bedeutet dies
auch eine einjdhrige Lagerung und Verwaltung der
Rdckstellproben.

Wie die Beispiele zeigen, ist das MHD in der Lebensmit-
telindustrie eine Deklarierung, die innerhalb der erprobten
Zeitspanne vom jeweiligen Produzenten festgelegt werden
kann. Der Endpunkt fur das MHD ist festgelegt und der
Spielraum bis dahin wird genutzt.

Der Umgang mit dem MHD hat sich von seiner
urspringlichen Zweckbestimmung geldst, im Business to
Consumer Geschaft hat das MHD die Funktion eines Indi-
kators fur Frische — die MHD Laufzeiten sind hier oft star-
ker vom Marketing als von den Produktanforderungen
bestimmt. Kann der Umgang mit dem MHD somit als
Marketingmethode des geplanten VerschleiBes (Obsoles-
zensstrategie) angesehen werden? Obsoleszenz bedeutet
. Veralterung, Verschlei3” und wurde zu Beginn der 70er
Jahre erstmalig wissenschaftlich betrachtet. Nach der Obso-
leszenzstrategie bzw. der Marketingmethode des geplan-
ten VerschleiBes wird versucht, durch ,, planmaBige Reduk-
tion der Nutzungsdauer von Gebrauchsgltern den Ersatz-
und Erneuerungsbedarf der Verbraucher zugunsten unter-
nehmerischer Wachstumsmaoglichkeiten zu beschleuni-
gen”.'™ Bei der , qualitativen Obsoleszenz liegt die begrenz-
te Nutzungsdauer im Produkt selbst; dieses wird mit einer
geringeren Haltbarkeit hergestellt als es produktions-
technisch moglich ware (z. B. rostende PKW-Karosseri-
en)”.' In der Lebensmittelbranche wird das MHD oder die
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MHD-Restlaufzeit als Indikator fur die Verwendbarkeit von
Waren und damit als Anzeichen flr Veralterung genutzt.

Im Business to Business Geschaft ist das MHD zu einem
Instrument der Mengensteuerung geworden. Die Inter-
views haben ergeben, dass das MDH/die MHD-Restlaufzeit
als Organisationsinstrument zur Mengensteuerung ver-
wendet wird und anzeigt, ob ein Produkt noch gekauft,
abverkauft oder ausgeliefert werden kann. So fordert der
Handel fur die verschiedenen Produkte auch eine unter-
schiedliche MHD-Restlaufzeit. Wird diese nicht eingehalten,
nimmt der LEH die Produkte nicht mehr an.

Abbildung 13 zeigt die beschriebenen Auswirkungen
der MHD-Restlaufzeit fir die Entstehung von Lebensmit-
telabféllen. Es zeigt sich deutlich, dass das MHD/die MHD-
Restlaufzeit Uber seine urspriingliche Zweckbestimmung
hinaus als eine Art ,Kontrolldatum* fur die Lagerhaltung
verwendet wird."*

In Deutschland werden Produkte in einigen LEHs kurz
vor Erreichen des ausgezeichneten Datums fur die Min-
desthaltbarkeit besonders prasentiert und/oder preislich
reduziert, damit ein Abverkauf dieser Produkte vermehrt
stattfindet und so weniger aussortiert werden muss. Aller-
dings bietet der Handel den Verbrauchern zu wenige
Anreize, Produkte mit nahendem MHD zu kaufen.'®

Fur die Verbraucher scheint eine lange MHD-Restlauf-
zeit, nach Aussagen im LEH, ein wichtiger Aspekt beim Kauf
verpackter Lebensmittel zu sein. Es wird als , GUtezeichen
fur Qualitat” betrachtet. Ist das MHD abgelaufen, so ist
auch das Produkt ,veraltet”, obwohl es evtl. noch ver-
zehrstauglich ware. Das MHD ersetz quasi die menschlichen
Sinne. Produkte mit abgelaufenem MHD werden entsorgt,
ohne eigene Genusskontrolle. Dieses widerspricht der
Untersuchung des Forschungsbaustein der Verbraucher-
zentrale (siehe Kapitel 6) und auch einer Projektarbeit von
Studenten und Studentinnen der Fachhochschule Minster,
die zeigen, dass Verbraucher durchaus die Bedeutung von
MHD und VBD kennen.

2.3.2.2 Gesetzliche Rahmenbedingungen

Die gesetzlichen Rahmenbedingungen fur das in Verkehr
bringen von Lebensmittel werden auf EU-Ebene gestaltet.
Sie zielen auf Lebensmittelsicherheit — also Gesundheits-
schutz, Verbraucherschutz und die Ermdéglichung des frei-
en Binnenmarktes innerhalb Europas.' Darlber hinaus
hat der internationale Handel Standards wie den Interna-
tional Food Standard beférdert, die ebenfalls auf die
Lebensmittelsicherheit und mdglichst reibungslose Ablau-
fe im Umgang mit den Waren zielen. Das Verstéandnis von
Qualitat, das einer Aussonderung von Waren aus der Ket-
te zugrunde liegt, orientiert sich an diesen gesetzlichen Vor-
schriften und internationalen Standards, nicht an Fragen des
Nahr- oder Genusswertes.

Wenn Waren nicht den Spezifikationen des jeweiligen
Kunden entsprechen und die Warenannahme aufgrund von
Qualitatsmangeln verweigert wird, muss deutlich zwischen
der Vermeidung gesundheitlicher Risiken (etwa bei Nicht-
Einhaltung der Hygienevorschriften, Unterbrechung der
Kuhlkette oder zu hoher Pestizidbelastung) und Normie-
rungen aus Kostengrinden (Verpackung) oder aufgrund
des Marketings (optische Qualitdt) unterschieden werden.
Um diese Abfalle aus Qualitatsgrinden zu vermeiden mus-
sen auch diejenigen betrachtet werden, die aufgrund des
Gesundheitsschutzes verworfen werden, denn dann sind
in der Wertschopfungsstufe vorher Fehler gemacht worden.

Von den Interviewpartnern sind die beschriebenen Rah-
menbedingungen nicht in Frage gestellt worden.

2.3.2.3 Gepflogenheiten des Marktes

Der deutsche Lebensmittelmarkt nimmt im europaischen
Vergleich mit anderen industrialisierten Landern eine beson-
dere Stellung ein. In Deutschland gibt es eine hohe Kon-
zentration an Discountern und es besteht ein starker Preis-
wettbewerb.'” Zudem ist der deutsche Lebensmittelmarkt
gesattigt, ein Uberhang besteht und das Preisdumping
zwischen den Handlern fuhrt dazu, dass Lebensmittel bil-
lig sind. Verluste von Lebensmitteln kénnen damit schnell
und gunstig ersetzt werden. Hinter allen Prozessen entlang
der Wertschopfungskette steht als zentrale Bedingung die

164 |m Herbst 2011 wurden im Zuge der MaBnahmen gegen Lebensmittelverschwendung in England die ahnlich gehandhabten Kennzeichnungen
Jdisplay until” und ,sell by” abgeschafft (Vgl. Departement for Environment Food and Rural Affairs (defra) 2011b, S. 7.)

165 \/gl. Verbraucherzentrale Hamburg e. V. 2012.

166 Eurpaisches Parlament und der Rat der Europaischen Union 30.04.2004; Europaisches Parlament; Europaischer Rat 2002; Eurpaisches Parlament
und der Rat der Europaischen Union 2004; Europdische Union 21.12.2007; United Nation Economic Commission for Europe (UNECE) Normen.

167 \/gl. Stiegert und Kim 2009, S. 52.
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Verfligbarkeit von Waren, was bedeutet, dass Lebensmit-
tel standig, vielfaltig und frisch angeboten werden. Die
Aspekte Warenverfigbarkeit, Vielfalt und Frische werden
im Folgenden dargestellt.

Warenverfiigbarkeit/Lieferbereitschaft

Gelangt das Lebensmittel nicht durch die Direktvermark-
tung an den Endverbraucher, bildet der Lebensmittel-
groBhandel oft den Mittelpunkt der Handelskette. Er stellt
die zentrale Vermarktungsstelle dar. Die Aufgabe des Zwi-
schenhandlers liegt darin, eine bedarfsgerechte Beschaffung
durch das Mengenmanagement zu steuern. Die Interviews
zeigen, dass es aufgrund kurzfristiger Bestellmdglichkeiten
der weiteren Absatzmittler zu einer standigen Warenver-
flgbarkeit mit hoher Lieferbereitschaft bedarf. Kommt es
zu Dispositionsschwankungen oder Fehlkalkulationen in der
bestellten Menge auf nachfolgenden Stufen der Wert-
schopfungskette, kann es im GroBhandel (GH) oder dem
herstellenden Betrieb schnell zu Uberhangen kommen.
Abverkaufsschwankungen an den Endverbraucher aber
auch Einkaufsschwankungen des LEHs sind immer gege-
ben. Unabhangig von der Saison, die bei der Beschaffung
der Ware bericksichtigt wird, entstehen Verkaufsschwan-
kungen aufgrund von Feiertagen, Schulferien oder kurz-
fristigem Wetterumschwung. Besonders in Backereien wird
Regenwetter als Ausloser fur Warenvernichtung genannt,
da ein geringerer Abverkauf stattfindet. Die gegebene
kurzfristige Bestellmdglichkeit fur den LEH, ist aus seiner
Sicht positiv zu betrachten, da der LEH seine Ware moglichst
bedarfsgerecht beschaffen kann. Andererseits ergibt sich
daraus der Zwang einer kurzfristigen und hohen Liefer-
fahigkeit fur die Lieferanten des LEHs. Folgendes Beispiel
beschreibt das Zusammenspiel von Beschaffung und
Warenverflgbarkeit innerhalb der Absatzmittler.

Beispiel ,,Kurzfristige Bestellméglichkeit
von Lebensmitteln”

Die Anlieferrhythmen von Lebensmitteln an den Ein-
zelhandel sind ziemlich flexibel, vor allem bei Obst
und Gemuse. Somit kann morgens Ware bestellt wer-
den, die an den folgenden zwei Tag angeliefert wird.
Daraus erschlieB3t sich, dass der GH aufgrund der indli-
viduellen und spontanen Anforderungen des Han-
dels jegliche Ware auf Vorrat haben muss. Der GH hat
die Pflicht, eine hohe Lieferfdahigkeit zu leisten. Nicht
immer ist dies méglich, dann wird jedoch auf Ersatz-
artikel zurtickgegriffen. Z. B. wird der ,Lollo Rosso”
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bestellt — ist jedoch nicht vorhanden — wird eventuell
der Kopfsalat geliefert. Trotzdem strebt der GH eine
Lieferbereitschaft tiber 95 % an, um die Bestellungen
der Kunden erftillen zu kénnen, was ein hohes Risiko
flir Warenvernichtung darstellt. Die Lebensmittelbe-
schaffung vom GH erfolgt durch Erfahrungswerte.
Der GH verfugt Uber das Wissen, was der Einzelhan-
del an Lebensmittelmengen bendétigt und kann damit
eine gute Mengenkalkulation vornehmen. Entstehen
trotzdem Lebensmitteltiberschisse, besteht die Még-
lichkeit durch nationale Netzwerke andere Vermark-
tungswege zu finden. Flir den Abnehmer bzw. Kun-
den ist diese kurzfristige Beschaffung der Waren hin-
gegen von Vorteil, um bedarfsgerecht zu kalkulieren
und so Verluste gering zu halten. (Quelle: Interviews)

Frische, Vielfalt und die Verfligbarkeit von Lebensmitteln
wird in allen Wertschépfungsstufen angestrebt, um den
Wettbewerbsbedingungen standzuhalten, die Kundenan-
forderungen zu erfullen und keine Kunden, z. B. durch den
Ausverkauf von Waren, zu verlieren.

Vielfalt

Dem Verbraucher wird beim Einkauf von Lebensmitteln ein
vielfaltiges Angebot, standig verfligbarer asthetisch per-
fekter Ware, vorgekochter Mahlzeiten oder verzehrfertiger
Gerichte prasentiert. Bei einigen Produkten (z. B. Produk-
te im Kuhlregal oder Backereiprodukte) wird diese Pra-
sentation von ,Fille” durch eine hohe Sortimentsbreite und
-tiefe erreicht, bei anderen Produkten (z. B. bei Obst und
Gemuse) wird dies durch die Menge der angebotenen
Waren und die Darbietungsform erlangt. Diese Darstellung
der ,vollen Regale” wird dabei bis zum Ladenschluss
gewahrleistet. Das Konsumverhalten wird durch visuelle
Kaufanreize stimuliert, woraus sich die Annahme ableiten
lasst, dass Verbraucher mehr oder andere Produkte kaufen
als sie eigentlich benétigen und diese dann zu Hause nicht
verbrauchen, sondern entsorgen. Laut Aussagen der inter-
viewten Experten werden Produkte mit kleinen optischen
Mangeln oder Schaden der Verpackung nicht gekauft.
Demnach wird Qualitat an dem einwandfreien Aussehen
gemessen und Eigenschaften wie guter Geschmack riicken
in den Hintergrund.

Dartber hinaus sind Handelsmarken und die angebo-
tene Sortenvielfalt im Handel weitere Griinde, weshalb in
der Stufe ,Verarbeitung” der Lebensmittelkette Verluste
entstehen (siehe Kapitel 2.3.1.2 und 2.3.1.3).
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Abbildung 14: Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfalle —
Gepflogenheiten des Marktes (Vielfalt, Frische, Verfiigbarkeit)

Frische

Verpackte Produkte wie Brot, Milch und Milchprodukte wer-
den kurz vor Ablauf der MHD-Restlaufzeit aus den Rega-
len genommen und entsorgt, damit dem Verbraucher in
den Regalen frische Waren zum Verkauf angeboten wer-
den kénnen und ihm ein gewisser Zeitraum fir den Verzehr
eingeraumt wird. AuBerdem wird die Zubereitung von
Speisen zu Hause durch Convenienceprodukte ersetzt, so
dass grundlegende Fahigkeiten des Kochens und Kennt-
nisse Uber Lebensmittel verloren gehen. In diesem Zusam-
menhang wird auch die Wertschatzung fir Lebensmittel
immer geringer, was das Wegwerfen von Lebensmitteln
noch begtnstigt.

Die Anforderungen an Frische, Vielfalt und Verfligbar-
keit als Ursache fur Lebensmittelabfalle und die daraus
resultierenden Wirkungen werden in Abbildung 14 auf-
gezeigt. Die Interviews zeigen eindeutig, dass die Forde-
rungen der Verbraucher bzw. die vom LEH erwarteten
Kundenanspriiche zu Lebensmittelabféllen Gber die gesam-
te Wertschépfungskette hinweg fihren. Interessant dabei
ist, dass diese Anspriiche sich nicht nur auf die Stufe aus-
wirken, auf der sie gestellt werden: Das Problem und die
Abfalle werden auf die vorangehenden Stufen verschoben.
Die gestrichelte Line vom Handel zum Endverbraucher
stellt die Annahme dar, dass Verbraucher durch die Waren-
prasentation zu einem gesteigerten Kaufverhalten ani-
miert werden.

2.3.2.4 Menschliches Fehlverhalten

In jedem Schritt entlang der Wertschépfungskette kénnen
Waren auch durch das Fehlverhalten der arbeitenden Men-
schen verloren gehen. So kénnen Mitarbeiter bei der Zube-
reitung von Produkten unachtsam sein, Ware kann im
Lager Ubersehen werden und verdirbt, oder bei der Beschaf-
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ein Fahrer, der Waren an
Abo-Kunden ausliefert,
immer die Produkte mit
dem langsten Haltbar-
keitsdatum mitnimmt, um den Kunden einen Gefallen zu
tun. Die Waren mit dem klrzeren MHD bleiben so im
Lager zurlck und ,laufen ab”.

2.3.2.5 Storungen in Technik

Auf der Wertschopfungsstufe der Verarbeitung spielen
technische Stoérungen eine gro3e Rolle fur die Verursa-
chung von Lebensmittelverlusten. So kann es durch Fehl-
funktionen oder Maschinenschaden zu Unstimmigkeiten im
Produktionsablauf kommen, wie Beschadigung oder
Abweichung von der Produktspezifikation, falsche Rezep-
tur, uneinheitliche Verpackungs-Fullhohe oder defekte Ver-
packung, falsche Deklaration, Fremdkérper in oder Kon-
tamination von Produkten, Stromausfall und damit Unter-
brechung der Kihlung etc. Desweiteren entstehen bei der
Verarbeitung Reste, wie z. B. bei der Maschinenreinigung,
Mischphasen verschiedener Produkte bei Produktwechsel
sowie Haft-, Reibe- und Klebverluste z. B. beim Putzen und
Schneiden von Gemduse, wo auch das Schélen z. B. von
Mohren entscheidend ist (Abrieb oder Abschnitt).

Zudem wurde der Nicht-Einsatz von Technik beson-
ders bei der Lagerung als Ursache flr Lebensmittelverlus-
te identifiziert. So tragen z. B. das nicht Vorhandensein von
Befeuchtungsanlagen bei bestimmten Gemusesorten oder
eine nicht vorhandene BelUftungsanlage bei der Getrei-
delagerung dazu bei, das Warenverluste entstehen.

Dartber hinaus kénnen Lebensmittelverluste durch den
Einsatz veralteter Technik entstehen. Technische Innova-
tionen kénnen in der Produktion z. B. Streu- und Stanz-
verluste oder in der Landwirtschaft die Ernteverluste min-
dern.



2.3.2.6 Storungen in der Logistik

Trotz Einsatzes neuester Bestelltechnologien und perma-
nenter Optimierung kommt es zu Stérungen in der Logis-
tikkette, die Lebensmittelabfalle nach sich ziehen. Diese
Beeintrachtigungen resultieren haufig aus unvorhergese-
henen Stérungen und der suboptimal verlaufenden Kom-
munikation zwischen den Beteiligten.'® Innerhalb der
Logistik sind sogenannte Zeitmanagementfenster notiert,
um eine geregelte Warenanlieferung an der Entladerampe
steuern zu kénnen. Es werden bestimmte Anliefer- und Ent-
ladezeiten vergeben,'® deren Uberschreitung oder nicht-
Einhaltung zu Verzégerung im gesamten Anlieferablauf
fihren wirde. Daraus resultiert ein Verbot der Abladung
bei Uberschreitung des Zeitfensters. Engpasse kénnen
jedoch unverschuldet durch Verkehrsverzégerungen auf-
grund von Staus etc. entstehen. Nicht selten sind Spedi-
tionen oder Transportunternehmen fur die Belieferung
der Ware zustandig. Kann Ware nicht mehr entladen wer-
den, geht sie bei entsprechender vertraglicher Regelung in
den Besitz der Spedition Uber, die dafur Haftung Uber-
nehmen muss und fir die Weiterverwendung/Verwertung
der Lebensmittel zustandig ist.

Beim Transport kann es zudem zu Verlust oder Bescha-
digung von Ware oder Verpackungen kommen. Grinde
dafiir sind unsachgemaBer Transport, wie
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Reste wiederverwerten zu mussen. Im Gegenteil wird mit
verschwenderischem Umgang sogar ein gewisser sozialer
Standard verbunden.” Dariber hinaus haben auch die
Kompetenzen im Umgang mit Lebensmitteln und Speisen
abgenommen. Lebensmittel sind in post-industriellen
Gesellschaften glnstig im Verhaltnis zum Einkommen und
es ist akzeptiert Speisen wegzuwerfen. Die Befragung des
Handels ergab, dass Verbraucher bei der Auswahl von
Produkten sehr wahlerisch sind. Sie erwarten die bereits
erwahnte standige Verfligbarkeit makelloser, frischer Ware
mit einem mdglichst langen Haltbarkeitsdatum. Zudem
besteht nicht mehr die Notwendigkeit bei tierischen Pro-
dukten das ganze Tier zu verwenden, sondern Innereien,
Schwarten, Blut oder HihnerfiiBe werden von der deut-
schen Gesellschaft nicht mehr verzehrt.

2.3.3 An wem liegt es? -
Die Meinung der Interviewten

Die Interviewpartner identifizieren (ohne vorgegebene Ant-
wortmaoglichkeiten) den LEH und die Verbraucher als die zen-
tralen Verursacher fir Lebensmittelabfalle (Abbildung 15).

Das Verhalten der Verbraucher sei Ursache flr Lebens-
mittelabfalle, meinen 27 der 44 befragten Unterneh-
mensvertreter. Weitergehend erldutern Interviewpartner

z. B. scharfes Bremsen, zu schnelles Fah-
ren, nicht ausreichende Sicherung der
Paletten, Unfélle oder die Unterbrechung A
der Kihlkette oder aber Eiskiihlung auf

28

20
nicht gefrorener Ware. Auch beim Be-

und Entladen der Ware oder beim Sta- 16
pelverkehr kann es zu Havarien kom-
men. Als weiteres Problem in der Logis-
tik wurde die Lagerhaltung genannt, wo 8
es zu Uberlagerung von Ware kommen
kann, so dass die MHD-Restlaufzeit nicht
mehr den Anforderungen des Handels i
genlgt oder Ware sogar verdirbt.

U

Landwrirtschalt

B Befraghe buperten
n=44

27
20
12
4] I
LEH

Harcwierif Verbraucher
Industrie

uneindeutige
Antworten

2.3.2.7 Kulturelle Einfltisse

Materieller Wohlstand, besonders in den
letzten 50 Jahren, fihrt dazu Lebens-
mittel nicht mehr zu konservieren oder

Abbildung 15:

Auf welchen Stufen der Wertschopfungskette oder
an welchen Schnittstellen von der Landwirtschaft bis
zum Endverbraucher sehen die Interviewten Ursachen
fiir Lebensmittelabfille, also Warenverluste und /oder
Warenvernichtung?

168 \/gl. Nordrhein-Westfalische ErndhrungsWirtschaft — Sozialpartnerprojekt e.V. 2004, S. 36.

169 \/gl. Bundesamt fur Guterverkehr 2011, S.94.
170 \/gl. Segré und Gaiani 2012, S. 46.
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n=27
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delsnormen und zwei Interviewpartner

Abbildung 16: Griinde fiir Lebensmittelabfille beim Verbraucher
nach Einschatzung der Interviewten
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die Macht des Handels als eine Ursache
fur die Warenvernichtung (Abbildung -

17).
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2.4 Ableitung von
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M Befragte Experten
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konzept nennenswerte Veranderungen

Macht des Handels
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Produkte zu hillig
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8
b 5
mittelabfalle zeigt deutlich, dass es weder a ;
einen einzigen Schuldigen fur die der- 2
zeitige Situation gibt, noch dass es még- ’ .
lich ware mit einem einzigen Losungs- 0 ‘ ‘ ‘

uneindeutige
Antworten

zu erreichen. Die Gesprachspartner aus
den Unternehmen bezeichnen sich selbst
als betriebswirtschaftlich denkende
Akteure und signalisieren grundséatzliche Bereitschaft zu
einer aktiven Verringerung der Abfallmengen. Sie sehen
aber aufgrund der besonderen Bedingungen des Lebens-
mittelmarktes (Preisverfall, Macht des Handels, Globali-
sierung, starre Regelungen) fur sich selbst nur begrenzte
Handlungsmoglichkeiten und warten auf eine Neuorien-
tierung der gesamten Branche. Handlungsoptionen werden
im eigenen Unternehmen und im Zusammenspiel der
Wertschépfungsstufen gesehen, bei den Rahmenbedin-
gungen, im Markt, im gesellschaftlichen Umfeld und bei der
Wertschatzung der Lebensmittel.

Zur Systematisierung moéglicher MaBnahmen, Handlungs-
optionen und Handlungsfelder wird folgendes Vorgehen
gewahlt:
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Abbildung 17: Griinde fiir Lebensmittelabfélle im LEH

nach Einschdtzung der Interviewten

(1) direkte Zuordnung moglicher MaBnahmen zu den
gefundenen Ursachen entlang der Wertschépfungs-
ketten (Kapitel 2.4.1 bis 2.4.4)

(2) Identifizierung der Handlungsoptionen je Produkt-
gruppe nach Unternehmen, Markt, Politik und Offent-
lichkeit und Uber alle Produktgruppen hinweg gebin-
delt (Kapitel 2.4.5)

(3) Identifizierung zentraler Handlungsfelder in Nordrhein-
Westfalen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen
(Kapitel 6)

Alle Vorschlage blndeln und systematisieren die Anre-
gungen der Interviewpartner und Experten und sind als
expertenbasierte Grundlage flr eine weitere Auseinan-
dersetzung mit dem Thema zu verstehen. In dieser nur



sechs Monate dauernden Studie konnte keine Erprobung,
Evaluierung und Verifizierung der vorgeschlagenen MaB-
nahmen vorgenommen werden. Das Forschungsteam biin-
delt und verdichtet die vorgeschlagenen MaBnahmen mit
dem Ziel der Identifizierung weitergehender Forschungs-
bedarfe und der Vorbereitung von Entscheidungen der
politisch verantwortlichen Akteure. In Kapitel wird das Kon-
zept der Verdichtung von Arbeitsergebnissen zugunsten der
Widergabe einer intensiven und von hohem Sachverstand
gepragten Diskussion etwas gelockert.

2.4.1 Handlungsoptionenin der
Wertschopfungskette Gemiise

Bei der Produktgruppe Gemuse sind die Produktspezifika-
tionen und Vermarktungsnormen als Griinde fur die Ent-
stehung von Lebensmittelverlusten anzuflhren, wobei
auch standardisierte Verpackungen ein Problem darstellen.

2 Forschungsbaustein A

Deutlich sichtbar wird innerhalb des Distributionsweges fur
Gemuse, dass es bei der Direktvermarktung zu weniger
Ursachen fir Lebensmittelabfalle kommt, da weniger
Schnittstellen, Qualitatskontrollen und -restriktionen sowie
weniger Transporte stattfinden.

Tabelle 3 stellt den Handlungsbedarf und MaBnah-
menvorschldge fur die analysierten Ursachen fur Lebens-
mittelabfalle bei Gemuseerzeugnissen dar. Die erste Spal-
te gibt an, auf welcher Wertschopfungsstufe bzw. an wel-
cher Schnittstelle angesetzt werden soll. Der Handlungs-
bedarf fur die Stufe/Schnittstelle ist in der zweiten Spalte
zu finden. Zur besseren Verstandlichkeit wird in Spalte
drei die identifizierte Ursache dargestellt, aus der dann
der Handlungsbedarf abgeleitet wird. Spalte vier enthalt
Vorschlage fur MaBnahmen, die den Handlungsbedarf
konkretisieren.

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlage — Wertschépfungskette Gemiise

Ansatz/ Handlungs-

Schnittstelle bedarf

Erlduterung/Ursache aus Erhebung

MaRnahmenvorschlage

maschinelle Ernteverluste; falsche Lagerhaltung
nach der Ernte, Gemise sieht nach der Lagerung
nicht mehr frisch aus; produktspezifische Lager-
verluste, die mit der Dauer der Lagerung zusam-
menhdngen; zerfallbedingte Verluste sind bei
langerer Lagerung deutlich héher (30-50 % bei
Sellerie); technikbedingte Lagerverluste; keine
Befeuchtungsanlage; Ausschuss durch Krankhei-
ten bei der Lagerung

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess oder mit Hilfe von Forschung optimieren:
technische Investition/Innovation (Feuchtigkeits-
verluste kénnen mit moderner Technik niedrig
gehalten werden z. B. 1% bei Sellerie); Einsatz
von EDV; Mitarbeiterschulung; Benchmark, Best
Practice etc. oder sekundire Absatzwege; Lage-
rung nach dem Prinzip ,first in — first out” (FiFo);
Befeuchtungsanlage wird flr erstrebenswert ge-
halten

Landwirtschaft Pro:’.e:‘fs-
optimierung
. Prozess-
Verarbeitung i
optimierung

Maschinenstérungen; Haft- und Reibungsverlus-
te durch zunehmend flexible Produktwechsel
und Reinigung; Maschinen sind auf bestimmte
ProduktgroRen abgestimmt

Putzverluste; Schélen der Ware; je nach Schél-
verfahren und Mitarbeiter entstehen mehr oder
weniger Verluste und unterschiedliche Haltbar-
keit (z. B. Mdhren)

Verpackungsschdden; Schweilnaht der Ware ist
nicht richtig zu = Produkt verdirbt

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess oder mit Hilfe von Forschung optimieren: op-
timale Maschinen statt optimales Gemiise, sodass
nicht nur einige Hersteller ihre Kartoffeln verar-
beiten kénnen, sondern unterschiedlichste Qua-
litditen und Grélen nachgefragt werden, bspw.
Pommes sind genormt, jede Pommes muss gleich
grol sein - da Kartoffeln rund sind, missen die
Abschnitte entfernt werden. Optimierung eines
Unternehmens besteht darin, dass aus den Ab-
schnitten Kroketten etc. produziert werden, sehr
zeitnah, weil die Abschnitte sonst braun werden
und damit nicht mehr zu verwerten sind; Informa-
tionsaustausch und Kommunikation von Erzeu-
gern, Verarbeitung und evtl. Handel Gber Netz-
werke; Bsp. aus Unternehmen: Mitarbeiterschu-
lungen, um Verluste zu reduzieren (z. B. Putzen
von Gemise mit moglichst wenig Schalverlusten);
Ablehnung von Kundenbestellungen, die zu viele
Verluste bedeuten wiirden (z. B. BrokkolirGschen
in der Grofle von 2-Euro-Stiicken: es miusste zu
viel abgeschnitten werden, damit es das richtige
Gewicht hat)
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2 Forschungsbaustein A

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Gemiise (Fortsetzung)

Verarbeitung

Landwirtschaft -

Verarbeitung -
GH/LEH

Prozess-
optimierung

Abstimmung
der Vertrags-
gestaltung
zwischen
Produzenten
und Abneh-
mern, evtl.
weitere/an-
dere Distri-
butionswege
erschlielen

Unfall; Bruch und Verderb beim Transport, z. B.
durch Ausfall der Kiihlanlage, unterbrochene
Kihlkette beim Transport; Spediteur kommt zu
friih oder zu spédt; Transportunfall; unsachge-
méaRker Transport von z. B. Salaten; Ausfall der
Kiihlung

Fehlkalkulation der Anbaumenge - Uberangebot,
Uberproduktion wegen guter Witterungsbedin-
gungen, Bodenqualitdt, Dlngung; tendenziell
wird 5 % mehr angebaut, damit die Nachfrage
bedient werden kann; Verarbeitungskapazititen
reichen nicht aus, um die Ware rechtzeitig ohne
Qualitdtsmangel zu verarbeiten - sehr kurzes
Erntefenster; keine Ernte aufgrund groRerer Ern-
tekosten als Ertragskosten: Gesattigter Markt,
keine Abnehmer; GroBhandel hat im Winter
Vertrdge mit dem Ausland, sodass Ware aus
dem Inland (z. B. warmer November = Ware aus
dem Inland steht zur Verfiigung) nicht abgenom-
men wird; bei fehlender Vermarktung kommt es
zur Nichternte; keine Abnahme wegen Skandal
(EHEC)

Transportiiberwachung: ein satellitengestiitztes
System {berwacht die Transportdauer, sodass
kritische Situationen schneller umgangen werden
konnen; Transporte in Eigenregie, um Verunreini-
gung und andere Schdden zu vermeiden; Einsatz
eines QM Systems; klare Handlungsweisen fir
weiteren Nutzen

neue Dienstleistungen entwickeln oder Verwer-
tungswege fiir ,Reste” (Restemanagement:) bzw.
Uberhidnge aus der Erzeugung/Produktion verar-
beiten z. B. Suppen etc. (das Image von Fresh Cut
kénnte verbessert werden); Schulungen zu Saiso-
nalitdt und Effizienz in Unternehmen bspw. auch
durch direkten Kontakt zwischen Landwirt und
Verarbeiter zur Einschatzung des richtigen Zeit-
punktes, wann etwas erntefdhig ist und wie lan-
ge es erntefahig bleibt (bspw. werden Kulturen in
verschiedenen Sdtzen und Abstdnden gepflanzt,
damit sie in verschiedenen Rastern des Jahres ge-
erntet werden kénnen); zusatzliche Produktions-
kapazitdten einrichten, um Waren vor Eintritt von
Qualitatsverlusten verarbeiten zu kénnen; Anbau
kleinflachiger oder kundenspezifischer; Netzwer-
ke: Bei Marktsattigung wird was anderes angebaut
(Genossenschaft informiert Gber Marktsituation),
Kontakt zwischen Erzeuger und Verarbeiter/Han-
del; Sekundirmirkte: bei einer Uberproduktion
werden weitere Abnehmer lber Netzwerke ge-
sucht

Verpackung
und Waren-
prasentation

Verpackungsschaden; damit zertifizierte Bio-
Ware im Handel nicht mit konventioneller ver-
tauscht werden kann, muss eine der Waren-
gruppen verpackt werden. Der Handel ldsst die
kleinere Menge (Bio) verpacken. Das flhrt gera-
de bei Bioware zu hohen Raten von aussortierter
Ware, aufgrund von Produktformen, die nicht in
die Verpackung passen oder weil im Mehrgebin-
de ein Produkt welk ist und das gesamte Gebin-
de entsorgt wird

Starkung der Direktvermarktung




2 Forschungsbaustein A

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Gemiise (Fortsetzung)

Landwirtschaft -
Verarbeitung -
GH/LEH -
Endverbraucher

GH - LEH

Kommuni-
kation Giber
(Qualitats-)
Standards
und Nor-
men: Durch-
fuhrung der
Warenan-
nahme, Ver-
braucherer-
wartung und
Einschat-
zung der
Verbrauche-
rerwartung
durch Ein-
kaufer/QM

Kommuni-
kation Gber
(Objektivie-
rung von)
Produktspe-
zifikationen

Ware darf wegen negativen Werten bei der Be-
probung nicht geerntet werden

Einsatz eines QM Systems zur Kontrolle der Kon-
zentration von Pflanzenschutzmitteln

Ware entspricht nicht den Vermarktungsnor-
men/Qualitdtsanforderungen der Kunden und
wird nicht abgeerntet: Ware ist zu gro8/zu klein,
Wildschaden, Schadlingsbefall, Krankheitsbefall,
Pilzbefall, verunkrautet; suboptimale Wetter-
bedingungen; bei zu geringer Erntemenge wird
nicht geerntet

der Handel fordert Handelsklassen und stellt in-
dividuelle Anforderungen (z. B. gerade Gurken,
ein bestimmtes Rot bei Tomaten): Aussortierung
wegen Grole/Farbe etc.; Putzen von Gemlse
(z. B. entfernen der duReren Salatblatter); End-
kunde kauft in der Direktvermarktung Produkte
wegen optischer Mangeln nicht, weil er an Stan-
dards des Handels gewohnt ist

wenn der Markt gesattigt ist, wird auch gute
Ware reklamiert, weil immer einen Grund ge-
funden wird; 3-stufiges System bei der Ware-
nannahme durch GH: 1. einwandfrei, 2. Toleran-
zentscheidung, 3. Ware wird nicht angenommen
aufgrund von marginalen Mangeln; Produkte
vom GroRhandel, die nicht den Anforderungen
entsprechen, gehen retour

Subunternehmer werden vom LEH eingestellt,
um die Produkte zu sichten und auszusortieren.
Diese Firmen haben das QM Ubernommen und
sind gegeniiber dem Einkdufer entscheidungs-
befugt. Der kleinste Fehler fiihrt zur Retour, da
die Subunternehmer fir die Warenannahme
haften

Ware entspricht nicht den Produktspezifikatio-
nen und geht Retour: Ware wird nicht angenom-
men auf Grund von Mangeln, wenn Ware nicht
frisch aussieht, beschidigtes, Uberreifes oder
nicht reifes Gemise und Obst; Qualitatsminde-
rungen werden nur minimal akzeptiert; schon
marginale Abweichungen (optisch) der Pro-
duktspezifikationen fithren zur Retournierung
(Ursache wurde mehrfach von Interviewpart-
nern genannt); wenn die garantierte Restlaufzeit
nicht eingehalten wird, geht die Ware Retour;
Retouren vom LEH gehen erst am nachsten oder
iberndchsten Tag zuriick, so besteht die Gefahr
des Verderbs bei Frischware

Kommunikation iiber Qualititsstandards: Exter-
ne Beratung und Moderation, um einen Konsens
fur die Anforderungen an Qualitat auf der Schnitt-
stelle LW/Handelzu finden, aber Produktsicherheit
auch bei qualitativ minderer Ware zu beachten;
Alternative Absatzwege finden fir Produkte, die
von den Anforderungen abweichen (z. B. zu kleine
Erdbeeren werden fiir Fruchtshakes verwendet)
und fir die unterschiedliche Produktbestandtei-
le (z. B. groRRe Blétter des Lollo Bionda gehen an
Backereien als Deko und kleine Blatter werden als
Schnittsalat verarbeitet; Starkung der Direktver-
marktung bspw. ,Hof Outlet”: Bruchspargel oder
XXL Spargel auf dem Hof vermarkten; Absprachen
mit GroRabnehmern (GV) in der Region: direkter
Kontakt zwischen Landwirt und Verarbeiter; gut
geplante Belieferung; Je weniger Stufen zwischen
Produktion und Kunde liegen, desto besser ist die
Abnahme nichtkonformer Ware; Bio-Lebensmittel
eignen sich dafiir am besten - ,den Kreislaufge-
danken und den Gedanken der Regionalitat zu-
sammenfiihren und ein Stick weit danach leben,
dann kann man mit weniger Verlusten arbeiten”

sekundidrmirkte/Restemanagement/Stirkung
der Direktvermarktung (,bei Lieferanten, die
direkt ab Hof liefern stimmt die Qualitat fast im-
mer”)/Absprache mit GroRabnehmern (siehe
oben)
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2 Forschungsbaustein A

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Gemiise (Fortsetzung)

GH — LEH

LEH

Abwégung
zwischen
Warenver-
fugbarkeit
fur Handel/
Endverbrau-
cher und
Verlusten;
Mengenma-
nagement:
Planung/
Bestellung
und Aktio-
nen

Standige
Verflgbar-
keit und Sor-
timentsbrei-
te - Mengen-
kalkulation

Kunde hat zu viel bestellt und schickt die Ware
Retour bspw. ultrafrische Ware: (sobald die
Kiihlkette um eine Stunde unterbrochen wird,
verklrzt sich das MHD um einen Tag); falsche
Disposition

der GH liefert die Produkte an den LEH, dieser
nimmt aber nicht alle Paletten ab, weil sie nicht
benotigt werden; jeder hat seine Lieblingsartikel,
die er zu viel bestellt; gutes Wetter wird erwar-
tet und es werden z. B. mehr Erdbeeren bestellt,
die dann wegen Regen nicht verkauft werden;
bei glinstigen Einkaufspreisen wird mehr Ware
bestellt, wobei nur bei empfindlicher Ware Ver-
luste entstehen; bestellt wird jeden Tag fiir den
néchsten oder tbernachsten Tag (hohe Liefer-
fahigkeit muss gegeben sein)

Saisonware wird jeden Tag bestellt und nicht im-
mer verkauft; es wird lediglich nach Erfahrungs-
werten bestellt; das Grundsortiment ist vom
Fachbereichsleiter festgelegt und kann von Fi-
liale zu Filiale nach Absprache ausgeweitet wer-
den; das Frischesortiment wird taglich bestellt
und geliefert = eine falsche Disposition

Restemanagement: direkt vom LEH aus, damit
es nicht retour geht und dann verdorben ist,
z. B. auch Gber Absprachen mit GroRabnehmern:
groRe GV-Kiichen nehmen flir einen niedrigeren
Preis das Uberangebot ab; neue Dienstleistun-
gen entwickeln; Starkung der Direktvermarktung
zur besseren Mengenkalkulation oder Einrich-
tung alternativer Bestellsysteme zur besseren
Vorkalkulation (z. B. Vorbestellung dber das In-
ternet); spontane Verkaufsaktion, um die Uber-
menge durch zu groRe Bestellung zu vermarkten;
Einfihrung eines computergestiitzten Waren-
wirtschaftssystems; Warenbestdnde zum Tage-
sende verringern: ,Man muss den Mut haben,
das Produkt am Tag auslaufen zu lassen. Bei den
Werkverkdufen kommen Kunden extra frih, weil

Absprachen mit GroRBabnehmern

Umgang
mit MHD/
Umgang
mit Lebens-
mitteln
ohne MHD

Prozess-
optimierung

Kunden bestellen 24 h im Voraus und bekom-
men die Ware geliefert; der GroBhandel hat die
Pflicht, die Lieferfahigkeit hoch zu halten, damit
verbunden ist eine latente Gefahr der Uber-
schreitung des MHDs, weil immer alles vorratig
sein muss

falsche Lagerung, keine Befeuchtungsanlage

EDV-gestiitzes Warenwirtschaftssystem: EDV
weilk, welche Artikel mit welchem MHD wo ste-
hen (MHD-Liste geht an den Vertrieb); aus Histo-
rie der Abverkaufszahlen im Programm und Auf-
tragseingangen wird eine Hochrechnung fiir die
Zukunft gemacht, um Warenbestand und Bedarf
anzugleichen; Warenbestinde am Abend her-
unterfahren, sodass wenige schnell verderbliche
Artikel Ubrig bleiben; Preisreduzierung wenn der
Artikel kurz vor Ablauf des MHD ist; regionale
(frische) Produkte verkaufen; Befeuchtungs- und
Kiihlanlagen: ,gekihlte Salate kénnen langer als
nur einen Tag angeboten werden, eine Kiihlung
verlangert die Haltbarkeit, ist aber oft zu teuer,
Befeuchtungsanlagen verldngern die Haltbarkeit
von Gemise (nicht Obst!) und rentieren sich”

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess oder mit Hilfe von Forschung optimieren:
z. B. Lagerung nach dem Prinzip ,first in first out”
(FiFo); Befeuchtungsanlage zur Steigerung der
Haltbarkeit von Gemiise

h |
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2 Forschungsbaustein A

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Gemiise (Fortsetzung)

LEH -
Verbraucher

Kommuni-
kation tiber
Kundener-
wartungen
und Ein-
schitzung
des Handels
tiber Kun-
denerwar-
tungen

nicht vorhanden Kundenakzeptanz, bezogen auf
nicht mehr volle Verkaufsregale um 20 Uhr und
bezogen auf die Sortimentsbreite

Qualitat wird am Aussehen der Produkte gemes-
sen: Optik, Qualitdtsanforderungen; bezahlen
Kunden mehr fiir die Ware, erwarten sie eine
héhere Qualitdt und z. B. keine Dellen am Ap-
fel; Bananen schmecken einigen Leuten besser,
wenn sie dunkle Flecken haben — aber kein Ver-
braucher wiirde solche Bananen tatsachlich kau-
fen. Daher werden Bananen aussortiert sobald
sich erste Flecken auf der Schale zeigen; Salat-
képfe, die im Tagesverlauf tbrig bleiben, werden
durch eine neue Palette ersetzt - ,dltere” Sala-
te werden entsorgt um Platz zu schaffen; dem
Verbraucher muss eine bestimmte Zeit zum Ver-
zehren gewahrleistet sein, bevor es verdirbt; der
Verbraucher wurde durch die Qualitdtsnormen
auf das Aussehen der Produkte geschult und hat
daher nun einen hohen Anspruch bezlglich der
Optik, auch Kunden auf dem Wochenmarkt

alternative Absatzwege erschlieRen (kleine Kreis-
ldufe);Netzwerke/Sekunddrmarkte/Restemanage-
ment/Absprache mit GroBabnehmern/Kommu-
nikation der letzten Stunde/alternative Verwer-
tungswege/Starkung der Direktvermarktung (siehe
oben); Schulungen im Handel: Mitarbeiter sor-
tieren nach Optik aus. Kriterium ist was sie selbst
nicht mehr kaufen wirden, es liegt Schulungsbe-
darf in der Bewusstseinsbildung vor; die Aussor-
tierung soll nicht ausschlieRlich nach optischen
Kriterien stattfinden; Mach der Optik wird hier
aussortiert — das, was der Mitarbeiter selbst nicht
mehr kaufen wiirden, muss aussortiert werden, es
liegt Schulungsbedarfin der Bewusstseinsfrage vor
- die Aussortierung soll nicht ausschlieRlich nach
optischen Kriterien stattfinden; Anbieten preislich
reduzierter Ware: Ware wird am 2. Tag reduziert
angeboten: Aussortierte Apfel und manchmal Ba-
nanen werden als ,Haushaltsobst” glinstiger ver-
kauft; preislich reduzierte Tagesprodukte, die am
nachsten Tag welk wéren; Anbieten loser Ware
aus Mehrgebinden: in einer Verpackung ist ein
Teil welk, es muss zu realisieren sein, die qualitativ
gute Ware auszusortieren und zu vermarkten

Standige
Warenver-
fugbarkeit
und Sorti-
mentshreite
- Mengen-
kalkulation

Warenverfligbharkeit bis Ladenschluss; es kann
nicht alles auf dem Markt verkauft werden, es
bleibt immer etwas Ubrig; weniger volle Kisten
werden von den Kunden nicht akzeptiert; Ver-
lustursachen: Uberreife, Schimmelbelastung,
Nichtabverkauf; wenn man z. B. Apfel groRfla-
chiger platziert, dann verkauft man mehr davon;
fiir jeden Bereich und jede Produktgruppe exis-
tieren zentral vom Unternehmen fir alle Filialen
festgelegte, klar definierte Vorschriften zur Pro-
duktprasentation

Warenbestdnde am Abend herunterfahren, so-
dass wenige schnell verderbliche Artikel Gbrig
bleiben und das Risiko eingehen, dass der Verbrau-
cher abends nicht jedes Produkt erhidlt - ,Dass
man dem Kunden sagt, tut mir leid du bekommst
das Produkt einen Tag spdter oder einen anderen
Artikel”; die Politik sollte regional und saisonale
Produkte fordern! Werbung fiir saisonale Akzep-
tanz, das Wissen muss in der Bevélkerung erlernt
werden - Schulprogramme noch sehr theoriela-
stig - praktische Erfahrung fehlt; Kommunikation
der letzten Stunde: den Verbraucher aufklaren,
was es bedeutet ,,immer (berall alles und zu jeder
Zeit zu bekommen®; ,Man sollte dem Verbraucher
nichts wegnehmen, sondern mit ihm zusammen
optimieren”; hdhere Kosten fiir Lebensmittel um
die Wertschatzung beim Verbraucher zu steigern

neuer
Umgang
mit MHD

die MHD-Restlaufzeit ist zu kurz oder das MHD
wurde erreicht

Ware mit MHD von nur 4 Tagen (chilled food
- Ultrafrische) wird zusédtzlich mit dem Produk-
tionsdatum versehen, damit dem Kunden die
Ultrafrische dargestellt wird
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2 Forschungsbaustein A

Tabelle 3: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Gemiise (Fortsetzung)

LEH -
Verbraucher

Anderungen
der Ver-
packungen/
Gebinde

Wenn Ware verpackt in einem Gebinde verkauft
wird und ein Stuck welk ist, muss die komplette
Schale aussortiert werden, d. h. Aussortierung
der qualitativ guten Ware aus der Packung ist
nicht méglich, da diese unverpackt an der Kasse
nicht verbucht werden kann (keine PLU-Nummer
vorhanden), keine Zeit fir die Umsortierung ist
und Keime auf der gesamten Ware sein kbnnen.

Verpackungsthema: Die Selektion der landwirt-
schaftlichen Erzeugnisse sind auf die PackgroRen
abgestimmt, um das zu verhindern, sollte die ver-
brauchergerichtete Kommunikation im Handel er-
hoht werden (z. B. saisonale, regionale Produkte,
die nicht verpackt sind); zusétzlich sollten Rezept-
vorschldge im Handel gegeben werden (kreative
Restekliche der Verbraucherzentrale; AID-Ent-
wicklung eines App, um auf Rezepte zuriickzugrei-
fen); Mehrverpackungen abgeschafft z. B. Paprika
im Dreierpack, um Komplettentsorgung zu ver-
meiden, wenn ein Teil in der Verpackung bescha-
digt oder verfault ist; Pflege der Gemiiseabtei-
lung: Mitarbeiter miissen Frische und Sauberkeit
bewahren, teilweise kann man Gemise auch put-
zen; alternative Verwertungswege/neue Dienst-
leistungen erschlieBen z. B. Anbieten von Suppen
oder Absatz an Gastronomie in der Umgebung




2.4.2 Handlungsoptionen in der Wertschop-
fungskette Brot und Backwaren

Die zentralen Ursachen fir Lebensmittelverluste der Pro-
duktgruppe Brot und Backwaren sind die kurze Produkt-
frische (vor allem der , ultrafrischen Produkte”) bei gleich-
zeitig geforderter Verfligbarkeit der frischen Waren bis
zum Tagesende.

Tabelle 4 stellt den Handlungsbedarf und MaBnah-
menvorschldge fur die analysierten Ursachen fur Lebens-
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mittelabfalle bei Brot und Backwaren dar. Die erste Spalte
gibt an, auf welcher Wertschopfungsstufe bzw. an welcher
Schnittstelle angesetzt werden soll. Der Handlungsbedarf
fur die Stufe/Schnittstelle ist in der zweiten Spalte zu fin-
den. Zur besseren Verstandlichkeit wird in Spalte drei die
identifizierte Ursache dargestellt, aus der dann der Hand-

lungsbedarf abgeleitet wird. Spalte vier enthalt Vorschla-

sieren.

ge fur MaBnahmen, die den Handlungsbedarf konkreti-

Tabelle 4: Handlungsfelder und MaRBnahmenvorschlage - Wertschépfungskette Brot und Backwaren

Landwirtschaft
- Verarbeitung

Verarbeitung

Verarbeitung -
GH/LEH

Qualitats-
standards

Prozess-
optimierung

Kommunika-
tion Uber Sor-
timentshreite
und -tiefe

Qualitatskriterien nicht erreicht

Ware entspricht nicht den Kundenanforderun-
gen, z. B. Fullhéhe wurde nicht erreicht oder
Abweichung der Produktbeschaffenheit, z. B. zu
dunkel oder zu flach; Qualitdtsanforderungen
nicht erfillt; Komplettleerung der Silos nicht
moglich; Streuverluste, da Zutaten im Was-
serfallprinzip (z. B. Pizzaboden) aufgebracht
werden; Maschinenreinigung; Kontamination;
Fremdkérper; fehlende/falsche Zutaten, z. B.
kein Salz im Produkt; Gewichtsabweichung; Be-
schadigung; Verpackungsversiegelung klebt am
Produkt; Teigreste an den Stanzen oder falsch
gestanzte Teiglinge; Stromausfall; Kunde hat auf-
grund von Fehlkalkulation zu viel bestellt; Ware
befindet sich zu lange im Lager; menschliche Un-
geschicklichkeit; Unachtsamkeit der Mitarbeiter,
z. B. Zutat vergessen

Chargenwechsel: Aufgrund von Auftragsproduk-
tion/Handelsmarken werden unterschiedliche
Produkte produziert - Produktionsreihen wech-
seln oft: An und- abfahren der Maschinen

Kommunikation iiber die Schnittstellen hinaus
flir einen besseren Informationsfluss

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess bzw. mit Hilfe von Forschung optimieren:
Mitarbeiterschulung, Benchmark, Best Practice
etc,, bspw. TPM (Teams-Planen-Machen = Qua-
litdtsmanagement: Prozess zur kontinuierlichen
Verbesserung der Qualitdt im Betrieb) um Abfall-
verluste zu vermeiden oder Natrufnummern von
den Herstellern erfragen z. B. fiir schnelle Rick-
nahme bei zu groRer Bestellung; technische Inves-
titionen/Innovation oder Einsatz von EDV: neue
Maschinen anschaffen, um portionierte Mengen
auf das Produkt zu streuen, statt ,Wasserfall-
technik”; Reste auffangen; Versuch der Komplett-
leerung durch Luft oder Stickstoff oder Propfen-
forderung durch Gummiball; Steuerung im Betrieb
optimieren bspw. mit Hilfe computergesteuerter
Produktion (Programm lduft nicht bei fehlender
Zutat, 100%iges Feintuning)

Erhohte Effizienz und geringere Verluste durch ge-
ringere Anzahl von Chargenwechseln

Kommuni-
kation iber
Verwendung/
Weiterverwen-
dung von Han-
delsmarken

bei privaten Labels (Eigenmarke des Handels)
kann vom LEH nicht abgerufene Waren nicht auf
den Markt gegeben werden; der Handel nimmt
die bestellte Ware nicht ab, die Restlaufzeit lauft
aus

Neuer Umgang

Uberlagerte Ware, zu kurze MHD-Restlaufzeit;
unterschiedliche MHD-Restlaufzeiten fiir gleiche
Produkte: MHD wird vom Handel vorgegeben

Netzwerke: Informationen lber die Lebensmittel-
kette sollen fir jeden zugdnglich sein. Die Akteu-
re miissen sich besser aufeinander abstimmen =
Kommunikation iiber die Schnittstellen hinaus
fiir einen besseren Informationsfluss, man spricht
nicht die gleiche Sprache entlang der Wertschop-
fungsstufen. Ein Dritter sollte sich darum kim-
mern, dass die Kommunikation stattfindet, z. B.
Aufteilung einer Uberproduktion auf die Filialen
(Uiberproduzierte Ware wird gesammelt und nach

mit MHD (unterschiedliche Kunden = unterschiedliches T :

MHD); wird die garantierte Restlaufzeit nicht Rrdartansleriiaiengplieirn

eingehalten, geht die Ware Retour
Abwdgung Fehlkalkulation in der Bestellmenge; Rohstoffe | Umorganisation der Bestellsysteme: Warenwirt-
von Waren- bei Fehlkalkulation gehen an Grofhandel zu- | schaftssystem bezieht Wettervorhersagen und ty-
verflgharkeit riick; Witterung ist ein entscheidender Faktor, | pische, wetterabhingige Verzehrsgewohnheiten
und Mengen- 2. B. Sturmwarnung, Schneechaos; an einem | in die Bestell-/Produktionsplanung mit ein
management Regentag statt 100 % nur 75 % Umsatz




2 Forschungsbaustein A

Tabelle 4: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Brot und Backwaren (Forts.)

Verarbeitung -
GH/LEH

Handel

GH - LEH

LEH-LEH

Kommuni-
kation tiber
Qualitatsanfor-
derungen

Prozess-
optimierung

Warenverfiig-
barkeit (hohe
Lieferbereit-
schaft) = Pro-
blem Mengen-
management

Vertragsgestal-
tung bei Shop
im Shop Kon-
zepten

Ware entspricht nicht den Kundenanforderun-
gen, z. B. Flllhéhe wurde nicht erreicht oder
Abweichung der Produktbeschaffenheit; Qua-
litatskriterien stimmen nicht fir das geplante
Produkt bspw. Gewicht oder Durchmesser ange-
lieferter Ware stimmt nicht

Qualitatskriterien: keine Tolerierung von Qua-
litdtsméangeln, auch marginale Abweichungen
von der Produktspezifikation fiihren zur Retour-
nierung

Verkiufer/In konzentriert sich nicht/iiberlegt
nicht bei Bestellung; jeder hat Lieblingsartikel,
die er zu viel bestellt

Kunden bestellen die gelieferte Ware nur 24 h
im Voraus; der GroRhandel hat die Pflicht, die
Lieferfahigkeit hoch zu halten, damit verbunden
ist eine latente Gefahr des Ablauf des MHDs,
weil immer alles vorratig sein muss; Fehlkalkula-
tion bei der Bestellung

Mietvertrage mit Klauseln (z. B. volles Brotregal
bis X Uhr)

Netzwerke und Sekunddrmaérkte (Kommunikation
tiber die Schnittstellen hinaus) - offene Plattform
bzw. Sammelstation fiir Sekundarware: die Infor-
mation sollte fiir jeden verfiigbar sein, sodass sich
die Logistik rentiert. Sammelstation von ,,Sekun-
darware”, daraus kann sich eine Art GroBmarkt
fir Sekundédrware entwickeln - hier kann die Ga-
stronomie etc. kaufen oder Kunden, die Ware fiir
den direkten bzw. zeitnahen Verzehr bendtigen;
Gutschrift der Retourware — gegenseitige Kon-
trolle: Bei Brot erstattet der Lieferant dem Handel
den vollen Preis, wodurch die Bestellmenge vom
Lieferanten mit kontrolliert wird. Die Menge der
Retourware geht von den Abverkaufszahlen aus
und ist vertraglich festgehalten

Schulungen der Mitarbeiter: Gelernte Krdfte
im Verkauf konnen z. B. Alternativen vorschla-
gen; Teamarbeit férdern; wochentliche Treffen
mit Filialleitern, um iber die Retourenguoten zu
sprechen; damit Kundenerwartungen nicht ent-
tauscht werden (z. B. ausverkauftes Produkt), sind
Vorbestellungen moglich; EDV-gestiitzte Bestell-
systeme

Absprache mit GroBabnehmern: z. B. Ein Kran-
kenhaus nimmt einem Bécker abends die Ware ab,
die lbrig bleibt, egal welche Brotsorten es sind;
nicht immer alles vorratig haben: ,Wir verkaufen
auch schon mal mit ,Nein’ und sagen dem Kunden
Jtut mir leid’ du bekommst das Produkt einen Tag
spater oder einen anderen Artikel”; EDV-gestiitz-
tes Warenwirtschaftssystem: EDV weil, welche
Artikel mit welchem MHD wo stehen (MHD-Liste
geht an den Vertrieb); aus Historie der Abver-
kaufszahlen im Programm und Auftragseingangen
wird eine Hochrechnung fiir die Zukunft gemacht,
um Warenbestand und Bedarf anzugleichen

Kommunikation zwischen den Vertragspartnern
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Tabelle 4: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Brot und Backwaren (Forts.)

LEH -
Verbraucher

Transport

Abwégung
zwischen
Warenverfug-
barkeit/Waren-
prasentation
und Verlusten;
Umgang mit
dem MHD

Prozess-
optimierung

bei verpackter Ware spielen sowohl MHD als
auch Optik eine Rolle; eine Aussortierung nicht
verkaufter Ware findet nach dem MHD statt (3
Tage vor Ablauf oder am Tagesende); frisches
Brot wird nur einen Tag verkauft; verpacktes
Brot wird 3 Tage (WeiRbrot) und 5 Tage (Voll-
korn) angeboten

durch nicht schlieBende Luken konnen Verluste
entstehen; Reklamation von nicht-gefrorener
Ware aufgrund unnotige Eiskiihlung; Beschadi-
gung von Palettenware beim Be- oder Entladen;
Beschddigungen der Kartons beim Staplerver-
kehr (Havarien); Transportschaden bei Fertigwa-
re, z. B. Bruch und Beschadigung durch scharfes
Bremsen oder zu schnelles Fahren; Schadlings-
befall der Ware; Container mit Seewasser kon-
taminiert

Teiglinge sind beim Backer schon Teil der Losung
(Aufbacken der Teiglinge am Point of Sale findet
nach Bedarf statt und reduziert die Abfallentste-
hung); Kundenbindungsstrategien z. B. Bickerei
verkauft abends ab 18.30 Uhr die Ware fiir den
halben Preis; alternative Bestellsysteme flir Ver-
braucher = Starkung der Direktvermarktung: Ver-
braucher bestellt Bedarf libers Internet und holt
am nachsten Tag ab, sodass Backereien wissen,
wie viel sie produzieren miissen. Direkte Bestel-
lung hilft bei der Mengenkalkulation; Kommuni-
kation der letzten Stunde; Warenprésentation:
Brote mit hohen Rohstoffkosten liegen in gerin-
gen Stlickzahlen in den Regalen, Brote nur aus
Meh| werden als Fiiller genutzt und kénnen bei
Nicht-Verkauf zu Paniermehl verarbeitet werden;
Verpackungsoptimierung: Verbraucher fordern
passende VerpackungsgrofRen Angebot von klei-
neren Verpackungs- und GebindegréBen fir den
LEH, Mengenabhangige Preisgestaltung fiir unter-
schiedliche VerpackungsgroRen (Packung mit we-
niger Inhalt giinstiger als GroRpackung); Starkung
der Direktvermarktung; weitere Verwertungswe-
ge erschliefen; Kommunikation der letzten Stun-
de: nicht verkauftes Brot kann am 2. Tag glinstiger
verkauft werden oder verpackte Brote werden 3
Tage vor Ablauf des MHD im Preis reduziert (Ver-
kaufsstrategie), nur begrenzte Warenverflgbar-
keit vor Ladenschluss und Kommunikation dieser
Verfligharkeit an den Kunden; Verbraucherkom-
petenzen starken/Verbraucheraufkldrung: Infor-
mationen verbessern, wie Lebensmittel gelagert
werden mussen; Produktinnovation: Produkt mit
mehr Altbrotanteil entwickeln Restemanagement
in Kooperation mehrerer Betriebe - fiir eine loka-
le Verwertung: bspw. Verwertung lohnt sich nicht
fur kleine Unternehmen - Biindelung der ,Reste”
durch Logistikunternehmen z. B. Nutzung als Tier-
futter in der Region oder in Biogasanlagen

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess oder mit Hilfe von Forschung optimieren:
Technische Investition/Innovation (z. B. verlust-
freie Anlieferung durch neueste Technik); Ein-
satz von EDV (bspw. Dateniiberwachte Logistik);
Mitarbeiterschulung; Vertrauen durch ,eigene”
Spedition oder lange Zusammenarbeit verringert
die Reklamationen, da Kontrolle langer in eigener
Hand liegt (Einhaltung der Kihlkette)
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2.4.3 Handlungsoptionen in der Wertschop-
fungskette Milch und Milchprodukte

In der Produktgruppe Milch und Milchprodukte treten
nennenswerte Ursachen meist durch technische Fehler
(z. B. Fehlproduktion durch Maschinenschaden) oder ande-
re Unzuldnglichkeiten (z. B. Reinigungsverluste bei Sorten-
wechsel) auf. Auf der Handelsstufe ist das MHD von Milch
und Milchprodukten ein wichtiges Kriterium fir den Absatz
an den Verbraucher. Bei zu kurzer MHD-Restlaufzeit wer-
den Waren deshalb aussortiert.

Tabelle 5 stellt den Handlungsbedarf und MaBnah-
menvorschlage fur die analysierten Ursachen fur Lebens-

mittelabfalle bei Milchprodukten dar. Die erste Spalte gibt
an, auf welcher Wertschopfungsstufe bzw. an welcher
Schnittstelle angesetzt werden soll. Der Handlungsbedarf
fur die Stufe/Schnittstelle ist in der zweiten Spalte zu fin-
den. Zur besseren Verstandlichkeit wird in Spalte drei die
identifizierte Ursache dargestellt, aus der dann der Hand-
lungsbedarf abgeleitet wird. Spalte vier enthalt Vorschla-
ge fur MaBnahmen, die den Handlungsbedarf konkreti-
sieren. Vorschlage fur MaBnahmen, um den Lebensmit-
telverlusten entgegen zu wirken liegen vermehrt in der
Prozessoptimierung.

Tabelle 5: Handlungsfelder und MaRBnahmenvorschliage - Wertschépfungskette Milch und Milchprodukte

Verarbeitung

Reste in den Rohrleitungen; Reinigung der Rohr-
leitungen und des Tanks

Prozesse im kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess oder mit Hilfe von Forschung optimieren:
technische Investition/Innovation oder Einsatz

Prozess-
optimierung

Kiithe sind im Sommer ab 15°C anfalliger

Kommuni- JAlterserscheinungen eines Tanks”: Ausfallen
Landwirtschaft kation, Ver- | der Kuhlung oder verminderte Leistung; z. B.
- Verarbeitung teilung der Unterbrechung der Kiihlkette durch Kompresso-
Rohware rausfall Gber mehrere Stunden

Reinigung des Tankwagens -» Reinigungsver-
luste

Reinigung bzw. Chargenwechsel/Sortenwechsel
- Ausschubphasen, Mischphasen und Spiil-
milch; Mischphase aufgrund Produktwechsel
(z. B. bis der Salzgehalt der Rezeptur entspricht)

Maschinenschaden; technische Stérungen der
Anlagen; Fehlproduktion

Uberproduktion; Versuchsware; falsche Deklara-
tion; mikrobiologisch belastete Ware

z:::.iz::;ung ?nt;ﬁ:iu;?te;e:‘g:en beliefert: Fahrer. nehmen |, EDV; Mitarbeiterschulung; Benchmark, Best
gsten MHD zuerst mit, um den Practice etc. oder sekundére Absatzwege
Kunden einen Gefallen zu tun - kurzes MHD
Landwirtschaft bleibt in Betrieb, so dass Reste entstehen
Veranderung der Milch - Abweichung von Qua- | Tierhaltung insgesamt (berdenken: Tiergesund-
Verdnde- lititsstandards, z. B. Milch enthilt Antibiotika | heit/Leistungsdruck/Massentierhaltung
rung der (Hemmstoffe) oder eine zu hohe Zellzahl (Be-
Tierhaltung wertungskriterium fir die Rohmilchqualitat),

Risikoanalyse und Notfallpldne: Molkerei holt un-
gekihlte Milch direkt ab, so dass kein Schaden
entsteht - Ubertragung solcher Frithwarnsysteme
auch auf andere Branchen

Prozesse durch kontinuierliche Verbesserung
oder mit Hilfe von Forschung optimieren: techni-
sche Investition/Innovation oder Einsatz von EDV;
Mitarbeiterschulung; Benchmark, Best Practice
etc. oder sekunddre Absatzwege; z. B. fiir tech-
nische Investitionen: durch den Einbau induktiver
Messgerdte und den Einsatz technischer Hilfsmit-
tel kann die Ableitung von Spulmilch in das Ab-
wasser halbiert werden und stattdessen zur Fliis-
sigfitterung von Schweinen eingesetzt werden;
Verwertungswege erschlieRen: verkaufsfahige
Ware wird im Personalverkauf angeboten oder
Mitarbeiter nehmen verzehrsfahige Fehlproduk-
tionen mit; Produkte aus der Ubergangsphase
(zwischen den Chargen) werden oftmals an die
Belegschaft verteilt, denn Ware ist in Ordnung,
nur die Rezeptur stimmt nicht

Ul
N



2 Forschungsbaustein A

Tabelle 5: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Milch und Milchprodukte (Forts.)

Verarbeitung
- Handel

Verarbeitung-
Verbraucher

Kommuni-
kation iiber
Sortiments-
breite

und -tiefe

Reinigung bzw. Chargenwechsel/Sortenwechsel
- Ausschubphasen, Mischphasen und Spil-
milch; Mischphase aufgrund Produktwechsel
(z. B. bis der Salzgehalt der Rezeptur entspricht)

eine groRe Anzahl an Joghurtsorten/hohe Sorti-
mentstiefe erschwert die Vorkalkulation und der
Absatz ist nicht immer gleich

seltenere Sortenwechsel, Ladensortiment sollte
vereinfacht werden: Die groRBe Sortenvielfalt ver-
langt haufigere Reinigungsphasen mit Verlusten
in der Verarbeitung, grofRer Innovationsdruck und
hoher Verdrangungswettbewerb, viele Sorten
floppen; Qualittsorientierte Vermarktungskon-
zepte (Qualitat statt Quantitat)

neuer
Umgang
mit MHD

Vergabe unterschiedlicher MHD's fiir die selbe
Produktionseinheit

geforderte MHD-Restlaufzeit ist abgelaufen, bei
Joghurt fordern Handler 21 Tage bis zum MHD,
bei Butter 24 Tage; Ablauf der Restlaufzeit, wenn
Ware falsch ausgeliefert wurde und dann als Re-
tourware gilt

Butter halt sich 90 bis 100 Tage, das Unterneh-
men vergibt jedoch nur ein MHD von 40 Tagen
(garantierte Restlaufzeit 24 Tage), da es keine
Kontrolle Gber die Lagerung des Produktes hat,
sobald es das Unternehmen verlasst

bei einer zu kurzen MHD-Restlaufzeit behalt der
Handel sich eine Riickgabe zum Lieferanten vor,
falls Ware nicht rechtzeitig verkauft wird

2-3 Tage vor Ablauf des MHD wird Ware aus den
Regalen entfernt

Informationsaustausch und Kommunikation von
Verarbeitung, Handel und Verbrauchern uber
Netzwerke, z. B. besseres Supply-Chain-Manage-
ment zum MHD: der Informationsaustausch zwi-
schen Handel und Molkerei ist nicht optimal: der
Handel bestellt kurzfristig obwohl ganz genau er-
fasst ist, wann etwas verbraucht ist; Aufklarung
Uber das MHD und Stdrkung der Kompetenzen
der Verbraucher zur Beurteilung von Produkten
mit abgelaufenem MHD: der Geschmack sollte ge-
schult werden, um entscheiden zu kénnen, wann
ein Produkt nicht mehr gut ist {am besten im
Kindesalter); ErschlieBung neuer Vermarktungs-
wege oder Sekunddrmdrkte: in der Regel werden
Molkereiprodukte 2-3 Tage vor Ablauf des MHD
im Preis gesenkt oder Mitarbeiter kdnnen (abge-
laufene) Produkte mitnehmen/kaufen

Mengen-
kalkulation

Milchmenge (bersteigt Bedarf an Feiertagen
(kein Abverkauf) oder in den Ferien; Dispositi-
onsschwankungen/Bedarf der Kunden (Schwan-
kungen von 20 %)

Optimierung der Schnittstelle/Kommunikation
iiber Netzwerke zwischen Produktion und Ver-
kauf: Transparenz zwischen Handel und Herstel-
lern schaffen, fir eine zeitnahe Produktion und
um hohe Sicherheitsbestande abzubauen; Ver-
besserung der Verwertung: Es gibt viele Wege,
Produkte zu verwerten (Milchverkauf an Betriebe,
die Milchpulver, Sahne und Butter zur Lagerung
herstellen, Herstellung von Quark und Joghurt
(MHD von 3-4 Wochen) anstatt Frischmilch (MHD
ca. 1 Woche), Herstellung der langer haltbaren
ESL-Milch); erleichterte Mengenkalkulation durch
Starkung der Direktvermarktung: Absatz an Dau-
erkunden (private Abokunden); Uberschiissige
Produkte an Sonderpostenmarkte (Sekundar-
markte) vermarkten

jeder hat seine Lieblingsartikel, die er zu viel
bestellt

Abokunden werden beliefert: Fahrer nehmen

Computergestitze-Bestellungen: im EDV-System
sind anhand Abschreibungen zu sehen, welche
Artikel zu viel bestellt wurden

Mitarbeiterschulung; Verbraucheraufkldrung zum

lnjﬁge;ng Milch mit f:lem langsten MHD zuerst mit, um den | MHD; Verpackyngsgestfltung: Produkte so ge-

mit MHD Kunden einen Gefallen zu tun = kurzes MHD | stalten, dass sie nach 6ffnen gut verschlieRbar
bleibt in Betrieb, so dass Reste entstehen sind

Kommuni- Innovation floppen Sortenwechsel/Innovationen verringern, Aufkla-

kation tiber rung der Verbraucher bzw. Kundenwiinsche ana-

Sortiments- lysieren

breite

und -tiefe
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2.4.4 Handlungsoptionen in der Wert-
schopfungskette Fleisch und Wurstwaren

Die industrialisierte Wertschépfungskette fir Fleisch- und
Waurstwaren steht unter hohem Zeit- und Kostendruck. Per-
sonal und Zeit einzusetzen um Abfalle zu verringern/ver-
meiden ist wirtschaftlich nicht darstellbar. Dartber hinaus
fahren Abweichungen von vorgegebenen Spezifikationen
in Bezug auf Qualitat, Optik, Textur und Temperatur auf-
grund des hohen gesundheitlichen Risikos tierischer Lebens-
mittel automatisch zu Warenverlusten.

Tabelle 6 stellt den Handlungsbedarf und MaBnah-
menvorschlage fir die analysierten Ursachen fur Lebens-
mittelabfélle in der Fleischbranche dar. Die erste Spalte
gibt an, auf welcher Wertschopfungsstufe bzw. an welcher
Schnittstelle angesetzt werden soll. Der Handlungsbedarf fur
die Stufe/Schnittstelle ist in der zweiten Spalte zu finden. Zur
besseren Verstandlichkeit wird in Spalte drei die identifizierte
Ursache dargestellt, aus der dann der Handlungsbedarf
abgeleitet wird. Spalte vier enthéalt Vorschlage fur MaB-
nahmen, die den Handlungsbedarf konkretisieren.

Tabelle 6: Handlungsfelder und MaRBnahmenvorschliage - Wertschépfungskette Fleisch und Wurstwaren

Verdnderung | Erkrankungen wéhrend Aufzucht und Mast Tierhaltung insgesamt (iberdenken: Tiergesund-
Landwirtschaft der Tier- heit, Leistungsdruck, Massentierhaltung
haltung
fehlerhafte Kalkulation wegen schlechtem Infor- | Netzwerke: Informationen iber die Lebensmittel-
mationsfluss kette sollen fur jeden zuganglich sein. Die Akteure
miissen sich besser aufeinander abstimmen. Gu-
ter Informationsfluss zwischen Erzeugungs- und
Abwigung Schlachtbetrieb: Eine genaue Planung ist moglich
swischen durch sehr kurze Bestell- und Anlieferzeiten (ein
Warenver- Tag im Voraus kann das Vieh bestellt werden. Be-
fiigbarkeit stellungen aus dem Einzelhandel sind damit auch
fiir Handel kurzfristig zu erfillen); fur den Einzelhandel wird
und fiir Erids Bedarfsgerecht produziert, damit entstehen fiir
verbraucher das Unternehmen wenig Verluste; die Vertrage
- Lihd Veriu- mit den Landwirten sind so gestaltet, dass diese
sten: Men- einen hdheren Preis fiir ihr Vieh erwirtschaften,
genmanage- als durch die amtliche Notierung vorgegeben.
mishtind Dafiir fordert das Unternehmen aber auch gute
Produkt- Qualitaten. Somit tritt der Fall, dass aus gesund-
prasentation heitlichen Grunden nicht schlachtfahige Tiere an-
geliefert werden, nur selten ein
Landwirtschaft-
Schlachtung- eingeplante Reserven; breite Warenverfiigbar- | besteht ein Wareniiberschuss, beugt die Lagerungs-
Verarbeitung keit bis zum Tagesende methode Tiefkiihlung oder eine Nachfrage-stimu-
lierende Preisgestaltung eine Entsorgung vor
Produkt- JZeit ist Geld"”: Personalkosten und Materialko- | Preiserhohung fiir Fleisch und Wurstwaren, um
preis: Kom- sten nahezu identisch, deshalb wird z. B. in der | dadurch eine héhere Wertschatzung und damit
munikation Zerlegung auf 100 g Schweinefleisch, die am | geringere Verluste zu erreichen
tber ein Knochen anhaften, oder das Kopffleisch verzich-
angemes- tet, statt den Zeitaufwand fur das Ablosen zu
senen Preis | betreiben
(Qualitat
statt
Quantitat)
Produkte, die in der deutschen Gesellschaft (kul- | Restemanagement: Blindelungderin Deutschland
tureller Hintergrund) nicht als verzehrsfahig gel- | nicht marktfahigen Ware, um kleineren Betrieben
Verzehrge- ten (z. B. FulRe, Ohren, Schwarte, Herz...), wer- | einen Marktzugang (Export) zu erméglichen; Neue
wohnheiten/ | den entsorgt; Schlachtreste (z. B. FliRe, Ohren) | Produkte entwickeln/Verbraucheraufkldrung:
Kultur werden in kleineren Unternehmen nicht weiter | z. B. Schweinekopfe wurden friiher auch geges-
verwertet, da sich eine Abholung durch extra | sen, Koche sollen die Zubereitung wieder lernen
Unternehmen kostenmaRig nicht lohnt
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Tabelle 6: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Fleisch und Wurstwaren (Forts.)

Verarbeitung

Verarbeitung -
Handel -
Verbraucher

Prozess-
optimierung

allgemeine Verarbeitungsreste: bei Wurst/Koch-
schinken/Aufschnitt bleiben die Endstiicke zu-
riick, Schwarten/Fettabschnitte; natirliche Ab-
trocknung bei Rohwurst; Verluste im Fall von
Produktionsfehlern oder -ausfallen z. B. Maschi-
nenschaden, zu heil} gebriiht, Fremdkdrper in
den Produkten, Kontamination; Stichfleisch: ge-
platzte Adern oder nicht abgeflossenes Blut

Veredelungsseminare: Schulungen um den Mit-
arbeitern die Moglichkeiten der Veredelung zu
vermitteln: Platzt in der Wurstproduktion beim
garen ein Wiener Wirstchen auf, so ist es quali-
tativ in Ordnung aber an den Kunden nicht mehr
zu vermarkten. Hier muss man reagieren, indem
das Produkt verarbeitet wird z. B. fiir Wurstsalat
oder Kartoffelsalat, ebenso sind Endstiicke von
der Wurstware in andere Produkte einzuarbeiten;
flr Stichfleisch kann der Zugang zur Tierfutterver-
wertung erweitern werden

Umgang kurze MHD-Restlaufzeit aus Sicherheitsgriinden, | kurz vor Ablauf des MHD's, Preis senken = Ver-
mit dem obwohl das Produkt bei einer verniinftigen La- | braucheraufklarung beziglich Lebensmittel-
MHD/Anfor- | gerhaltung langer haltbar ware sicherheit
derungen
an Frische
durch den
Verbraucher
Kommu- Produktspezifikationen des Handels werden | Netzwerke: Kommunikation Uber die Schnitt-
nikation detaillierter und gewinnen an Bedeutung, vor | stellen hinaus; evtl. weitere Vermarktung; Preis-
beziiglich allem bezogen auf mikrobiologische Messwer- | nachldsse (so dass der LEH die Ware trotzdem
Produkt- te, Kontaminanten und den Fettgehalt des Flei- | abnimmt): Bei Mangeln in Bezug auf Produktspe-
spezifika- sches = Qualitdtsstandards nicht erfillt (z. B. | zifikationen ohne Beeintrdchtigung der Verzehr-
tion/Anfor- Unterbrechung der Kiihlkette)-Rlcksendung bei | barkeit
derungen minimaler Abweichung
bestellte Ware wird nicht wie geplantvom Einzel- | Alternative Bestellsysteme; Absprache mit GroR-
handel abgenommen (durch das Tagesgeschift | abnehmern - Netzwerke flir Informationsfluss.
kann der Einzelhdndler seine Bestellungen kurz- | Sekunddrmaérkte erschlieBen: Fiir Ware, die vom
fristig am Vortag tatigen oder abandern) LEH nicht abgenommen wird, aber keine Qua-
litditsminderung aufweist, diese miissen anders
vermarktet/an andere Handelspartner vertrieben
werden, dazu evtl. den Preis reduzieren, um so
Waren fir den Handler/Abnehmer attraktiver zu
machen
Wetterschwankungen: bei Regen in der Grill- | MaBnahme eines Unternehmens: ,sobald solch ein
Mengen- saison ist die Kalkulation zu hoch angesetzt - | Fall absehbar ist, wird die Ware sofort vakuumiert
manage- Uberschiisse entstehen und eingefroren. Wenn dann eine Spitze (erhdhter
ment - Be- Bedarf) auftritt wird die Ware dort eingesetzt oder
stellungen mit Aussichten auf die Saisonzeit (Nackenkoteletts-

Grillsaison) wird geplant eingelagert”

jeder hat seine Lieblingsartikel, die er zu viel
bestellt

Prdmienanreize fiir Mitarbeiter: z. B. Mitarbeiter
bekommen ihr Grundgehalt plus eine Pramie, die
sich nach der Menge der Hohe der Abschriften
richtet. 3-5 % Abschriften in Fleischerfachgeschaf-
ten sind normal; bei einer Filiale mit htheren Ab-
schreibungen besteht Schulungsbedarf; Waren-
wirtschaftsystem: Abschreibungen und zu viel
bestellte Artikel werden aufgezeichnet, damit ist
eine bessere Kalkulation moglich
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Tabelle 6: Handlungsfelder und MaRnahmenvorschlige - Wertschépfungskette Fleisch und Wurstwaren (Forts.)

Ansatz/ Handlungs- g
Seharttstalls bedarf Erliduterung/Ursache aus Erhebung MaBnahmenvorschldge
Endstiicke vom Aufschnitt, Reste von Feinkost- | Mitarbeiterschulungen zum Abverkauf (Kommu-
salaten oder nicht verkaufte Ware die aber noch | nikation der letzten Stunde): Neben den Hygie-
qualitativ hochwertig ist neschulungen gibt es fiir Mitarbeiter sogenann-
- ] te ,Veredelungsseminare”, hier wird Kreativitdt
Bgschaﬁenhelt, Austse”hen, “Geruch eqtspncht fir den Abverkauf geférdert, z. B. ein Steak wird
Hichit mehr der Qualitat (Briickentage sind pro- kurz vor Ende der Haltbarkeit gebraten und am
Verarbeitung - Anforde- BiEmsten) Mittagstisch all_s Schnitzelbrotchen o. d. verkauft;
Handel - rungen Produkte im Uberhang konnen aufbereitet bzw.
Varbea idkse an Frische weiterverarbeitet werden (Filet marinieren oder
durch die aus Schweine Filet spiefe machen), durch Ab-
Verbraucher braten z. B. Produktion von Buletten oder durch
das marinieren ist eine ldngere Verkaufsfahigkeit
gegeben; wenn ein Uberhang vorhanden ist kann
auch mit einem ,Tipp-des-Tages” Angebot oder
gesenkten Preisen reagiert werden; ein Produkt
zur Verkostung kann Uberhinge abbauen und den
Verkauf ankurbeln
Transportunfille; Kithlkettenunterbrechung; Ver- | Vertrdge (lange Zusammenarbeit mit Lieferanten)
weigerung der Warenannahme bei Nichteinhal- | und regelmiRige Qualitdtskontrollen gewihr-
tung des Anliefer-Zeitfensters leisten seltene Kihlkettenunterbrechungen; Qua-
litdtssicherung: z. B. Indikator auf Verpackung zur
Logistik Pro_zes:s- Anzeige der Kuhlkettenunterbrechung oder ge-
optimierung schlossenes Kiihlsystem
falsche Kalkulation; Ware wurde im Lager (iber- | Dokumentation der Warenbewegung, um Griinde
sehen; Bruch und Verderb fir Abfall zu erfassen; Lagerung nach dem Prinzip
First in-first out

2.4.5 Biindelung von Handlungsoptionen
je Produktgruppe

Zur Systematisierung moglicher Handlungsoptionen und
Handlungsfelder erfolgt im nachsten Schritt eine Biindelung
der Handlungsoptionen fur jede Produktgruppe und gleich-
zeitig eine Clusterung in die Felder Unternehmen, Markt,
Politik und Offentlichkeit. Die Cluster Markt, Politik und
Offentlichkeit lehnen sich an den von Dyllick und Schnei-
dewind entwickelten Lenkungssystemen einer nachhal-
tigkeitsorientierten Unternehmensfiihrung an.”" Unter-
nehmen sind mehr und mehr mit den nachhaltigen Anspru-
chen der Lenkungssysteme konfrontiert, dieses System
lasst sich auch auf das Thema der Lebensmittelabféalle
Ubertragen. Der Markt beispielsweise fragt sowohl kos-
tenglinstige als auch innovative und differenzierte Pro-

171 \/gl. Dyllick 1989, Schneidewind 1998.

dukte und Dienstleistungen (die weniger Lebensmittelab-
fall nach sich ziehen) nach, Offentlichkeit und Politik for-
dern die Integration 6kologischer und sozialer Anliegen (hier
die Verringerung von Lebensmittelabfallen) in die Unter-
nehmenstatigkeit.

Methodisch erfolgte dieser Schritt im ersten Experten-
workshop," der auf Basis der identifizierten Handlungs-
optionen in den Wertschépfungsketten die Aufgabe hat-
te, zentrale Handlungsfelder zu beschreiben, und hierftr
Ziele zu entwickeln.

Tabelle 7 bis Tabelle 10 zeigen die in den vorgegebenen
Clustern entwickelten Handlungsoptionen je Produkt-
gruppe. Im Anschluss daran sind die wichtigsten Themen
der Diskussion kurz erlautert. Die Reihenfolge ist zufallig
und beinhaltet keine Wertung der Relevanz der Themen.

172 Expertenteam aus Politik, Verbraucherzentrale, Logistik, Energie und Umwelt, Lebensmittelrecht, Sensorik, Produktentwicklung,

Prozessoptimierung und Nachhaltigkeit.
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Tabelle 7: Ergebnisse des 1. Workshops: Handlungsoptionen nach Handlungsfeldern
(Unternehmen, Markt, Politik und Offentlichkeit) - Gemiise

Optimierung des Supply Chain Management , Abfallbérsen”;

Stoffstrommanagement im Unternehmen;

Dienstleistung ausbauen ,Suppe aus Resten” und ,,neue Angebote entwickeln;
(andere) Vertriebswege fiir ,,Nicht Norm Produkte”;

Verfahrenstechnik - Sortenvielfalt erhalten, statt Naturprodukte fir industrielle Prozesse
zu vereinheitlichen;

Mitarbeiterschulung

Kooperationen;

Verwertungswege fir Qualitatsfenster;
kundennahe Strukturen entwickeln;

Vertrdage anders gestalten;

Verpackungen hinterfragen;

,Farm Outlet Center” (Direktvermarktung stérken)

Standards hinterfragen;

Kommunikation entlang der Kette organisieren;

bei Gemuse kann man Sicherheitsanforderungen hinterfragen;
regionale/kleinteilige Strukturen férdern

Bildung zu Saisonalitadt und Regionalitat;

Verbrauchererwartung kennen und ggf. verdndern; Handel als Multiplikator;
Information + Kommunikation ist ein Wert - Verbraucher entlasten;
Bewusstsein dafiir bilden, dass Abfallvermeidung nachhaltig ist

Tabelle 8: Ergebnisse des 1. Workshops: Handlungsoptionen nach Handlungsfeldern
(Unternehmen, Markt, Politik und Offentlichkeit) — Brot und Backwaren

Teiglinge beim Backer sind schon Teil der Losung;
Restemanagement in Kooperation = damit lokale Verwertung?

Verpackungsoptimierung, VerpackungsgroRRen;

Verbraucher fordern passende GréRen;

mengenabhangige Preisgestaltung auch bei Kleingebinden;
Starkung der Direktvermarktung;

weitere Verwertungswege erschlieBen (Internetbestellsystem)

LRunder Tisch” in der Branche

Verbraucherkompetenzen zur Warenkunde verbessern;

Kommunikation der letzten Stunde (Brot vom Vortag und Reste);
Verbraucherkompetenzen zur Lagerung verbessern;

Sortiment gemeinsam mit Verbraucher optimieren;

man sollte dem Verbraucher nichts wegnehmen, sondern mit ihm zusammen
optimieren
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Tabelle 9: Ergebnisse des 1. Workshops: Handlungsoptionen nach Handlungsfeldern
(Unternehmen, Markt, Politik und Offentlichkeit) — Milch und Milchprodukte

Supply-Chain-Management: Handel bestellt kurzfristig (bedingt Lieferbereitschaft);
Optimierung des Informationsaustausch (Molkerei - Handel);

Prozesse optimieren;

Transparenz zwischen Handel und Herstellern schaffen = Sicherheitsbestdnde abbauen
und zeitnahe Produktion: Handel kommuniziert den Abverkauf nicht (Konkurrenzangst?)

Produkte verschlieRbar gestalten fir langere Haltbarkeit;
qualitatsorientierte Vermarktungskonzepte;

Sortenvielfalt reduzieren?
neue Vermarktungswege erschlieen

»Runder Tisch” in der Branche

Diskussion Klasse statt Masse;
MHD thematisieren;
Kompetenzen zur Beurteilung starken;

genielbar ist

Geschmack schulen, um entscheiden zu kénnen, wann ein Produkt nicht mehr

Tabelle 10: Ergebnisse des 1. Workshops: Handlungsoptionen nach Handlungsfeldern
(Unternehmen, Markt, Politik und Offentlichkeit) - Fleisch und Wurstwaren

Verwertungswege bei kleinen Unternehmen in Kooperation

handwerkliche Betriebe stirken (Regionalitat);
alternative Verwertungswege -> Erfolgsfaktoren analysieren

externalisierte Kosten im Blick halten;

aus Regelungen/Richtlinien lernen? (positiv/negativ?)

Abfall = scheinbar wenig Handlungsbedarf;
Thema nicht nur mit Fokus auf Abfille diskutieren: Vielfalt/Tierschutz/Geschmack etc.

Zusammenfassung der Diskussionsschwerpunkte:

¢ In Netzwerken denken

Besonders wichtig ist es, moglichst viele Akteure der Wert-
schopfungsketten fur Lebensmittel einzubeziehen, damit
so wenig Lebensmittel wie moglich verschwendet wer-
den und die vielfaltigen Ursachen der Verschwendung in
den einzelnen Sektoren angegangen werden kénnen.

¢ Etablierung von Netzwerken und Informationspools
Der Informationsfluss entlang der gesamten Wertschop-
fungskette muss mit Hilfe einer stufentbergreifenden Ver-
netzung der Akteure verbessert werden. Informationen
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sollen Uber die Lebensmittelkette hinweg fur jeden zugang-
lich sein und die Akteure mussen sich besser aufeinander
abstimmen. Dabei sollen auch direkte Beziehungen zwi-
schen Erzeugern und Verbrauchern gefordert werden. Alle
Akteure kdnnen so ihrer Verantwortung in starkerem MaBe
gemeinsam gerecht werden und Verbesserungen von
Logistik, Transport, Lagerbewirtschaftung etc. starker auf-
einander abstimmen. Dieser Austausch bewahrter Ver-
fahren kann z. B. Uber Foren und Plattformen wie der
Runde Tisch , neue Wertschatzung fur Lebensmittel” statt-
finden.



¢ Kommunikation liber die Schnittstellen hinweg

Flr den bereits erwahnten besseren Informationsfluss muss
Uber die Schnittstellen hinweg kommuniziert werden. Da
nicht auf allen Wertschopfungsstufen ,,die gleiche Sprache”
gesprochen wird, sollten Dritte diese Kommunikation koor-
dinieren. Als Beispiele fur eine Kooperationen Uber Schnitt-
stellen hinweg werden die folgenden Beispiele diskutiert:

- Absprachen mit GroBabnehmern: Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung kénnen mit Handlern
kooperieren. Ware die am Abend Ubrig bleib oder
Tagesprodukte aus dem LEH, die am Folgetag nicht
mehr marktfahig sind, kénnen an Institutionen der
Gemeinschaftsverpflegung zum zeitnahem Verbrauch
abgesetzt werden (Krankenhaus nimmt einem Backer
abends, Ubrig gebliebene Ware ab, unabhangig von
den Brotsorten).

Restemanagement in Kooperation mehrerer Un-
ternehmen einer Wertschépfungsstufe: Die Reali-
sierung eines Verwertungswegs fir Lebensmittelver-
luste lohnt sich fur kleine Unternehmen nicht immer
(kein Marktzugang, aufgrund der geringen Menge),
weshalb eine Blindelung der ,Reste” stattfinden konn-
te. Die Abholung durch ein Logistikunternehmen oder
eine gemeinsam lokale Verwertung z. B. in einer Bio-
gasanlage sind Moglichkeiten fir eine werterhaltendere
Nutzung.

Sekundarmarkte erschlieBen: Fur Lebensmittel, die
z. B. in der Verarbeitung als Nebenprodukte anfallen,
sollten Weiterverarbeitungsmoglichkeiten gefunden
werden (z. B. Zwieback-Bruch in der Produktion wird
flr ein anderes Produkt genutzt) aber auch fir Pro-
dukte die aufgrund von Uberproduktion, fehlendem
Absatz oder Fehlproduktion (unbedenkliche, ver-
zehrstaugliche Ware) anfallen, mussen alternative Ver-
marktungsmaoglichkeiten erschlossen werden, statt
diese direkt zu vernichten. Denkbar ware auch hier eine
Plattform zum Austausch der Akteure der Versor-
gungskette dartber, was mit Sekundarware passiert,
um gemeinsam Wege zu finden das Produkt noch fur
den menschlichen Verzehr abzusetzen. Die Informati-
on sollte fur jeden verfligbar sein, so dass sich die
Logistik auch rentiert. Ein Vorschlag ist die Einrich-
tung einer Sammelstation von ,, Sekundarware”. Daraus
kann sich eine Art GroBmarkt entwickeln, wo Grof3-
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abnehmer oder Verbraucher Ware kaufen kénnten, die
fur den direkten Verzehr benétigt wird. Fir alle Waren-
gruppen sollten klare Handlungsanweisungen bzw.
Regelungen fur die weitere Produktnutzung festgelegt
werden, um zu bestimmen, ab wann ein Produkt far
einen Sekundarmarkt geeignet ist.

- Alternative Bestellsysteme beim Verkauf: Einerseits
sollten die Bestellsysteme zur Warenbeschaffung auf
den einzelnen Wertschopfungsstufen umorganisiert
werde, so dass z. B. Warenwirtschaftssysteme die Wet-
tervorhersagen und typische, wetterabhdngige Ver-
zehrsgewohnheiten in die Bestell-/Produktionsplanung
einbeziehen kdnnen. Andererseits sollten auch die
Endverbraucher nach Bedarf bestellen kénnen z. B. Vor-
bestellungen Uber das Internet, so dass Produzen-
ten/LEH besser kalkulieren kénnen.

* Prozesse optimieren

Innerhalb der Betriebe besteht bezogen auf Energie und
Umweltaspekte ein genereller Optimierungsbedarf: Ener-
giesparen, Abluft- und Abfallmanagement gehoéren zu
den Ansatzpunkten. Zur Vermeidung von Lebensmittel-
abfallen mussen die Prozesse von der Landwirtschaft bis
zum Handel in einem kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess und unterstltzt durch Abfallvermeidungsprogram-
me optimiert werden.

¢ Forschung und Entwicklung vorantreiben

Der interdisziplinaren Erforschung und Entwicklung von
technischen, organisatorischen, prozessorientierten und
informationsbasierten Innovationen wird eine hohe Bedeu-
tung beigemessen.

e Starkung der Direktvermarktung:

Wird die Lebensmittelversorgungskette verkirzt, treten
weniger Schnittstellen auf, an denen Verluste anfallen
kénnen. Zudem hilft eine direkte Bestellung bei der Men-
genkalkulation. Bei einem Warenverkauf direkt ab Hof
(,Hof-Outlet”) werden Produktqualitdten durch die Ver-
braucher anders wahr genommen und saisonale Produk-
te kdnnen Uber regionale Strukturen vertrieben werden. So
kdnnen 6kologisch nachhaltige, regionale Markte gestarkt
und Transportwege verkUrzt werden.
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e Kommunikation der letzten Stunde

Dem Verbraucher muss am Point of Sale kommuniziert wer-
den, was es bedeutet, wenn jedes Produkt standig, frisch
verfugbar ist. Es muss moglich sein vor Ladenschluss eine
eingegrenzte Warenverfligbarkeit darzubieten und diese
Verflgbarkeit muss dem Kunden kommuniziert werden.
Zudem ist die Verkaufsstrategie der Preisreduzierung fir
Waren, die kurz vor Ablauf des MHD's stehen, zu nutzen.
Dadurch bekommen Verbraucher mit geringem verfligba-
rem Einkommen die Méglichkeit, hochwertige Lebens-
mittel zu gUnstigeren Preisen zu erwerben.

¢ Verbraucherkompetenzen starken/
Verbraucheraufklarung

Die Offentlichkeit muss tber den Wert von Lebensmit-
teln, Uber die Ursachen und Folgen der Lebensmittelver-
schwendung sowie Uber die Moglichkeiten zur Reduktion
aufgeklart werden. Starkung der Kompetenzen im Umgang
mit Lebensmitteln sollten auf allen Stufen des Bildungs-
systems (auch an Hochschulen) in die Lehrpldne aufge-
nommen werden. Ein besseres Verhalten kann angeregt
werden, indem bspw. erldutert wird, wie Lebensmittel
aufbewahrt, zubereitet und entsorgt werden. Eine wichti-
ge Rolle bei der Aufklarung und Unterstitzung der Ver-
braucher bezuglich der Reduzierung von Lebensmittelab-
fallen spielen kommunale Entsorgungsunternehmen, der
Einzelhandel sowie die Medien (besonders Internet und
neue Technologien).
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3 Forschungsbaustein B: Befragung von Privathaushalten durch die
Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen

3.1 Hintergrund

3.1.1 Bisherige Studien

Die vorhandenen Erhebungen zu Mengen von Lebens-
mittelabfallen in Haushalten sowie die Grinde dafr sind
sehr unterschiedlich. So gibt es neben Millanalysen auch
Tagebuchaufzeichnungen und Befragungen. Diese wie-
derum sind manchmal Selbstausfuller- und manchmal
Face-to-face Befragungen. Zudem sind die Abgrenzun-
gen hinsichtlich dessen, was als Lebensmittelabfall ver-
standen wird sehr unterschiedlich. Es werden teilweise
vermeidbare und unvermeidbare Reste unterschieden. Ob
nun aber Speise- oder Zubereitungsreste in die eine oder
die andere Kategorie fallen liegt sicherlich im Auge des
Betrachters. So mag fur den Einen ein Radieschenblatt
ungenieBbarer Abfall, fir den anderen aber eine Salatzu-
tat sein. Entsprechend unterscheiden sich die Mengenan-
gaben zu weggeworfenen Lebensmitteln in Haushalten
ebenso deutlich wie die identifizierten Ursachen. Auch
gibt es keine europaweit vergleichende Studie.'” Als lau-
fende bzw. durchgefiihrte Projekte kénnen das Waste
& Resource Action Programme (WRAP) in GroBbritannien
genannt werden. Dieses ist eines der ersten Projekte zur
Reduzierung von Lebensmittelabféllen auf Haushaltsebe-
ne. Durch die in diesem Zusammenhang im Jahre 2008 ini-
tiierte Kampagne ,Love Food Hate Waste” konnten bis
heute etwa 137.000 t Lebensmittelabfalle vermieden wer-
den. Eine dhnliche, an die Offentlichkeit adressierte Kam-
pagne ist ,Stop wasting food” in Danemark. Unabhéangi-
ge Forschung wird in Finnland (Foodspill) durchgefihrt
vom MTT Finnland mit einem Projektzeitrahmen von 2009
bis 2012 statt. In Deutschland wurde 2010 in Nordrhein-
Westfalen der Runde Tisch des MKULNV mit dem Titel
.Neue Wertschatzung fur Lebensmittel” gegriindet. Im
Rahmen der Messe Interpack wurde im Mai 2011 die
.safe food conference” veranstaltet. Das BMVEL lasst eine
Studie erarbeiten die ebenso wie die vorliegende Studie die

Diskussion in Deutschland auf eine bessere Datengrundlage
stellen soll. Auf EU Ebene arbeiten im Rahmen des Inter-
reg-Projekts Greencook von 2010 bis 2013 verschiedene
Partner aus den Niederlanden, Frankreich, Belgien und
Deutschland, um Lebensmittelabfalle auf Haushaltsebe-
ne und im AuBer-Haus Verzehr zu reduzieren. Ziel ist es ein
Nordeuropdaisches Modell nachhaltigen Lebensmittelma-
nagements zu erarbeiten." Keine Daten sind verfligbar zu
den im AuBer-Haus-Verzehr anfallenden Lebensmittelab-
fallen. Da der AuBer-Haus-Verzehr der zweite wichtige
Absatzweg der Ernahrungsindustrie neben dem LEH ist'”
sind belastbare Zahlen hier wiinschenswert.

3.1.2 Welche Mengen werden auf Haushalts-
ebene weggeworfen?

Untersuchungen zu der Menge an in GroBbritannien auf
Haushaltsebene verschwendeten Lebensmitteln ergab,
dass gewichtsmaBig 25 % der gekauften Nahrungsmittel
(ohne Getranke) weggeworfen werden. Dies entspricht
8,3 Mio t. pro Jahr und 330 kg pro Person.”® Werden
Getranke in die Betrachtung mit einbezogen werden jahr-
lich auf Haushaltsebene 22 % (mengenmaBig) der gekauf-
ten Lebensmittel ungenutzt weggeworfen.”” Der grofte
Anteil des gesamten Lebensmittelabfalls (vermeidbar, even-
tuell vermeidbar, unvermeidbar) entfallt auf Gemuse und
Salat (23 %), Getranke (16 %), wovon allerdings ein Drit-
tel in Form von Teebeuteln und Kaffeesatz unvermeidbar
sind, frische Frichte (11 %), Backwaren (10 %), Essensreste
(8 %), Fleisch und Fisch (7 %), Milchprodukte und Eier
(7 %) und anderes (16 %). Aus dieser Verschwendung
resultieren in etwa 20 Mio. t CO2-Ausstol3 pro Jahr; sie ist
damit fur 2,4 % aller von Haushalten verursachten Treib-
hausgasemissionen verantwortlich. Dies zeigt die Klima-
folgen von Lebensmittelverschwendung auf. Die Daten
stammen aus der Analyse des Haushaltsmulls, der von
lokalen Entsorgern gesammelt wurde."”® Entsprechend feh-
len Bezlige zu Einkaufsverhalten, Kochkompetenzen etc.

173 Zwar hat Cofresco (2012) die Studie zu Lebensmittelverschwendung in Haushalten in sieben europdischen Landern in Auftrag gegeben.

Es sind allerdings nur die Daten fur Deutschland verftigbar.
174 \/gl. ACRplus 2010; Greencook.

175 \/gl. Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (BVE) 2011, S. 16.

176 \/gl. Waste & Resources Action Programme (WRAP) 2007, S. 25.
177 \/gl. Quested und Johnson 2009, S. 6.
178 Ebenda, S. 18.
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der Verbraucher und damit eine Einschatzung dazu an
welcher Stellschraube am besten justiert werden kann.

Der Haushaltsfolienhersteller Cofresco™ lie3 im Frihjahr
2011 eine Studie auf Haushaltsebene in Deutschland durch-
fuhren. Ein entscheidendes Ergebnis ist, dass Verbraucher bei
Befragungen die Menge an Lebensmitteln, die sie tatsach-
lich wegwerfen deutlich unterschatzen. Im Vergleich mit Da-
ten, die aus Tagebuchaufzeichnungen ermittelt wurden
zeigt sich, dass die von Cofresco Befragten den Anteil der
eingekauften und nicht genutzten weggeworfenen Lebens-
mittel auf 6 % schatzen, laut Tagebuchaufzeichnungen
jedoch 21 % weggeworfen werden. Diese 21 % entspre-
chen 6,6 Mio. t mit einem Wert von 25 Mrd. € im Jahr. Pro
Person waren das 80 kg im Jahr mit einem Wert von 310 €.
Von den 6,6 Mio. t sind Cofreso™ zu Folge 59 % (3,9
Mio. t) vermeidbar. Das entspricht 3,9 Mio. t pro Jahr.
Davon wiederum werden 800.000 t und damit 20,5 % der
von Haushalten gekauften Lebensmittel unge6ffnet in den
Mull geworfen. Die vermeidbare Menge von 23 kg/Person/
Jahr steht fur Einsparmoglichkeiten von 330 €/Person und
Jahr und ist verantwortlich fur 2,4 % aller Treibhausgas-
emissionen. Es fallt auf, dass es groBe Unterschiede je nach
Warengruppen gibt. So machen laut Cofresco Studie Obst
und GemUse mit einem Anteil von 48 % der gekauften, aber
nicht von Haushalten verzehrten Lebensmittel den gréBten
Anteil aus. Auch Reste selbst gekochter Mahlzeiten oder Fer-
tiggerichte und Backwaren machen mit 15 % bzw. 14 %
einen groBen Teil der weggeworfenen Lebensmittel aus.
Auf Milchprodukte und Fleisch entfallen jeweils 11 %."™'

3.1.3 Wer wirft Lebensmittel weg?

Laut Cofresco Studie' werfen unter 40jahrige, Haushalte
mit mehr als 3 Personen, Haushalte mit Gberdurchschnitt-
lichem Schulabschluss, jeder der Mahlzeiten nicht im Voraus
plant und alle die durch Sonderangebote animiert werden
ungeplante Produkte zu kaufen (70 %) mehr weg. Koivu-
puro et al. (2011) zu Folge werfen in Finnland Single- und
Zweipersonenhaushalte, Frauen, die fir den Einkauf ver-
antwortlich sind und alle, die selten Sonderangebote oder
,Buy One Get One Free’ kaufen vermehrt weg.'® Diese recht
widersprichlichen Ergebnisse verdeutlichen wie wichtig
eine moglichst breit aufgestellte Studie zum Thema ist.

179 \/gl. Rosenbauer 2011.

180 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 6.
181 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 16.
182 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 16.
183 \/gl. Koivupuro et al. 2011.
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3.1.4 Warum werden Lebensmittel
weggeworfen?

Studien, wie beispielsweise der EU Kommission'*

dass ein oft angegebener Grund fur das Wegwerfen von
Lebensmitteln das Uberschreiten des Haltbarkeitsdatums ist.
Es kann daher vermutet werden, dass Konsumenten nicht
genau wissen, was das MHD und das VBD genau bedeu-
ten. Sie wissen scheinbar nicht, dass ein Produkt auch nach
Uberschreiten des MHD durchaus genieBbar sein kann.
Sollte sich dieser Wissensmangel auch bei den in Nordrhein-
Westfalen befragten Personen feststellen lassen, kommt es
darauf an, dem Konsumenten Wissen Uber die Haltbar-
keitsdaten sowie wieder mehr Vertrauen in seine eigene
Urteilsfahigkeit zu vermitteln. Ihn zu ermutigen, solche
Produkte einfach mit Augen, Nase und Mund zu testen und
dann zu entscheiden, ob das Produkt noch genieBbar ist.

DarUber hinaus konnte fir Deutschland festgestellt
werden, dass Verbraucher, die hungrig und ohne Ein-
kaufszettel einkaufen mehr wegwerfen, als solche Kon-
sumenten, die ihren Einkauf planen und nicht vom Ein-
kaufszettel abweichen.'™ Entsprechend findet sich in vie-
len Berichten/Ratgebern der Hinweis, nicht hungrig und nur
mit einem Einkaufszettel einzukaufen.' Etliche Verbraucher
auBern auch, dass die Verpackungen zu grof sind und
deshalb Reste anfallen. Hier sind Handel und Hersteller
gefordert, der Entwicklung hin zu mehr Single- und Zwei-
personen-Haushalte mit kleineren PackungsgréBen zu
begegnen. Auch die Fahigkeit und das Wissen um lecke-
re Rezepte zur Verwertung angefallener Reste beispiels-
weise in Suppen kann die Menge an Lebensmittelabfallen
in Haushalten reduzieren. Weitere Stichworte: Kinder —
maogen nicht immer ihren Teller leer essen (aus vielfaltigen
Griinden); damit sie nicht quengeln kaufen die Eltern ver-
schiedene Dinge auf Vorrat ein, die dann am Ende nicht
gegessen werden. Cofresco™ sieht einen positiven Zusam-
menhang zwischen Bildung und Wegwerfverhalten: je
hoher der formale Bildungsstand desto hdher der Anteil an
weggeworfenen Lebensmitteln. Dies lasst Cofresco'™ zu Fol-
ge den einfachen Schluss zu, dass gezielte Aufklarung
sowie Aufmerksamkeit auf das Thema zu lenken mogliche
Stellschrauben sind. Da aber nicht untersucht wurde,
inwieweit Wechselwirkungen von bspw. beruflicher Akti-

, Zeigen,

184 \/gl. Europdische Union 2011.
185 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 9.
186 \/gl. Greencook.

187 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 15.
188 \/gl. Lohmer 2011, S. 7.



vitat einen Einfluss haben, ist hier weitere Forschung not-
wendig.

Die Bedeutung einer korrekten Lagerung von Lebens-
mitteln betont die Studie des Verpackungsfolienherstellers
1% zeigt, dass Verbraucher, die regel-
maBig Produkte verwenden, die zu einer besseren Aufbe-
wahrung von Lebensmitteln im Haushalt beitragen, weni-
ger wegwerfen. Auch hier ist es moglich, dass es andere
Einflussvariablen, wie das Wissen um die richtige Aufbe-
wahrung, sind die mit der Verwendung von Hilfsmitteln kor-
relieren. Daher kann auch dieses Ergebnis nicht uneinge-
schrankt verwendet werden.

Eine danische Studie™ stellt fest, dass Verbraucher mehr
Lebensmittel verschwenden, wenn sie nicht wissen, was sie
mit den Resten machen kénnen und PortionsgréBen
falsch abschatzen. Unzureichende Planung ist ebenso eine
Ursache wie eine grundlegende Wegwerfmentalitat. Auch
von einem Mangel an Respekt vor Lebensmitteln sowie
von dem Glauben selbst nicht fir Verschwendung von
Lebensmitteln verantwortlich zu sein wird in der danischen
Studie berichtet. Eine Umfrage des Forsa Instituts im Auf-
trag des BMELV benennt keine Griinde.™

Die vom Rheingold Institut durchgefthrte und auf tie-
fenpsychologischen Interviews basierende Studie'™ geht von
der besonderen Hypothese aus, dass Kaufer Erlebnisqua-
litaten bzw. sogenannte Verfassungen suchen und von
diesen beeinflusst

Cofresco. Cofresco

werden.
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spielsweise Champagner fur den besonderen Anlass, Sekt
fur Zwischendurch). Darauf basierend beschreibt das Rhein-
gold Institut den Kihlschrank als Gefuihlsapotheke, aus
der der Konsument sich fur unterschiedliche Gelegenhei-
ten bedient und die gleichzeitig fur alle Félle gertstet sein
soll. Es werden also Produkte nicht einem realen Bedrfnis
folgend eingekauft, sondern alle Eventualitadten sollen
bertcksichtigt werden. So dient die Produktvielfalt im
Kdhlschrank der Stimmungsprophylaxe. Gleichzeitig fihlt
sich der Konsument jedoch von den Produktoptionen
unter Druck gesetzt und zu Handlungen aufgefordert. Ein
Smoothie symbolisiert beispielsweise nicht nur gesunden
Genuss, sondern auch Fitness. Manchmal, so das Rhein-
gold-Institut, ist der Konsument geradezu erleichtert, wenn
es einen Grund gibt, den Handlungsoptionen, bspw. Fit-
ness, nicht nachkommen zu mdssen, weil das Produkt
sein MHD Uberschritten hat. Dann dient dieses Uber-
schrittene MHD dazu, das Gewissen zu beruhigen und
gleichsam die Absolution fir das Wegwerfen und das
nicht Einlésen der Produktversprechen zu geben. Tabelle 7
zeigt eine Gegendiberstellung der in verschiedenen Studi-
en identifizierten Griinde fir Lebensmittelabfalle in Haus-
halten in keiner besonderen Reihenfolge.

Tabelle 11: Griinde fiir Lebensmittelabfille in Haushalten — Ergebnisse verschiedener Studien

Griinde

Dahinter steckt die
Annahme, dass der
hybride Konsu-
ment situationsab-
hangig und nicht in
jeder Einkaufssitu-
ation gleich ent-
scheidet. Es kommt
vielmehr auf den

Falsche Lagerung
Fehlende Einkaufsplanung

Kauf nicht benotigter Sonderangebote

Kauf zu groBer Mengen
Verpackungen zu groR

Nicht lecker
Verdorben bzw. verschimmelt
MHD iiberschritten

Speisereste vom Teller
Verwendungszu-

sammenhang an,
fur den das Produkt

Zu viel gekocht
Zu grofRe Packung
MHD iiberschritten

Cofresco Forsa Koivupuro et al. EU
38% i g A
21% /. /. ve

" g A WA
/ A J 1%
/ 4 s &
/ 16 % J. 5%
A 84 % 29% -
J. g 19 % o
/ /. 14% -
/ VA 13 9% 18%
S 19% o /
71% 5 A 31%

Quelle: Cofresco™™

benotigt wird (bei-

189 \/gl. Rosenbauer 2011.
190 \/gl. Juul 2011, S. 5.
191 Vgl. Forsa 2011.

192 \/gl. Rheingold 2012.

, Forsa', Koivupuro et al.**, EU**
Fiir eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1.

193 \Vgl. Cofresco Frischhalteprodukte Europa 2011.
194 \/gl. Forsa 2011.

195 \/gl. Koivupuro et al. 2011.

196 \/gl. Europaische Union 2011, S. 14.
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3.1.5 AuRere Einfliisse

Das Einkaufs- und Verzehrverhalten wird von duBeren Ein-
flissen beeinflusst. So kann fir Deutschland auf Lebens-
mittelhandelsebene ein starker Preiswettbewerb sowie
eine starke Position der Discounter festgestellt werden.
Dies ermdglicht es dem Verbraucher lediglich 11 % seines
Einkommens fur Lebensmittel inkl. nicht alkoholischer
Getrdnke auszugeben.”” WertmaBig haben Lebensmittel
damit nur noch geringe Bedeutung fir Haushalte. Der
Preiswettbewerb im LEH hat damit Ausstrahlungseffekte
nicht nur auf Verbraucher, sondern auch auf Erzeuger, da
sie ihre Produkte zu niedrigen Preisen anbieten mussen. Auf
Verbraucherebene kann eine ,Schnéppchenjagd’ ebenso
beobachtet werden wie steigende Anforderungen an so
genannte Zusatznutzen wie Convenience oder Optik. Die-
se resultieren auch aus veranderter Lebensfiihrung, die
charakterisiert ist durch eine Verschmelzung von Arbeit und
Freizeit, entstrukturierte Tagesabldufe bedingt durch die Ver-
anderung der Arbeitswelt, strukturell durch die Alterung der
Gesellschaft, einem wachsenden Anteil von Single-Haus-
halten, einer steigenden Frauenerwerbsquote, wachsender
sozialen Differenzierung und einem wachsenden Bevol-
kerungsanteil mit Migrationshintergrund. Zudem andert
sich die Gesellschaft in Deutschland mental durch stei-
gende Mobilitat, einerseits eine Generalisierung von Wert-
orientierungen Uber verschiedene Lebensbereiche hinweg
und andererseits eine Individualisierung der Lebensstile, die
mit der Auflésung fester Rollenmuster einhergeht und
Glick und Lebensgenuss eine steigende Bedeutung bei-
misst.'® Die Wertschatzung fur Lebensmittel, die bei-
spielsweise ,to-go’ verzehrt werden, kann sich in der Fol-
ge verringern. Auf der anderen Seite lasst sich eine Gegen-
bewegung feststellen, die sich mit Themen wie transition
town, urban gardening, Kochen als Event gezielt gegen die
Entfremdung von Produkt und seinem Produktionspro-
zess und fur Entschleunigung der Lebensverhéltnisse stark
macht. Nicht ohne Grund verzeichnen Zeitschriften wie
Landlust, die einen idyllischen, im Einklang mit der Natur
stattfindenden Lebensstil beschreiben, steigende Absatz-
zahlen.™

197 \Vgl. Bundesministerium fir Ernahrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV).

198 \/gl. de Sombre 2008; Nestlé Deutschland AG 2011.

199 Vgl. Landlust 14.01.2010.
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3.2 Methodik der Befragung von Privat-
haushalten

Basierend auf den Erkenntnissen der vorangegangenen
Studien und deren Empfehlungen wurden im Zeitraum
Oktober bis Dezember 2011 Verbraucher mindlich in leit-
fadengestutzten Interviews sowie online anonym mit Hil-
fe eines standardisierten Fragebogens befragt, um Ursachen
fur Lebensmittelabfalle beim Verbraucher zu ergriinden und
daraus MaBnahmen und Strategien zur Verminderung von
Lebensmittelabfallen auf haushaltsebene abzuleiten.

Die Rekrutierung der Teilnehmer der personlichen Befra-
gung erfolgte mittels Anschreiben an 110 Interessierte
aus einem vorangegangenen Projekt der Verbraucherzen-
trale. Diese Haushalte wurden nach Zusendung des
Anschreibens telefonisch kontaktiert, um die Bereitschaft
zur Teilnahme anzufragen und einen mdglichen Gesprachs-
termin zu vereinbaren. Zusatzlich fand ein Aufruf zur Teil-
nahme an einer Befragung zum Thema Lebensmittel im
Kolner Wochenspiegel statt. Der Kélner Wochenspiegel ist
ein an alle Kélner Haushalte kostenfrei geliefertes Wochen-
blatt. Auf die Anzeige im Kélner Wochenspiegel meldeten
sich 90 Bewerber. AuBerdem wurden Verbraucher, die die
Beratungsstelle der Verbraucherzentrale in Dormagen
besuchten, an einem Tag befragt. Insgesamt konnten aus
diesen drei Gruppen 44 Personen Face-to-Face befragt
werden. Die personliche Befragung dauerte zwischen 30
Minuten und drei Stunden. Die Befragung fand wochen-
tags zwischen 9.30 Uhr und 20 Uhr in den Beratungsstel-
len der Verbraucherzentrale in KéIn und Dormagen sowie
bei den Probanden zu Hause oder in Cafés statt. Es wur-
den keine Incentives als Anreiz fur die Teilnahme ausge-
geben.

Gleichzeitig wurde die Befragung online mit einem
standardisierten Fragebogen mit 351 Verbrauchern durch-
gefhrt. Der Link zum Onlinefragebogen wurde an etwa
400 Interessierte versendet, die in einem entsprechenden
Probandentool der Fachhochschule Minster verzeichnet
sind. Zusatzlich wurde der Link an die Interessierten
geschickt, mit denen es aus Zeitgriinden nicht moglich
war, die personliche Befragung durchzufhren.

Dass es um das Thema Verschwendung von Lebens-
mitteln geht, wurde weder in dem knapp gehaltenen Auf-
ruf in der Wochenzeitung noch in dem Anschreiben oder
nachfolgenden Telefonat zur Terminfindung erwahnt. Die
potentiellen Teilnehmer erfuhren lediglich, dass es sich
um eine Befragung zum Thema Lebensmittel handelt.
Auch am Tag der Befragung selbst erfuhren die Teilnehmer



erst wahrend der Befragung, als die entsprechenden Fra-
gen gestellt wurden, dass Lebensmittelverschwendung
das Hauptaugenmerk der Studie ist. Weiterfihrende Infos
zur Studie erhielten die Befragten nach Beendigung der
Interviews, falls danach gefragt wurde. Online gab es
weder zu Beginn noch am Ende eine Erlauterung des Fra-
gebogens.

Der Fragebogen gliedert sich in der folgenden Reihen-
folge in geschlossene sowie offene Fragen zu

. Einkaufsverhalten,

. Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln,

. Kochverhalten und Planung von Mabhlzeiten,

. Wissen Uber die Lagerung von Lebensmitteln,

. Wegwerfverhalten (Obst und Gemdse, Milch,
Fleisch, Cerealien, Brot, Zubereitungsreste),
Grinde, Gelegenheiten,

. Umgang mit Lebensmittel-/Speiseresten,

. Mégliche Handlungsansatze,

. Einschatzung wann ein Lebensmittel schlecht ist,

. Kenntnisse und Umgang MHD/VBD,

. Einstellung zum Thema Lebensmittel-
verschwendung,

11. Medien mit denen Informationen transportiert

werden soll/Aktionstage,

12. Welche Informationen interessieren Verbraucher,

13. Umwelteinstellung,

14. Soziodemografika.

u A W N =

O O 0 N O

Ziel der Befragung ist es erstens, die Wertschatzung sowie
Grinde fur das Wegwerfen von Lebensmitteln zu ergriin-
den. Dazu wurden das Einkaufsverhalten (Haufigkeit, Pla-
nung, Angebotsvielfalt, VerpackungsgréBen etc.), der
Umgang mit dem MHD sowie mit Speiseresten und Ver-
arbeitungsresten/-abfall, die Zubereitung von Lebensmit-
teln/Speisen (PortionsgroBen, Haufigkeit etc.) und die
Lagerung von Lebensmitteln/Speisen erfragt. Zweitens soll-
ten die Ursachen bewertet werden. Dazu wurden ,, Aus-
fihrungsschwierigkeiten” identifiziert, Verhaltensge-
wohnheiten und konkretes Handlungswissen sowie Selbst-
wirksamkeitserwartung gegendber der Realitat, Bewusst-
sein der Problematik untersucht. Drittes Ziel ist es Hand-
lungsmdglichkeiten im Alltag von Privathaushalten/Ver-
brauchern zu ermitteln, indem Akzeptanz, Bereitschaft,
Motivation, Treiber, Benefits sowie Hemmnisse und Blocka-
den aufbereitet werden.
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Die soziobkonomischen Kriterien wie Alter, Bildungs-
stand oder Einkommen wurden am Ende der Befragung
abgefragt, da bei diesen Fragen systematische Antwort-
verweigerung keine Seltenheit ist. Die Gesamtstichprobe
besteht aus 73 % Frauen mit einem Durchschnittsalter
von 40,77 Jahren und 0,4 Kindern. Die Mehrheit der Stich-
probe verfligt mindestens Gber Abitur und hat ein durch-
schnittliches Haushaltsnettoeinkommen zwischen 2600 €
und 3600 €. Damit kdnnen keine Schllsse auf die gesamt-
deutsche Bevolkerung gezogen werden. Dennoch kén-
nen signifikante Unterschiede zwischen einzelnen Gruppen
bzw. Bestimmungsgriinde fur Verhalten bestimmt wer-
den, die einen Beitrag zur aktuellen Diskussion leisten
kdnnen.

Unterscheidet man die Online-Teilstichprobe von der
Face-to-Face Teilstichprobe, so fallen signifikante Unter-
schiede auf. In der personlichen Befragung ist das
Geschlechterverhaltnis ausgeglichener. Hier wurden 59 %
Frauen statt 76 % wie im Online befragt. Dies kann den
geringeren Anteil derer erklaren, die fir den Einkauf zustan-
dig sein (66 % Face-to-Face gegeniber 74 % Online).
Auch sind die Teilnehmer der persénlichen Befragung mit
einem Durchschnittsalter von 50 Jahren élter als die Online-
teilnehmer die durchschnittlich 39 Jahre alt sind. Entspre-
chend haben die Face-to-Face Befragten mehr Kinder
unter 18 Jahren. Sie verfligen Uber ein weniger hohes Bil-
dungsniveau, leben groBstadtischer, beziehen mehr Oko-
strom, schreiben haufiger einen Einkaufszettel (Mittelwert
Face-to-Face 4,05 gegenilber 3,69 Online) und kaufen
auch haufiger Lebensmittel ein. Sie kochen weniger gern
mit Freunden und der Familie, essen lieber zu Hause als
AuBer-Haus und essen weniger haufig Fertiggerichte als die
Onlinebefragten. Sie finden auch nicht am Wochenende
eher die Zeit zu kochen, noch probieren sie so gerne neue
Rezepte aus wie die Teilnehmer der Onlinebefragung.

3.3 Ergebnisse

3.3.1 Einkaufsverhalten

Die Befragten geben an, am haufigsten im Supermarkt zu
kaufen (Mittelwert 4,95 auf einer Skala von 1 (hier kaufe
ich nie) bis 7 (hier kaufe ich immer). Zweithaufigster Ein-
kaufsort ist mit einem Mittelwert von 4,86 der Discounter.
Backwaren werden offenbar beim Backer gekauft, da die-
se Einkaufsstatte einen Mittelwert von 4,72 erhalt. Der
Wochenmarkt, der Metzger und der Bioladen bzw. Biosu-
permarkt werden deutlich seltener aufgesucht (Mittel-

65



3 Forschungsbaustein B

werte zwischen 2,98 und 2,81). GroBe Verbrauchermark-
te (Mittelwert 2,57), spezialisierte Obst- und Gemuse-
fachgeschéafte (Mittelwert 2,48) und das Internet (Mittel-
wert 1,16) werden kaum fur den Lebensmitteleinkauf
genutzt.

Die fur den Einkauf von Lebensmitteln wichtigen Aspek-
te sind in Abbildung 18 dargestellt. Guter Geschmack,

Frische und Hochwertigkeit sind die drei wichtigsten Ein-
kaufskriterien. Auch das Einkaufen der genau bendétigten
Menge ist wichtig. Dass die gekauften Produkte noch ein
langes MHD haben, ist im Verhaltnis weniger wichtig, mit
einem Mittelwert von 4,05 erfahrt es aber doch eine Uber-
durchschnittliche Zustimmung auf der verwendeten 7er
Skala.

Gut schmecken
Frisch
Hochwertig
Genaue Menge
Aus der Region
Schnell kaufen
Faire Produzentenpreise
Preiswert
Nachhaltig erzeugt
Alles kaufen
MHD
Bio
Angebot
Billig
Beratung beim Einkauf [ 12,6

16,53
6,29
15,83
5,39
4,94
14,83
4,79
14,77
4,69
14,15
4,05
3,95
3,58
3,39

1 2

*: Skala: 1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu).

FUr eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.

Abbildung 18: Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln
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3.3.2 Kochen und Essen

61 % der Befragten geben an, fUr die Zubereitung der Spei-
sen zustandig zu sein. 22 % der Befragten sind gar nicht
zustandig. Tabelle 12 zeigt, dass die Befragten gutes Essen
schatzen und Essen genieBen, gerne frische Zutaten beim
Kochen verwenden, neue Rezepte ausprobieren und mit
anderen gemeinsam kochen. AuBerdem wird gerne Lecke-
res, gesund und vollwertig gekocht. Weniger wichtig ist es
den Studienteilnehmern fur die kommenden Tage mit zu
kochen und preiswerte oder 6kologisch erzeugte Zutaten
zu verwenden. Auch muss das Kochen nicht unbedingt
schnell gehen. Aus diesen Antworten zu verschiedenen Fra-

Tabelle 12: Vorlieben beim Essen und Kochen
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gen zum Thema Essen und Kochen werden mittels einer
Faktoranalyse vier Faktoren basierend auf Eigenwerten
groBer 1 gebildet, die die unterschiedlichen Einstellungen
gruppieren und 57 % der Varianz erkldren. Die vier iden-
tifizierten Faktoren kédnnen wie folgt bezeichnet werden:
Faktor 1 — Kochen mit Freunden und Neues probieren —,
Faktor 2 — Taglich kochen, frische Produkte bevorzugt,
Genuss wichtig —, Faktor 3 — Alleine kochen und essen —,
sowie Faktor 4 — AuBer-Haus und Fertiggerichte essen —.
Diese vier Faktoren werden in der weiteren Analyse bené-
tigt. Welche Variablen wie auf welche Faktoren laden,
kann Tabelle 13 entnommen werden.

Kochen MW *  Essen MW *
Wichtig: was Leckeres kochen 6,45 Schatze gutes Essen 6,38
Wichtig: gesundes Essen zubereiten 596 Essen ist Genuss 5,98
Lieber frisch als Tiefkhlkost 5,87 Essen gerne AuBer Haus 4,37
Wichtig: vollwertiges Essen 545 Essen mehr als die Halfte der Woche alleine 3,51
Probiere Rezepte aus 5,33 Essen lieber AuBer-Haus als zu Hause 2,57
Wichtig: schnell 4,72 Essen ist notwendiges Ubel 2,13
Koche gern mit Familie 4,70

Koche gern mit Freunden 4,64

Am Wochenende eher Zeit zu kochen 4,54

Koche mind. die Halfte der Woche alleine 4,51

Koche téglich 4,45

Wichtig: Okologische Zutaten 4,36

Suche nach Méglichkeiten nicht alltdgliche Gericht zu 4,23

bereiten

Koche gern alleine 4,13

Wichtig: Zutaten preiswert 4,12

Wichtig: fur die kommenden Tage mitkochen 3,85

MW: Mittelwert.

*: Skala: 1 (trifft Gberhaupt nicht zu) bis 7 (trifft voll zu) bzw. bei den Fragen: Wichtig: Skala von 1 (gar nicht wichtig) bis

7 (sehr wichtig)

Flr eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.
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Tabelle 13: Einstellungen zu Essen und Kochen - vier identifizierte Faktoren

Variable

Koche gern mit Freunden
Koche gern mit Familie
Probiere gerne neue Rezepte

Suche nach Méglichkeiten nicht
alltagliche Gericht zuzubereiten

Am WE eher die Zeit selbst zu kochen
Koche taglich

Essen ist Genuss

Schéatze gutes Essen

Bevorzuge frische Produkte
Esse mehr als die Héalfte der Woche
alleine

Koche gern allein
Koche mindestens die Hilfte der Woche
allein

Esse gerne AuBer-Haus
Esse lieber AuBer-Haus

Esse viele Fertiggerichte

Faktor 1

Kochen mit
Freunden und
Neues probieren
0,79
0,77
0,67

0,44

0,49
0,05
0,47
0,43

0,31
0,07

-0,10
0,02

0,09
-0,06
-0,05

Faktor 2

Taglich kochen,
frische Produkte
bevorzugt, Genuss
wichtig
-0,02
0,13

0,34

0,32

-0,38
0,53
0,55
0,52

0,58
-0,42

0,31
-0,04

0,05
-0,14
-0,61

Faktor 3

Alleine
kochen und
essen

0,00
-0,18
0,25

0,25

0,02
0,43
-0,01
0,01

0,02
0,62

0,73
0,87

0,02
0,02
0,05

Faktor 4

AuBer-Haus und
Fertiggerichte
essen
0,04
0,01
-0,08

-0,02

0,06
-0,23
0,15
0,17

-0,03
0,20

0,02
-0,01

0,84
0,83
0,30

Extraktionsmethode: Hauptkomponentenanalyse. Rotationsmethode: Varimax mit Kaiser Normalisierung. Listenweiser

Ausschluss der fehlenden Werte.

Tabelle 14: Haufigkeit der Entsorgung einzelner Lebensmittel

Lebensmittel Mittelwert Mittel'wert Mittelwert t-Wert Ar_1_gabe von
gesamt* Online Face-to-Face Griinden [%]
Brot 2,69 2,74 2,37 1,66 32
Obst und Gemdse 2,67 2,75 2,16 3,12 25
Lebensmittelreste 2,44 2,53 1,88 2,83 18
Molkereiprodukte 2,06 2,12 1,68 2,52 12
Cerealien 1,51 1,57 1,12 3,15 5
Fleisch 1,54 1,60 1,19 2,99 4

*: Skala: 1 (nie) bis 7 (sehr haufig).

Fir eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1.
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3.3.3 Weggeworfene Produkte

Die Studienteilnehmer werden gebeten fur die sechs Pro-
duktgruppen Obst und Gemdise, Milchprodukte, Fleisch,
Cerealien, Brot und Zubereitungsreste auf einer Skala von
1 (nie) bis 7 (sehr haufig) anzugeben, wie haufig diese ver-
schiedenen Produkte weggeworfen werden. Im Anschluss
zu der Einschatzung wird nach den Grinden gefragt.

Der in Tabelle 14 gezeigte Mittelwert auf der 7er Skala
macht deutlich, dass die Probanden entweder kaum Res-
te haben, dass sie sich nicht trauen zuzugeben, dass sie wel-
che haben oder dass sie das was sie wegwerfen, nicht als
Rest empfinden. Die Eindriicke aus der Face-to-Face Befra-
gung legen den Schluss nahe, dass jeder dieser drei Griin-
de die Antworten zu dieser Frage beeinflusst hat. Insbe-
sondere letzterer zeigte sich in der personlichen Befra-
gung. Das Wegwerfen von beispielsweise verschimmelten
Zitronen wird nicht als Wegwerfen eines Lebensmittels
verstanden, da ein verschimmeltes Produkt nicht mehr
genieBbar und damit kein Mittel zum Leben mehr ist.
Sozial erwilinschte Antworten sind bei anonymen Online-
befragungen eher weniger zu erwarten, als bei Face-to-Face
Befragungen. Fur die Berechnung des Wegwerfverhaltens
wurden 257 Onlinedatensatze und 44 Face-to-Face Daten-
satze herangezogen. Es zeigt sich ebenfalls in Tabelle 14,
dass die Mittelwerte bei den personlich Befragten signifi-
kant geringer sind, als die der Online Befragten. Es kann
also davon ausgegangen werden, dass die personlich
Befragten eher sozial erwlinscht geantwortet haben.

In der Forsa Umfrage laut BMELV geben 69 % der Be-
fragten an, ein schlechtes Gewissen zu haben, wenn sie
Lebensmittel wegwerfen.”® Mit einer Zustimmung von
81 % empfindet auch der Uberwiegende Anteil dieser
Studienteilnehmer ein schlechtes Gewissen beim Weg-
werfen. Dies kdnnte die niedrigen Werte bei den Weg-
werfhaufigkeiten zusatzlich erklaren.

Nun sollte es aber auch gar nicht darum gehen mit Hil-
fe eines Fragebogens exakte Mengenangaben zu ermitteln,
sondern vielmehr Tendenzen herauszuarbeiten. Dies gelingt,
wenn man sich die Reihenfolge der in Tabelle 14 gezeig-
ten Mittelwerte anschaut. Brot wird ofter weggeworfen als
Obst und Gemduse und diese mehr als Lebensmittelreste.
Kaum weggeworfen werden Milchprodukte, Fleisch und
Cerealien. Dies bedeutet, dass die Produkte ohne MHD ten-
denziell haufiger weggeworfen werden, als Produkte die

200 \/g|. Forsa 2011.
201 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 8.
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ein MHD oder ein VBD tragen. Diese Ergebnisse entspre-
chen nicht dem Bild, das in der Cofresco Studie gezeichnet
wurde. Dort lagen Backwaren in dhnlichen niedrigen zwei-
stelligen Bereichen wie Reste selbstgekochter Mahlzeiten,
Milchprodukte und Fleisch und wurden von den Obst-
und Gemdseresten deutlich dominiert.

Tabelle 14 zeigt auBerdem, dass die meisten Grunde fur
Wegwerfen bei Brot angegeben werden kénnen. Hier
geben 32 % der Probanden einen Wegwerfgrund an.
74 % von diesen sagen, dass sie Brot wegwerfen, wenn es
schlecht geworden ist. 15 % sagen sie hatten eine zu
groBe Menge gekauft, 3 % denken, dass sie das Brot
falsch gelagert haben. Auch bei Obst und Gemuse kann ein
Viertel der Befragten verschiedene Grinde fir das Weg-
werfen angeben. Auch hier liegt ,schlecht geworden’ mit
56 % der Nennungen an erster Stelle, gefolgt von der Aus-
sage, dass eine ,zu groBe Menge in der Packung’ sei
(25 %). Die Verpackung von Obst und Gemdse in festen
PackungsgréBen wird von der Verbraucherinitiative™'
Grund fur Lebensmittelverschwendung angefiihrt. Bei
Lebensmittelresten sind die genannten Grinde neben
,schlecht geworden’ (15 %), ,zu groBe Menge' (22 %) und
falsch gelagert’ (21 %), dass die ,Reste nicht fur eine
komplette Mahlzeit" ausreichen (8 %), dass man ,irgend-
wann die Reste nicht mehr sehen kann’ (10 %) und dass
,sie nicht mehr aufgewarmt werden sollten’ (17 %) wie bei-
spielsweise Spinat. Insgesamt geben 18 % der Befragten
einen Grund fur das Wegwerfen von Lebensmittelresten an.
Bei Milchprodukten wird als Grund fir das Wegwerfen hau-
fig das MHD genannt (35 %), und dass das Produkt nach
dem Offnen schlecht geworden ist (16%). Insgesamt geben
12% der Befragten einen Wegwerfgrund bei Milchpro-
dukten an. Bei Cerealien werden Vorratsschadlinge von
28 % derjenigen genannt, die einen Grund angeben. Das
sind lediglich 5 % der Stichprobe. Auch zu langes Lagern
(20 %) und ein Uberschrittenes MHD (16 %) werden
genannt; also Dinge die Hand in Hand gehen. Lediglich 16
Probanden kénnen einen Grund dafur angeben, warum sie
Fleisch wegwerfen. Hier wird das Haltbarkeitsdatum (13 %)
nach ,schlecht geworden’ (31 %) genannt.

Interessant ist, die unterschiedlichen weggeworfenen
Mengen von Nahrungsmittelgruppen in Bezug zu setzen,
zu dem was Verbraucher mengen- und wertmaBig kaufen.
Laut Angaben des Deutschen Bauernverbands*? verbrau-

als

202 \/gl. Hemmeling et al. 2011, S. 21.
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chen die Konsumenten 335 kg Milch, Butter und Kéase. An
zweiter Stelle folgt Gemdiise und Salat mit 92,9 kg. Fleisch
liegt mit 90,1 kg an dritter Stelle. AuBerdem werden pro
Person etwa 82 kg Brot verbraucht. Obst liegt mit rund 71
kg vor Kartoffeln (58 kg), Zitrusfriichten (48 kg), Olen und
Fetten (rund 20 kg) sowie Fisch (rund 16 kg). Die Ver-
braucher geben den gréBten Anteil ihres Lebensmittel-
budgets fur Fleischwaren aus (23 %), Brot und Backwaren
(22 %), Obst und Gemdse (18 %), Milchprodukte und Eier
(15 %), Zucker und StBwaren (10 %) sowie 12 % Sons-
tiges.”® Im Vergleich zu den Ergebnissen dieser Studie
lasst sich daher folgern, dass Produkte, die einen hohen
wertmaBigen Anteil am Budget haben — wie z. B. Fleisch
— eher selten weggeworfen werden. AuBerdem ist es
beachtlich, dass Milchprodukte, die mengenmaBig einen
groBen Anteil an verbrauchten Nahrungsmitteln ausma-
chen, scheinbar vergleichsweise selten weggeworfen wer-
den (siehe Tabelle 14). Allerdings muss auch gesagt wer-
den, dass das sich abzeichnende Bild nicht unbedingt kon-
sistent ist. Denn beispielsweise hat Brot einen hohen
wertmaBigen Anteil an Konsumausgaben fir Lebensmit-
tel, wird aber relativ haufig weggeworfen.

Es stellt sich die Frage, welche Faktoren einen Einfluss auf
das Wegwerfverhalten haben. Dazu wurde eine Dummy
Variable gebildet, die angibt, ob eine Person mehr als der
Durchschnitt der Stichprobe wegwirft oder weniger. Die-
se Variable dient als abhéngige im in Tabelle 15 darge-
stellten hoch signifikanten Modell das 11 % der Varianz des
Uberdurchschnittlichen Wegwerfens erklart. Signifikante
Einflussfaktoren sind die Altersklasse, die Haufigkeit des
Lebensmitteleinkaufs (je 6fter eingekauft wird, desto wahr-
scheinlicher ist es, dass Uberdurchschnittlich viel wegge-
worfen wird) sowie der einer der drei in Tabelle 13 einge-
fuhrten Faktoren, namlich der Faktor der angibt, dass der
Befragte gerne AuBer-Haus und Tiefkhlgerichte verzehrt.
Je lieber die Befragten AuBer-Haus essen oder Tiefkihl-
gerichte verzehren desto wahrscheinlicher ist, dass mehr
weggeworfen wird, als es der durchschnittliche Befragte
macht. Mehr als der Durchschnitt werfen auch die jinge-
ren Befragten weg. Dies zeigt Tabelle 16 deutlich. 40 % der-
jenigen, die Uberdurchschnittlich viel wegwerfen, sind
unter 30jahrig und noch mal 21 % derjenigen, die tber-
durchschnittlich viel wegwerfen, sind zwischen 30 und
40 Jahre alt.

203 \/gl. Hemmeling et al. 2011, S. 23.
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3.3.4 Selbst kochen

Diese Ergebnisse lassen u. a. vermuten, dass die eigene
Zubereitung von Speisen die Menge der weggeworfenen
Lebensmittel verringert. Die Probanden wurden gebeten,
sieben Fragen zu ,selbst kochen’ zu beantworten, um die
entsprechende Vorliebe fur bzw. Abneigung gegentber der
Zubereitung von Mahlzeiten abbilden zu kénnen. Mit die-
sen sieben Fragen zu ,selbst kochen’ wurde ein Index
gebildet. Dieser Index nimmt Werte zwischen 7 (die Person
kocht Uberhaupt nicht gerne selbst und schatzt die eige-
nen Fertigkeiten auch als schlecht ein) und 49 (die Person
kocht sehr gerne selbst und hat auch Erfahrung mit selbst
kochen) an. Die Probanden der obersten Gruppe weisen
Werte von 42 bis 49 auf. Es zeigt sich, dass die Halfte der
Befragten in der obersten Gruppe der sieben Gruppen
(Indexwerte zwischen 43 und 49) eingeordnet werden
kann. Weitere 23 % finden sich in der Indexgruppe mit
Werten zwischen 36 und 42. Dies bedeutet, dass der
Grofteil der in dieser Studie Befragten sehr gerne selbst
kocht und die eigenen Fertigkeiten auBerdem als gut
bewertet. Ein Vergleich mit der Nationalen Verzehrstudie
I zeigt, dass sich die Befragungsteilnehmer bei dieser Fra-
ge nicht wesentlich von der in Deutschland lebenden
Grundgesamtheit unterscheiden. So kochen rund 49 % der
in der Nationalen Verzehrstudie Il Befragten nach eigener
Einschatzung sehr gut bis gut.

Es stellt sich die Frage, ob Menschen, die gerne und gut
selbst kochen, weniger wegwerfen als andere. Die vorlie-
gende Studie bestéatigt diese Vermutung. Es besteht ein sig-
nifikanter Zusammenhang (r = 0,29) zwischen Freude am
selbst kochen und im Haushalt gekauften, aber nicht ver-
zehrten Lebensmitteln. Dies kdnnte erklaren, warum die
Probanden die von lhnen weggeworfene Menge in den
entsprechenden Fragen (siehe Tabelle 14) als sehr niedrig
angeben. Eine andere Hypothese ist, dass Menschen, die
gerne und gut selbst kochen, viel Gber die richtige Lagerung
von Lebensmitteln wissen. Zumindest in der Eigenein-
schatzung der Probanden kann diese Hypothese besta-
tigt werden. Es besteht eine signifikant positive Korrelation
(r = 0,29) zwischen selbst als gut eingeschatztem Kennt-
nisstand zur Lagerung und weniger Lebensmittelabfallen.
Dieser Zusammenhang kann nicht bestatigt werden, wenn
anstatt der Selbsteinschatzung das in der Wissensfrage
geprufte Wissen zugrunde gelegt wird. Kein signifikanter

204 \/gl. Max Rubner-Institut 2008b, S. 105.
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Tabelle 15: Determinanten iiberdurchschnittlicher Wegwerfhaufigkeit

Variablen
Faktor: Kochen mit Freunden und Neues probieren
Faktor: Alleine kochen und essen
Faktor: AuBer-Haus und Fertiggerichte essen
Taglich kochen
Haufigkeit des Lebensmitteleinkaufs
Wochenplan
Infostand: Kochen mit Resten
Infostand: Lagerung von Lebensmitteln
Geschlecht: Frau
Altersklasse
Einkommen
Personen/Haushalt
Abi: ja
Konstante

Koef. Std.Fehler z P>z
0,07 0,19 0,39 0,70
-0,06 0,21 -0,29 0,77
0,45 0,18 2,44 0,02
-0,05 0,11 -0,42 0,68
0,31 0,19 1,69 0,09
-0,05 0,09 -0,52 0,60
-0,13 0,14 -0,94 0,35
0,01 0,15 0,08 0,94
0,27 0,41 0,66 0,51
-0,30 0,15 -1,99 0,05
0,09 0,07 1,22 0,22
0,00 0,19 0,00 1,00
0,78 0,49 1,57 0,12
-0,78 1,28 -0,61 0,54

Wald Chi2(13)=25,33; Pseudo R2=0.11; Prob=chi2=0,02; Anzahl der Beobachtungen=184.
Fiir eine detaillierte Variablenbescheibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.

Tabelle 16: Zusammenhang zwischen Alter und iiberdurchschnittlichem Wegwerfverhalten

Altersklasse Unterdurchschnittlich *
Bis 30 Jahre 25 %
30 bis 39 Jahre 13 %
40 bis 49 Jahre 17 %
50 bis 59 Jahre 28 %
Uber 60 Jahre 17 %

Uberdurchschnittlich*
40 %
21 %
20 %
13 %
5 %

*: Abgetragen sind die Spaltenprozente.
Fur eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1.

Zusammenhang kann zwischen gerne selbst kochen und
Wegwerfen von Nahrungsmitteln gefunden werden.
Diejenigen, die mehr als der Durchschnitt wegwerfen
(Mittelwert 5,98), kochen nicht signifikant weniger gerne
(t=1,26) als solche die weniger als der Durchschnitt weg-
werfen (Mittelwert 6,16).

3.3.5 Was geschieht mit Lebensmittelresten?

Die Studienteilnehmer wurden gebeten anzugeben, wel-
che der in Tabelle 17 aufgefihrten Aussagen auf sie zutref-
fen, wenn sie Lebensmittelreste haben. Die verwendete
Skala war 1: trifft gar nicht zu bis 7: trifft voll zu. GroBte
Zustimmung erhielt mit einem Mittelwert von 5,82 die
Aussage, dass nach Gerichten gesucht wird, in denen die
Reste dann verwertet werden. Auch Resteessen am fol-
genden Tag wurde mit einem Mittelwert von 4,95 haufig

bejaht. Verfltterung von Resten an Haustiere ist ebenfalls
vergleichsweise populdrer als kompostieren oder die Ent-
sorgung Uber Toilette und Mulltonne. Tabelle 17 fasst die
Ergebnisse der Frage zusammen. Es finden sich signifi-
kante Unterschiede zwischen einzelnen Gruppen. So geben
die Unter 40 Jahrigen signifikant haufiger an, nach Gerich-
ten zu suchen, in denen Reste verwertet werden kénnen.
Die Uber 40 Jahrigen hingegen geben signifikant haufiger
an die Reste am folgenden Tag zu essen. Die Verwertung
der Reste auf dem Kompost praktizieren die Unter 40 Jah-
rigen signifikant haufiger. Befragte ohne Abitur geben
signifikant haufiger an die Reste einzufrieren, werfen die
Reste signifikant haufiger in die Biotonne. Weitere oder
Geschlechtsspezifische signifikante Unterschiede kénnen
nicht festgestellt werden.
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Tabelle 17: Was mit anfallenden Lebensmittelresten geschieht

Inwieweit treffen die folgenden Aussagen auf Sie zu, wenn Sie

Lebensmittelreste haben...

Ich suche nach Gerichten in denen ich die Reste verwerte
Ich esse die Reste am néachsten Tag

Ich gebe die Reste meinem Haustier

Ich friere die Reste ein

Ich werfe die Reste auf den Kompost

Ich werfe die Reste in die Biotonne

Ich entsorge die Reste tber die Toilette

Ich werfe die Reste in den Restmuill

n Mittelwert Std. Abw.
288 5,82 1,52
287 4,95 1,98
287 4,19 2,36
285 2,91 2,08
282 2,28 1,93
281 1,80 1,61
281 1,77 1,70
283 1,61 1,38

3.3.6 Gelegenheiten und Griinde fiirs
Wegwerfen - spontane AuBerungen

Eine Besonderheit der vorliegenden Studie ist, dass den
Befragten neben geschlossenen auch offene Fragen gestellt
werden. Diese werden vor den geschlossenen Fragen
gestellt, so dass die geschlossenen Fragen die Gedanken der
Verbraucher nicht beeinflussen kénnen. So werden die
Fragen gestellt ,Kénnen Sie sagen, an welchen Tagen
bzw. zu welchen Gelegenheiten Sie die meisten Lebens-
mittelreste haben?” und ,, Warum, denken Sie, haben Sie
bei dieser Gelegenheit die meisten Reste?”, bevor die
Zustimmung zu anderen Aussagen hinsichtlich Gelegen-
heiten und Grinden fir das Wegwerfen abgefragt wird. Es
fallt auf, dass die meisten Befragten bei der offen formu-
lierten Frage nach den Gelegenheiten, zu denen die meis-
ten Reste anfallen (siehe Tabelle 18), spontan an Gaste und
Feste denken. Hier fallt es den Verbrauchern schwer abzu-
schatzen, wie viele Gaste kommen, was sie mdgen und wie
viel Appetit sie haben. Wichtig ist den Gastgebern aber,

dass die Gaste nicht hungrig nach Hause gehen und des-
halb wird teilweise bewusst mehr gekauft und entspre-
chend am Ende ungenutzt entsorgt. Aber auch bei Feiern,
bei denen jeder Gast was mitbringt, kommt es zu Resten,
da zuviel mitgebracht wird; getreu dem Motto: , man will
sich nicht lumpen lassen”. Die zweithaufigste spontan
genannte Gelegenheit bei der Lebensmittelreste anfallen,
ist das Wochenende, dicht gefolgt von den Tagen nach dem
Wochenende.

Folgende Motive werden fur das Kochen am Wochen-
ende genannt: Da will man sich was Gutes tun und auch
genlgend Auswahl haben. Entsprechend wird mehr ein-
gekauft, auch mal Neues probiert und man hat mehr Res-
te. Insbesondere wenn neue Rezepte ausprobiert werden,
fallen mehr Lebensmittelreste an. Denn dann werden Pro-
dukte gekauft, die nicht vollstandig aufbraucht werden,
aber die die Verbraucher auch nicht direkt in anderen
Gerichten zu verwerten wissen. Weil man aber auch ger-
ne spontan essen geht, bleiben die eingekauften Dinge

Tabelle 18: Gelegenheiten bei denen Lebensmittelreste anfallen

Zu diesen Gelegenheiten entstehen Reste
Kochen fur groBe Gruppe, Freunde, Fest, Feiertag
Sonstiges

Am Wochenende

Nach dem Wochenende

Wenn unerwartet auf Reisen

Zu viel gekocht

Wenn ich selbst koche

Kinder

Nicht lecker/Neue Rezepte probiert
Rezepte nicht abgestimmt

Bei Eintopfgerichten

Falsch gelagert

Zahl der Nenr
84
40
27

—h
F=3

- N N W A B~ O W

*: Mehrfachnennungen méglich.
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Tabelle 19: Griinde fiir die Reste bei den in Tabelle 12 genannten Gelegenheiten

Genannte Griinde

Bei vielen Personen schwer abschatzbar

Zu viel gekauft

Bei (Fest)essen hat man lieber zu viel als zu wenig
Schlechte Planung

Spontan auBer Haus/ungeplant unterwegs
VerpackungsgréBen nicht angepasst an Bedarf
Kind

Sonstiges

Zahl der Nennungen *
51

25
21
22

16

10
5
42

*: Mehrfachnennungen méglich.

manchmal ungekocht — auch weil an den kommenden
Tagen schon was anderes geplant ist, beispielsweise eine
Dienstreise oder ein anderes Gericht. Auch unerwartete Rei-
sen werden als Grund angegeben. Nicht verbrauchsge-
rechte VerpackungsgréBen werden von zehn der befrag-
ten Personen spontan genannt. Auch Kinder und die
Schwierigkeit, deren besondere Vorlieben bzw. Appetit
gerecht zu werden, werden als Grund fir das Wegwerfen
von Nahrungsmitteln angegeben. Kinder dhneln damit
Gasten. Hinter der Kategorie ,Sonstiges’ verbergen sich Aus-

sagen wie ,Ich schmeiBe die meisten Lebensmittel weg,
wenn ich Reis koche” oder ,,...im Sommer, Herbst” oder
.Freitags”.

Tabelle 19 zeigt eine Ubersicht tber die Anzahl der
genannten Grinde bei den untersuchten Lebensmitteln.

3.3.7 Griinde fiirs Wegwerfen -
geschlossene Fragen

Die Studienteilnehmer wurden gebeten auf einer Skala
von 1 (trifft gar nicht zu) bis 7 (trifft voll zu) anzugeben,

vergessen, dann schlecht | | 4,70
falsch gelagert, dann schlecht ._ 3,78
nicht lecker __ 3,66
Portionen zu groR gekocht I_ 2,78
Einkauf falsch geplant ) | 2,58
keine Idee auBer wegwerfen | |2,13
hungrig eingekauft _:J 1,98
habe genug zu essen _[:] 1,84 Sign. hoherer
I Mittelwert bei
Sonderangebot [ 11,63 Sl
mache mir keine Gedanken _|:| 1,49 g;i;lﬁifn

kann es mir leisten ‘:I 1,42

0 2 4 6

*: Skala: 1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu).

FUr eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.

Abbildung 19: Mégliche Griinde fiir Abfille
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inwiefern verschiedene Griinde dazu fihren, dass die Pro-
banden Lebensmittel wegwerfen. Abbildung 19 zeigt die
Mittelwerte der gegebenen Antworten. Es wird deutlich,
dass die Befragten am haufigsten der Aussage , Ich werfe
oft Lebensmittel weg, wenn ich das Produkt vergessen
habe und es schlecht geworden ist” zustimmen kénnen.
Der Mittelwert betragt hier 4,7. Deutlich geringere Zustim-
mung erfahren die Ubrigen moglichen Griinde. Signifi-
kant hohere Mittelwerte kénnen bei den Aussagen ,Ich
werfe oft Lebensmittel weg, wenn ich das Produkt falsch
gelagert habe und es dann schlecht geworden ist”,
....wenn es nicht lecker war” und ,,...wenn die gekoch-
ten Portionen zu groB waren” flr Frauen beobachtet wer-
den. Ebenfalls signifikant hohere Mittelwerte lassen sich bei
den Befragten mit hoherem Bildungsstand bei den Aus-
sagen ,,...wenn ich hungrig eingekauft habe” und ,,wenn
das Produkt nicht lecker war” feststellen. Zwischen ver-
schiedenen Altersklassen kdnnen keine signifikanten Unter-
schiede bei den in Abbildung 19 gezeigten maoglichen
Grunden festgestellt werden. Die in anderen Studien
genannten Grinde fur Lebensmittelabfélle wie der Kauf
von Sonderangeboten und falscher Einkaufsplanung sind
far die Befragten mit Mittelwerten von 1,63 und 2,58
kaum relevant.

3.3.8 Kenntnis Mindesthaltbarkeitsdatum und
Verbrauchsdatum

In der Diskussion um die Verschwendung von Nahrungs-
mitteln spielen MHD und VBD eine besondere Rolle. Sowohl
die Cofresco Studie*® als auch die Forsa-Umfrage®® im
Auftrag des BMELV sagen, dass ein GrofBteil der wegge-
worfenen Lebensmittel deshalb weggeworfen wird, weil
MHD oder VDZ Uberschritten wurden. Die Frage ist nun,
verstehen die Konsumenten beide Angaben falsch oder die-
nen sie eventuell — wie vom Rheingold Institut beschrie-
ben®” — eher als Absolution, endlich die Produkte unver-
zehrt wegwerfen zu drfen, die man aus welchen Griinden
auch immer nicht hat zu sich nehmen kénnen. Deshalb
wurden den Probanden zwei Label gezeigt und die Frage
gestellt: ,Welches Label besagt, dass Sie das Lebensmittel
nach Uberschreiten des angegebenen Datums nach einer
Uberprifung noch verzehren kénnen” bzw. welches Label
besagt, dass nach Uberschreiten des Datums das Produkt
nicht mehr verzehrt werden sollte. Es wurden ein MHD und

205 \/gl. Rosenbauer 2011, S. 34.
206 \/gl. Forsa 2011, S. 2.
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ein VBD gezeigt. Abbildung 20 zeigt die Fragen am Beispiel
des Onlinefragebogens.

77 % der Befragten sind in der Lage ein gezeigtes
MHD richtig zu interpretieren. Auch das Verstandnis des
VBD ist in der Gruppe der Befragten mit 75 % hoch. Das
in Tabelle 20 abgebildete Logit Modell zeigt, dass die
Wahrscheinlichkeit, dass Verbraucher das MHD richtig
interpretieren, signifikant sinkt, je alter sie sind. Ebenfalls
einen negativen signifikanten Einfluss hat der Faktor,
AuBer-Haus und Fertiggerichte essen’. Positiv auf das kor-
rekte Verstandnis wirkt sich ein hohes Wissen um die rich-
tige Aufbewahrung von Lebensmitteln aus. Fir den dafur
berechneten Index wurden die Probanden gebeten anzu-
geben, wo man verschiedene Produkte wie frisches Fleisch,
Tomaten, Kartoffeln am besten aufbewahrt, damit sie so
lange wie moglich ihre Produkteigenschaften bewahren.
Jede richtige Antwort wurde mit einem Punkt gewertet und
dieser Index bildet das Aufbewahrungswissen der Befrag-
ten ab. Je héher der Indexwert, desto besser das Wissen um
die korrekte Lagerung von Lebensmitteln. Keinen signifi-
kanten Einfluss haben Bildung, Geschlecht, das Schreiben
eines Einkaufszettels oder die Faktoren, die abbilden, dass
die Studienteilnehmer Spa3 am Kochen haben oder taglich
kochen oder auch eher alleine kochen und die Mahlzeiten
alleine einnehmen.

Ein identisches Bild zeigt das Logit Modell in Tabelle 21
fur die Bestimmungsgrinde des richtigen Verstandnisses
des Verzehrdatums. Auch hier ist die Wahrscheinlichkeit,
dass das Verzehrdatum korrekt beschrieben wird bei Jin-
geren und Menschen mit umfassenderem Wissen um die
Lagerung héher und bei Personen, die anstatt selbst zu
kochen lieber auf Fertiggerichte und AuBer-Haus essen
zurickgreifen, geringer.

Beide geschatzten Modelle sind hoch signifikant und
weisen mit einem Pseudo R2 von 0,11 einen guten Erkla-
rungsbeitrag zur Fragestellung auf.

3.3.9 Was machen die Befragten mit Produkten
deren MHD iiberschritten ist?

Die Probanden wurden gebeten auf einer Skala von 1
(trifft gar nicht zu) bis 7 (trifft voll zu) anzugeben, was sie
mit Lebensmitteln machen, deren MHD Uberschritten ist.
Dabei stimmen mit einem Mittelwert von 6,55 der tber-
wiegende Anteil der Befragten (91 % Top-Two Antworten)

207 \/g|. Rheingold 2012.
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21. Welches Label besagt, dass Sie das Lebensmittel nach Uberschreiten des angegeben Datums nach einer
Uberpriifung noch verzehren kénnen?
Bitte wahlen Sie

Beiunter+4°Czu  keins von beiden

Bei maximal +4°( wo asis © weif nicht

mindestens haltbar bis:
s 07.05.2010

Weiter |

22, Welches Label besagt, dass Sie das Lebensmittel nach Uberschreiten des angegeben Datums nicht mehr
verzehren sollten?
Bitte wahlen Sie.

Bel unter +4°Cu Bei maximal +4°C

verbrauchen bis

mindestens haltbar bis:
VBN g

Abbildung 20: Abbildung des MHD und des VBD im Onlinefragebogen

" keins von beiden  weiB nicht

Tabelle 20: Bestimmungsgriinde fiir richtiges Verstandnis des MHD

Variablen Koef. Std.Fehler z P>z
Aufbewahrungswissen 0,19 0,10 1,98 0,05
Altersklassen -0,44 0,14 -3,19 0,00
Bildung 0,22 0,19 1,12 0,26
Weiblich 0,40 0,39 1,03 0,30
Faktor: Kochen mit Freunden und Neues probieren 0,16 0,18 0,90 0,37
Faktor: Taglich kochen, frische Produkte bevorzugt, Genuss wichtig 0,03 9,20 9,16 0.87
Faktor: Alleine kochen und essen 0,00 0,17 0,02 0,98
Faktor: AuBer-Haus und Fertiggerichte essen -0,27 0,16 -1,66 0,10
Einkaufszettel 0,12 0,18 0,64 0,52
Konstante -0,61 1,36 -0,45 0,65

Wald Chi2(9)=27,79; Pseudo R2=0.11; Prob>chi2=0,00; Anzahl der Beobachtungen =221.
Fur eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1.
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Tabelle 21: Bestimmungsgriinde fiir richtiges Verstandnis des Verbrauchsdatums

Variablen
Aufbewahrungswissen
Altersklassen

Bildung

Weiblich

Faktor: Kochen mit Freunden und Neues probieren

Faktor: Taglich kochen, frische Produkte bevorzugt, Genuss wichtig

Faktor: Alleine kochen und essen
Faktor: AuBer-Haus und Fertiggerichte essen
Einkaufszettel

Konstante

Koef. Std.Fehler z P>z
0,20 0,10 2,03 0,04
-0,43 0,13 -3,26 0,00
0,00 0,21 0,00 1,00
0,48 0,41 1,18 0,24
0,10 0,17 0,60 0,55
-0,19 0,22 -0,88 0,38
0,02 0,17 0,12 0,90
-0,34 0,17 -1,94 0,05
0,06 0,18 0,35 0,73
0,46 1,39 0,33 0,74

Wald Chi2(9)=25,02; Pseudo R2=0.11; Prob>chi2=0,00; Anzahl der Beobachtungen=221.
Fur eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Fehler: Referenz nicht gefunden.

der Aussage zu, dass sie das Produkt dann auf seine
GenieBbarkeit hin Gberprifen und gegebenenfalls noch ver-
zehren. Signifikante Unterschiede zwischen Menschen mit
hoherem formalem Bildungswissen finden sich bei der
Zustimmung zu der Aussage, dass Produkte mit Gber-
schrittenem MHD unge6ffnet in den Mull geworfen wer-
den. Ist der Mittelwert der gesamten Stichprobe bei 2,33
und damit erneut niedrig, so stimmen signifikant (t = 1,78)
mehr Menschen ohne Abitur dieser Aussage zu (Mittelwert
dieser Gruppe 2.72). Auch Frauen sind offensichtlich sig-
nifikant (t = 1,86) haufiger bereit (Mittelwert 2,46), Pro-
dukte allein auf Grund ihres MHDs wegzuwerfen (Gesamt-
mittelwert 2,32). Die geringste Zustimmung erhalt mit
einem Mittelwert von 1,49 die Aussage ,,wenn ich Lebens-
mittel finde, deren MHD Uberschritten ist, dann 6ffne ich
die Packung und werfe den Inhalt in die Biotonne und die
Verpackung in den entsprechenden Mll”. Zwischen den
Altersklassen lassen sich keine signifikanten Unterschiede
finden.

208 \/g|. Cofresco Frischhalteprodukte Europa 2011.
209 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 7.
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3.4 Mdgliche Strategien zur Verminderung
von Abfidllen auf Haushaltsebene

3.4.1 Vorhandene Vorschldge im Lichte
der Erkenntnisse der Studie

Die von unterschiedlichen Stellen publizierten Tipps und
Tricks gegen LM-Verschwendung éhneln sich. Einkaufspla-
nung wird immer wieder als Schlissel zur Verminderung von
Lebensmittelabfallen angefuhrt. Wie oben beschrieben
sind laut Cofresco®™ 59 % der weggeworfenen Lebensmittel
die Folge falscher Einkaufsplanung oder falscher Lagerung.
Wahrend Konsumenten in falscher Lagerung eher ein Pro-
blem sehen, zeigt sich kein signifikanter Einfluss eines
Wochenplans auf das Wegwerfverhalten (vgl. Tabelle 15 und
Abbildung 21). Einkaufsplanung geht der Verbraucherini-
tiative* zu Folge mit bewusstem Einkaufen einher. Unter
bewusstem Einkaufen wird die Planung der Mahlzeiten
und entsprechendes Einkaufen verstanden. Unter Planung
versteht die Verbraucherinitiative®®, dass Verbraucher in
ihren Kthlschrank schauen und danach Uberlegen, was
aus den vorhandenen Produkten zubereitet werden kann.
Ob dieses Vorgehen die Realitat in Haushalten abbildet, ist
fragwirdig. In einem zweiten Schritt werden dann nur die
Produkte gekauft, die zur Zubereitung einer Mahlzeit zusatz-
lich noch benétigt werden. Das bedeutet, dass Konsumen-
ten wissen, welche Lebensmittel miteinander kombiniert

210 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 7.



schmackhafte Gerichte ergeben. Es werden also Annahmen
dartiber gemacht, wie gut Konsumenten kochen kénnen.
Nun kann aber nicht davon ausgegangen werden, dass
jeder Konsument weiB3, dass Uberreifes Obst schmackhaft
mit Honig, Butter und Zimt Gberbacken werden kann (eine
Antwort in einem Selbsteinschatzungstest hinsichtlich des
eigenen Wegwerfverhaltens der Verbraucherinitiative).”"
Gleichzeitig sollten Konsumenten dann einen Einkaufs-
zettel schreiben und auch nur das einkaufen, was darauf
notiert ist. Von Sonderangeboten und ‘Buy one get one
free’-Angeboten wird abgeraten, wenn das Produkt nicht
auf dem Einkaufszettel vermerkt ist bzw. es klar ist, dass
auch der zusatzlich im Rahmen des Angebots gekaufte
Anteil verzehrt wird. Dass nicht mit hungrigem Magen ein-
gekauft werden soll, scheint Beratungsstandard zu sein. Die-
ser Hinweis findet sich in allen verfigbaren Medien zum
Thema (siehe z. B. Verbraucherinitiative).”* Die Befragten
sehen den Kauf von Sonderangeboten ebenso wenig ver-
antwortlich far Lebensmittelabfalle wie hungriges Einkau-
fen (vgl. Abbildung 19).

Um bedarfsgerecht einkaufen zu kénnen empfiehlt die
Verbraucherinitiative®” den Einkauf loser Ware auf dem
Wochenmarkt. Diese Empfehlung trifft nur auf einen Teil der
Konsumenten in Deutschland zu, da der Nationalen Ver-
zehrstudie*™ zu Folge lediglich 44 % der Bevolkerung an-
gibt haufig auf einem Wochenmarkt, beim Erzeuger
oder beim Direktvermarkter einzukaufen. Auch die fur
diese Studie Befragten kaufen in der Mehrzahl selten auf
dem Markt ein. Andererseits bedeutet dies auch, dass Sie
genligend Zeit finden mussen, den Kuhischrank im Blick zu
halten und bedarfsgerecht, d.h. auch 6fter bzw. mehrmals
in der Woche einzukaufen. Ein weiterer Vorteil mehrma-
ligen Einkaufens pro Woche ist, dass die frischen Produk-
te mit denen gekocht wird dann frischer sind. Interessan-
terweise fuhrt 6fter einzukaufen bei dem in Tabelle 15 ab-
gebildeten Modell signifikant zu mehr weggeworfenen
Lebensmitteln und widerspricht damit den Ergebnissen
von Cofresco.”” Entsprechend kann keine generelle Emp-
fehlung daflr 6fter einzukaufen ausgesprochen werden.
Auch mussen den Vorteilen des mehrmaligen Einkaufens
pro Woche die Hindernisse und Nachteile gegentiber gestellt
werden. So ist das mehrmalige Einkaufen pro Woche nicht

211 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 6.
212 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 7.
213 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 8.
214 \/gl. Max Rubner-Institut 2008b, S. 117.
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allen Haushalten moglich, weil beispielsweise das Lebens-
mittelgeschaft nicht fuBlaufig erreichbar ist und ein PKW
genutzt werden muss. Und insbesondere der Transport der
Lebensmittel vom Geschaft zum Konsumenten verschlech-
tert die Klimabilanz der Produkte deutlich. Hier muss daher
jeder Haushalt seine eigene Abschatzung vornehmen,
inwieweit die Frische der gekauften Lebensmittel ent-
scheidenden Einfluss auf die weggeworfene Menge hat.

216 rat Lebensmitteleinkaufe in

Die Verbraucherinitiative
bar zu bezahlen, um ein besseres GespUr fur den moneta-
ren Wert der Produkte zu entwickeln. Die dahinter ste-
hende Hypothese lautet, dass sobald der Geldwert der
weggeworfenen Lebensmittel bewusster ist, der preissen-
sible deutsche Konsument weniger weg wirft bzw. sein
Einkaufsverhalten anpasst. Die in dieser Studie Befragten
sind allerdings der Meinung, dass sich die Menge an weg-
geworfenen Lebensmitteln eher nicht verandern wurde,
wenn das damit weggeworfene Geld bewusster ware (vgl.
Abbildung 21).

Auch der Lagerung wird in den Empfehlungen Raum
eingeraumt. So sollen Lebensmittel zu Hause so gelagert
werden, dass sie so lange wie mdéglich ihre Produkt- und
Geschmackseigenschaften bewahren. Dies wiederum setzt
Wissen voraus. Wissen dartber welches Lebensmittel wie
gelagert werden sollte, ob im Kuhlschrank oder nicht und
wenn im Kuhlschrank, dann wo da genau. Die in dieser Stu-
die ermittelten Bestimmungsgrinde fiir das richtige MHD-
Verstandnis zeigen, dass ein gutes Aufbewahrungswissen
signifikant positiv das MHD-Wissen beeinflusst. Allerdings
kann in dieser Studie nicht bestatigt werden, dass es einen
signifikanten Zusammenhang zwischen einem hohen Wis-
sen um die korrekte Lagerung von Lebensmitteln und
guten Kochkenntnissen bzw. Freude am Kochen gibt.

Lebensmittelreste nutzen und kreativ verarbeiten
wird immer wieder als Schlissel zur Reduzierung von
Lebensmittelresten angepriesen. Dabei kénnen Verbrau-
cher auf Internetseiten (Chefkoch.de, daskochrezept.de,
lecker.de) oder klassische Kochbucher (z. B. VVZ-Ratgeber
.Kreative Restekiiche”) zurtickgreifen. Die Befragten zeigen
allerdings eher méaBiges Vertrauen in diese MaBnahme (vgl.
Abbildung 21). Ein Grund kénnte sein, dass fur die Nutzung
dieser Angebote eine gewisse Kochkompetenz vorhanden

215 \/gl. Cofresco Frischhalteprodukte Europa 2011, S. 9.
216 \/gl. Die Verbraucher Initiative 2011, S. 8.
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sein muss und bei schwindenden ,Kichen'-Fertigkeiten
der flexible Umgang mit Rezepten eher eine Huirde darstellt.

Zur Ermittlung moglicher Strategien zur Verminderung
von Abfallen auf Haushaltsebene wurden die Teilnehmer
gebeten auf einer Skala von 1 (trifft gar nicht zu) bis 7 (trifft
voll zu) anzugeben, welche Methode geeignet sein kénn-
te, die Menge an gekauften aber nicht verzehrten Lebens-
mitteln zu verringern. Abbildung 21 zeigt, dass insgesamt
geringe Zustimmung zu den verschiedenen Strategien vor-
handen ist (Mittelwerte zwischen 1,31 und 3,44 bei einer
7er Skala), dass aber kleinere Verpackungen, bessere Ein-
kaufsplanung und der hdufigere Einkauf kleinerer Mengen
als sinnvoll angesehen werden. Signifikante Unterschiede
zwischen den Geschlechtern zeigen sich bei der signifikant
hoéheren Zustimmung zur Bedeutung eines ausgepragten
Wissens um die Verwertung von Lebensmittelresten (Mit-
telwert 2,71), dem Einkauf kleinerer Mengen (Mittelwert
3,05) und einem gréBeren Angebot an nicht als Mehr-
fachgebinde abgepackter Ware durch Frauen (Mittelwert
3,61), sowie auf der anderen Seite ein signifikant groBerer
Glaube an die Vorteile, die sich durch die Nutzung einer
App fir Smartphones ergeben kénnen (Mittelwert 1,42).
AuBerdem denken die Studienteilnehmer ohne Abitur sig-
nifikant 6fter, dass bessere Einkaufsplanung, nicht hung-
rig einkaufen, der haufigere Einkauf frischer Lebensmittel
sowie der Kauf kleinerer Mengen, die Menge an einge-
kauften, aber nicht verzehrten Lebensmitteln reduzieren
kdnnte.

stellt. Hier entsprechende Angebote und Lésungen zu
schaffen ware sinnvoll.

3.4.2 Themen, zu denen Verbraucher
mehr erfahren mochten

In der vorherrschenden Diskussion dartber, wie Haushalte
weniger Lebensmittel verschwenden kénnen, finden sich
einige Tipps und Hinweise besonders haufig. Beispielswei-
se wird immer wieder dazu geraten, nicht hungrig einzu-
kaufen, keine nicht benétigten Sonderangebote, sondern
nur die Mengen zu kaufen, die auch benétigt werden und
dazu einen Einkaufszettel zu schreiben. Aus den vorherge-
gangenen Studienergebnissen wurde bereits deutlich, dass
die befragten Verbraucher beispielsweise nicht benotigte
Sonderangebote ebenso wenig wie hungrig Einkaufen fur
das Wegwerfen von Lebensmitteln im eigenen Haushalt
verantwortlich machen. Auch falsche Planung zeigt sich
als weniger relevant als das schlichte Vergessen von Lebens-
mitteln, falsche Lagerung und dass das Produkt nicht den
Geschmack des Verbrauchers getroffen hat. Deshalb inte-
ressiert die Frage, zu welchen Aspekten von Lebensmittel-
verschwendung die Verbraucher glauben Informationen zu
benétigen, um weniger Nahrungsmittel wegzuwerfen.
Abbildung 22 verdeutlicht, dass ein vergleichsweise groBes
Interesse an Hintergrundinformationen zu den Auswirkun-
gen von Lebensmittelverschwendung besteht. Auch die
Rolle des Verbrauchers interessiert die Menschen, dicht

Die in der vorliegenden
Studie identifizierten Gele-
genheiten furs Wegwerfen
(offene Frage) sind neben
dem Vergessen der Produkte,
falscher Lagerung, dass sie
nicht lecker sind und zu gro-
Be Mengen in Packungen

_ Mehr Gber Lagerung wissen | 12,61
vorabgepackt sind und dass -

. Mehr frische LM kaufen | 12,24 Sign. hoherer
eine Planung des Essens ‘ ' ] Aitekyertbei
durch unvorhergesehene Er- Portionskalkulierer | |2,23 Frauen
eignisse, spontane Verabre- Besser kochen kdnnen | 12,14 Sign. hoherer
q der Gasteb - H M?:telwer‘t bei

ungen oder faastebewirtung Intelligenter Kiihlschrank | 12,04 Mannern
erschwert wird. Insbesondere " s

: L t R
die  Schwierigkeit, den REREEEER o : ! , . ,
Geschmack und den Hunger 0 1 2 3 4 5

Kleinere Verpackung [ S, 44

Einkauf besser planen |

Ofter kleinere Mengen kaufen I 3,00

Wenn Geld bewusster ware |

Nicht hungrig einkaufen |

Wissen, wie Reste verwerten I 2,63

13,39

12,71
12,70

von Gasten oder Kindern ab-

*: Skala: 1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu).
FUr eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.
Abbildung 21: Mégliche Strategien zur Verminderung von Abféllen auf Haushaltsebene

zuschatzen, wird in der vor-
liegenden Studie herausge-
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gefolgt von einem Interesse

an den Ursachen von Lebens- Auswirkungen

mittelverschwendung. Signi- LMV
fikante Unterschiede finden
sich bei den verschiedenen Rolle des
- . Verbrauchers
Themen lediglich beim Inte- |
resse an Informationen Uber
Ursachen LMV

das Kochen mit Resten sowie
die Lagerung von Lebensmit- .
teln. Mehr Informationen
dazu wiinschen sich die Teil-
nehmer ohne Abitur. Beson-
ders hervorzuheben ist, dass
das Thema Lebensmittelver-
schwendung insgesamt auf
ein groBes Interesse unter den
Befragten stoBt. So geben

Kochen mit Resten

Lagerung

Planung

Il

|

4,32

4,12

4,09

3,74

3,74

3,29

68 % an, dass sie das Thema
(Top-2-
Antworten). Dies resultiert in
einem Mittelwert von 5,78.
Entsprechend kénnen keine signifikanten Unterschiede zwi-
schen beispielsweise den Geschlechtern, Altersgruppen
oder formalen Bildungsniveaus festgestellt werden.

sehr interessiert

3.4.3 Angebote, die Verbraucher
nutzen wiirden

Es sind unterschiedliche Angebote und MaBnahmen denk-
bar, Verbraucher Uber die unterschiedlichen Facetten und
Auswirkungen von Lebensmittelverschwendung zu informie-
ren, sowie Fahigkeiten im Umgang mit Lebensmitteln zu ver-
bessern und so die Menge an weggeworfen Nahrungsmit-
teln zu verringern. Um den Verbrauchern passgenaue Infor-
mationen zu den von lhnen gewdnschten Informationen
geben zu kénnen, wurde die Zustimmung zu einer mogli-
chen Nutzung der genannten Angebote auf der Skala von
1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu) erhoben.
Abbildung 23 zeigt, dass die Befragten Informationen der
Verbraucherzentrale begriiBen. Auch die Nutzung von online
verfligbaren Rezepten wird Uberwiegend positiv bewertet.
Aktionstage, eine Homepage mit umfassenden Informa-
tionen, Rezeptblcher oder Flyer liegen in der Gunst der
Studienteilnehmer gleich auf. Signifikante Unterschiede zei-
gen sich auch bei dieser Frage zwischen den Geschlechtern
sowie zwischen Altersgruppen und Bildungsabschlissen.
Infos der Verbraucherzentralen, Flyer und Rezeptblcher
werden insbesondere von Frauen begriBt. Onlinerezepte

*: Skala: 1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu).

LMV: Lebensmittelverschwendung. Fur eine detaillierte Variablenbeschreibung siehe
Anhang 1: Beschreibung der Variablen.

Abbildung 22: Von Verbrauchern gewiinschte Information

sprechen signifikant mehr die unter 40 Jéhrigen an. Diese
begriBen auch signifikant haufiger die Errichtung einer
Homepage zum Thema, Youtube Videos, Flyer, Postkarten,
Kochpartys und Kochkurse, Rezeptbicher sowie Applika-
tionen fr Smartphones. Manner sprechen sich signifikant
haufiger fur Youtube Videos aus. Einkaufsplaner sprechen
signifikant haufiger Menschen mit Abitur und einem hohe-
rem Bildungsabschluss an.

Zusatzlich wurden die Teilnehmer gebeten, eigene Ideen
bzw. Vorschlage zu formulieren, wie Informationen zur Ver-
ringerung von Lebensmittelabfallen auf Haushaltsebene am
besten kommuniziert werden kénnen. Die Auswertung die-
ser offenen Frage ergibt, dass 25 Teilnehmer sich unter-
schiedliche Formate zum Thema im Fernsehen winschen.
Dokumentationen werden ebenso vorgeschlagen wie Kurz-
beitrdge in Mittagsmagazinen. Besonders haufig werden
Kochsendungen mit Fernsehkdchen zur kreativen Restek (-
che empfohlen. (Dieses Thema wird in Kochshows bislang
ausgeblendet.) 12 Personen vermuten, dass Informationen
in Schulen sehr gut aufgenommen werden kénnen, auch
beispielsweise durch gemeinsames Kochen. Hier werden
insbesondere die Grundschule sowie die Grund- und die Mit-
telstufe der weiterfiihrenden Schulen, aber auch die Volks-
hochschule genannt. Sieben Mal wird der LEH aufgefordert,
in Aktionen, Flyern, durch Tipps auf Titen oder der Rickseite
des Kassenbons auf die Problematik aufmerksam zu machen.
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widersprechen die vorliegen-

14,44 den Ergebnisse Teilen der

InfosVZ |

Rheingold Studie®"” insofern,

Onlinerezepte I

] 4,23

als dass sich herauskristalli-

Aktionstage | | 3,85 siert, dass das Gros der Ein-
1 kaufsentscheidungen dem
Homepage | |3,73 .
] Bedarf angepasst ist und eben
Rezeptebuch | |3,72 nicht optional eingekauft
1 wird.
Flyer | 13,72

Im Hinblick auf die in vie-

Einkaufsplaner |

13,29 len Studien als so bedeutsam

Postkarten |

Kochpartys |

Kochkurse |

Youtube | | 2,36

App | | 1,86

| 2,95
| 2,95

| 2,77

identifizierten Haltbarkeitsda-
ten zeigt sich, dass der Gber-
wiegende Anteil der Befrag-
ten sowohl MHD als auch
VBD korrekt interpretiert.
Das Verstandnis ist insbeson-
dere richtig, je junger die
Befragten sind und je mehr

*: Skala: 1 (stimme gar nicht zu) bis 7 (stimme voll zu). Fir eine detaillierte Variablen-

beschreibung siehe Anhang 1: Beschreibung der Variablen.
Abbildung 23: Angebote, die Verbraucher nutzen wiirden

Auch das Internet und social media werden genannt (4
Probanden). Andere Vorschlage (je eine Nennung) reichen
von einem , Taschenkalender mit wochentlichen Anregun-
gen und knappen Informationen als DenkanstoBe” Uber
LEtwas zum Aufhangen in der Kiche” und , Hinweisen
auf der Verpackung der Produkte”.

3.5 Ubersicht der Forschungsergebnisse
auf der Ebene der Privathaushalte

Die Ergebnisse der personlichen und der anonymen Befra-
gung von Haushalten in Nordrhein-Westfalen Ende 2011
bestatigen in einigen Punkten bereits publizierte Studien und
zeichnen in anderen Punkten ein komplett anderes Bild.
Die Ergebnisse dieser Studie zeigen, dass Abfalle nicht nur
produktgruppenspezifisch unterschiedlich anfallen, sondern
auch, dass es ganz unterschiedliche Griinde gibt, die zur Ver-
schwendung fuhren. Insbesondere die spontan genannten
Schwierigkeiten im Hinblick auf Planung von Essen fur gro-
Bere Gruppen zeigen, dass wir mit einem hybriden Konsu-
menten konfrontiert sind, der situationsabhangig entschei-
det. So wird fir Gaste gerne auch mal mehr eingekauft, als
dies bei einem normalen Einkauf der Fall ware. Andererseits

217 \/gl. Rheingold 2012.
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sie Uber die Aufbewahrung
von Lebensmitteln wissen.
Schlechter ist das Wissen um
die Bedeutung der Haltbar-
keitsdaten bei Menschen, die lieber Fertiggerichte und
AuBer-Haus essen, also nicht gerne selbst kochen. Dies
wirde daftr sprechen, dass das MHD eher als Ausrede gilt,
um unliebsame Produkte wegzuwerfen als dass die Men-
schen es falsch verstehen.

In der vorherrschenden Diskussion darlber, wie Haushalte
weniger Lebensmittel verschwenden kénnen, finden sich
einige Tipps und Hinweise besonders haufig. Beispielswei-
se wird immer wieder dazu geraten, nicht hungrig einzu-
kaufen, keine nicht benétigten Sonderangebote, sondern
nur die Mengen zu kaufen, die auch benétigt werden und
dazu einen Einkaufszettel zu schreiben. Aus den vorherge-
gangenen Studienergebnissen wurde bereits deutlich, dass
Verbraucher beispielsweise , nicht benétigte Sonderange-
bote” ebenso wenig wie ,hungrig Einkaufen” fir das Weg-
werfen von Lebensmitteln im eigenen Haushalt verantwort-
lich machen. Auch ,falsche Planung” zeigte sich als weni-
ger relevant als das schlichte Vergessen von Lebensmitteln,
falsche Lagerung und dass das Produkt nicht den Geschmack
des Verbrauchers getroffen hat. Insbesondere letzteres
kdnnte auch daher riihren, dass Hersteller ihre Produktneu-
heiten beispielsweise durch Werbung dermal3en aufladen,
dass die Konsumenten dem Eindruck erliegen, das neue Pro-
dukt probieren zu mussen. Aus solchen Gelegenheiten re-



sultierende Abfalle kdnnten minimiert werden, wenn der
Handel Verkostungstische anbieten wirde, an denen der
Konsument immer wieder andere Produkte probieren kann,
ohne gleich die ganze Packung kaufen zu mssen. Die vor-
liegende Studie konnte zeigen, dass Jingere, Menschen
die weniger gerne selbst kochen und Menschen, die eher
haufiger einkaufen, mehr wegwerfen.

Die Befragung zeigt, dass unterschiedliche Verbraucher
ganz besondere Informationsbedirfnisse haben. So geben
beispielsweise einige Verbraucher an, dass sie mehr Infos zur
richtigen Lagerung von Lebensmitteln benétigen. Da die Ver-
braucherzentrale als das beste Informationsmedium
benannt wurde, spricht dies dafur, dass sich die Verbrau-
cherzentrale Nordrhein-Westfalen bei diesem Thema noch
mehr engagieren sollte. AuBerdem werden Hintergrundin-
formationen zu Auswirkungen von Lebensmittelverschwen-
dung und zur Rolle des Verbrauchers gewtinscht. Online-
rezepte, eine Homepage, Youtube Videos, Kochpartys spre-
chen insbesondere die Jingeren an. Speziell Manner
sprechen sich fir Youtube Videos aus. Ein interessantes
Ergebnis ist, dass insbesondere die jingeren Befragten auf
der einen Seite eher Uberdurchschnittlich viele Lebensmittel
wegwerfen und auf der anderen Seite aber eher SpaB am
gemeinsamen Kochen sowie Interesse an Kochtipps, Koch-
kursen und multimedialen Angeboten zum Thema Lebens-
mittelverschwendung haben. Jingere Verbraucher sind in
sozialen Netzwerken aktiv und schlieBen sich eher sozialen
Bewegungen an. Folglich kann die Verankerung von Essen
und Essenszubereitung als eine Kultur, die Freude bereitet,
ein erfolgversprechender Ansatz zur Verminderung von
Lebensmittelabféllen in jingeren Haushalten sein. Dabei
durfte insbesondere die Berticksichtigung der Erkenntnisse
des Verfassungsmarketing hilfreich sein.’® Das Verfas-
sungsmarketing setzt an der Stimmung, dem Zustand oder
den Bedingungen an, in die sich Menschen begeben, die mit
bestimmten Produkten konfrontiert werden. Diese Stimmun-
gen, Bedingungen oder Zustande werden mit dem Begriff
. Verfassung” bezeichnet. Das Verfassungsmarketing rtickt
nicht die Person oder Zielgruppe in den Fokus, sondern
das Verwendungserleben und die konkrete Kauf- und An-
schaffungssituation. Fur das Ziel der Verringerung der Le-
bensmittelabfélle bedeutet dies, dass es wenig sinnvoll sein
wird, die Ansprache an die Konsumenten auf Zielgruppen

218 \/gl. Rheingold 2012.
219 \/gl. Thorgesen 1993, S. 434.
220 http:/Awww.vz-nrw.de/UNIQ133018781903658/1ink390281A.html
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zu verdichten, die anhand von beispielsweise sozio-6kono-
mischen Kriterien definiert sind. Erfolgversprechender duirf-
te es sein, Angebote zu gestalten, die die Verbraucher in un-
terschiedlichen Situationen ansprechen. Wenn also ein zen-
trales Ergebnis der vorliegenden Studie ist, dass viele Reste
bei Feiern anfallen, dann sollten die Verbraucher so kondi-
tioniert werden, dass ihnen das Thema Lebensmittelver-
schwendung auch bei dieser Gelegenheit bewusst und
wichtig ist, und sie Ideen haben die Reste kreativ zu verwer-
ten, zu verteilen etc.

Die Ergebnisse lassen den Schluss zu, dass die Aussage
von Thorgersen®®, dass namlich die Art und Menge der in
Haushalten anfallenden Lebensmittelreste eine Funk-
tion unterschiedlicher externer und interner Einfluss-
faktoren, wie beispielsweise den verfligbaren Produkten,
dem Lebensumfeld, den Bedurfnissen, Fahigkeiten, Res-
sourcen, aber auch von persénlichem Involvement ist. Ent-
sprechend sind vielfaltige MaBnahmen notig, um an allen
maoglichen Stellschrauben zu drehen und so die in Haus-
halten anfallenden Lebensmittelreste zu minimieren.

3.6 MaBnahmen und Forschungsbedarf
auf Verbraucherebene

3.6.1 Moglichkeiten fiir MaBnahmen
auf Verbraucherebene

Vor diesem Hintergrund ergeben sich sowohl mégliche
kurzfristige MaBnahmen als auch langfristiger weiterge-
hender Forschungsbedarf.

MaBnahmen auf gesellschaftlicher Ebene sind Infor-
mationen fur Verbraucherinnen und Verbraucher sowie
Bildungsangebote, die einerseits zu mehr Wertschat-
zung von Lebensmitteln beitragen, andererseits tUber
die Griinde der Lebensmittelverschwendung aufklaren
und Tipps zu deren Vermeidung geben.

Den Befragungsergebnissen zufolge sind allen voran In-
formationen der Verbraucherzentrale und anderer glaub-
waurdiger Institutionen gefragt. Zahlreiche Informationen
liegen bereits vor, die die besonderen Qualitaten von
Lebensmitteln (u.a. Saisonalitat, Regionalitat, Tierschutz,
Bio, Fairer Handel) erklaren und damit auch einen Beitrag
leisten, die Wertschatzung von Lebensmitteln zu fordern.
Im Internetauftritt der Verbraucherzentrale Nordrhein-
Westfalen (z.T. auch anderer Verbraucherzentralen) gibt es
bereits Tipps zum Einkauf und zur Lagerung von Lebens-
mitteln, zum MHD und zum VBD.? Die Ergebnisse dieses
Forschungsprojektes werden in den Ausbau des Internet-
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angebots und ggf. auch in einen Info-Flyer einflieBen.
Zum Thema Lebensmittelverschwendung und MHD steht
im Internet ein Positionspapier zum Download.”" In Vor-
bereitung ist eine Online-Rezeptsammlung mit Rezepten,
die saisonal gegliedert Anregungen flr eine preiswerte
und gesunde Erndhrung geben. Durch einen Wochenplan
soll zudem ein vorausschauender und planvoller Einkauf der
Zutaten unterstUtzt werden.

Seit 2010 liegt der Ratgeber ,Kreative Resteklche”
vor, der Tipps fur den Einkauf und die Lagerung sowie fiir
den Umgang und Rezepte mit Resten enthalt. Eine Handy-
App mit einem ,Rezepte-Finder” fir die Reste im heimi-
schen Kuhlschrank hat die Verbraucherzentrale Nordrhein-
Westfalen in Kooperation mit dem aid Infodienst entwi-
ckelt, das ebenfalls in Kurze vertffentlicht wird.

Denkbar sind dartber hinaus — auch als Teile einer gro-
Beren Kampagne — die Durchfihrung von lokalen Ak-
tionstagen in Kooperation mit lokalen Einrichtungen,
auch die Durchftihrung von Kochevents oder Kochkursen,
mit E-Cards und Internetangeboten als flankierende Kom-
munikationsinstrumente. Ein Weg, um Jugendliche und jun-
ge Erwachsene auf das Thema aufmerksam zu machen,
kdnnte eine Serie von kurzen Filmclips sein, die z. B.
Uber Youtube verbreitet werden. Transportiert wirden
jeweils — Jugend affin aufbereitet — Einzelaspekte rund
um Einkauf, Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln
und wie dabei Abfélle vermieden werden kénnen.

Im Bildungsbereich gibt es bereits zahlreiche Materia-
lien und Konzepte, die die Herkunft der Lebensmittel, ihre
Produktion und Verarbeitung und die besonderen Quali-
taten thematisieren und auch den Arbeitsaufwand und Res-
sourceneinsatz und damit den Wert von Lebensmitteln
vermitteln sollen. In einem Projekt** der Universitat Pader-
born, der Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen und der
Natur- und Umweltschutz-Akademie Nordrhein-Westfa-
len werden vorliegende Unterrichtsmaterialien und Kon-
zepte flr verschiedene Schultypen und Altersstufen gesich-
tet, bewertet sowie neue, thematisch aufbereitete Mate-
rialien entwickelt und erprobt. Ein breites Material- und
Informationsangebot werden neben Unterrichts-
orschlagen zum Thema Wertschatzung bzw. Ver-
schwendung von Lebensmitteln bereitgestellt. Teil
dieses Vorhabens ist auch die Entwicklung einer zusatzli-

221 Http://www.vz-nrw.de/mediabig/180771A.pdf
222 \/om MKULNV NRW gefordert.
223 Http://www.vz-nrw.de/esskulttour.
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chen Station zum Thema Wertschatzung und Lebensmit-
telverschwendung fir den interaktiven Workshop ,,Ess-
Kult-Tour” der Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfa-
len.?” Diese Station wird in Nordrhein-Westfalen im Rah-
men der geplanten Einsatze der ,,Ess-Kult- Tour” in Schulen
und Berufskollegs ab Frihjahr 2012 mit eingesetzt und eva-
luiert. Zur Vorbereitung dieses Moduls wird auf Che-
cked4You.de, der Jugendseite der Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen, ab Februar eine kurze Onlinebe-
fragung fur Jugendliche zum Thema Lebensmittelver-
schwendung durchgefihrt. Bereits nach wenigen Wochen
Laufzeit zeichnet sich ab, dass fir die bisher etwa 250 Teil-
nehmer Lebensmittelverschwendung ein Gberaus wichtiges
Thema ist. Eine Auswertung der Befragung wird im Rah-
men des Projektes mit der Uni Paderborn vertffentlicht.

3.6.2 Forschungsbedarf auf Verbraucherebene

Die vorliegende Studie beschrankt sich auf eine Befra-
gung der Verbraucher zu den Griinden fir Lebensmittel-
abfalle in Haushalten. Dadurch wurde bewusst darauf ver-
zichtet, weggeworfene Mengen abzufragen, oder auch
Tagebuchaufzeichnungen durch die Verbraucher erstellen
zu lassen. Ohne eine Uberpriifung der gegebenen Selbst-
auskunfte sind solche Zahlen nur bedingt aussagekraftig.
Auch wenn Selbstauskiinfte und Befragungen Tendenzen
abbilden kénnen, so ist es doch wiinschenswert, die Dis-
kussion um die Ursachen der Verschwendung von Lebens-
mitteln auf belastbarere Zahlenfundamente zu stellen.
Hier besteht nach wie vor Forschungsbedarf.

AuBerdem lasst insbesondere das Uberwiegend sehr
gute Verstandnis der Haltbarkeitsdaten vermuten, dass
diese Information auf dem Produkt maglicherweise nicht
in der Art und Weise von Verbraucher genutzt wird, wie es
urspriinglich angedacht war. Sollte beispielsweise das MHD
vom Verbraucher als Entschuldigung dafur genutzt werden,
dass er sich endlich ein neues Produkt kaufen und das alte
entsorgen kann, so ist insbesondere interdisziplindre For-
schung gefragt, Motive und Verhaltensmuster genauer
zu ergrinden.

Zusatzlich sollten beispielsweise Erkenntnisse des Neu-
ro- und des Verfassungsmarketings genutzt werden, um
Strategien zu entwickeln, die es ermoglichen, dem hybri-
den Verbraucher die vielféltigen Dimensionen der Lebens-
mittelverschwendung in einer Art und Weise bewusst zu
machen, dass die Vermeidung und Reduzierung von
Lebensmittelabfallen als ethisch korrekte, sinnstiftende
Handlung und nicht als Einschréankung erlebt wird.
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Ermittlung statistischer Lebensmittelabfallmengen und Verwertungswege

Der vorliegende Forschungsbaustein verfolgt die Methodik
der statistischen Auswertung der angefallenen Lebens-
mittelabfalle in Kombination mit Plausibilitdtskontrollen
und der gegenseitigen Uberpriifung multipler Quellen.
Dies fuhrt im Ergebnis zu einer abgesicherten Aussage
Uber die mindestens anfallenden Abfallmengen in der Le-
bensmittelbranche sowohl in Deutschland als auch in
Nordrhein-Westfalen. Dariber hinaus werden Handlungs-
optionen fur den sinnvollen Umgang mit nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfallen entwickelt.

4.1 Methodik zur Ermittlung der Lebensmittel-
abfallmengen und Verwertungswege

Die statistische Auswertung zur Ermittlung branchenspe-
zifischer Lebensmittelabfalle wurde mittels Erntestatisti-
ken, Ernteverlustmengen, Schlachtmengen, Im- und Export-
daten sowie Statistiken von Verbanden oder Unternehmen
durchgefthrt. Zur Ermittlung und Bewertung der Verwer-
tungswege von Lebensmittelabfallen wurden Abfallstatis-
tiken und der Stand der Technik aus der Abfallwirtschaft
herangezogen.

4.1.1 Datenaufnahme und Quellen

Zur Kalkulation von anfallenden Lebensmittelabfallen in
Nordrhein-Westfalen wurden die aktuell verfigbaren sta-
tistischen Daten aus dem Jahr 2009 ausgewertet. Folgen-
de Quellen wurden fur die Auswertung verwendet:

— BMELV — Statistisches Jahrbuch 2009%*

— Statistisches Bundesamt®®

— Servicegesellschaft tierischer Nebenprodukte mbH

(STN)>®

224 \/g|. Schmidt et al. 2009.

225 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a; Statistisches Bundesamt 2011b.

— EuroHandelsinstitut (EHI) — Studie , Nahrungsmittel-
verluste im Lebensmitteleinzelhandel”*’
— Landesbetrieb Information und Technik Nordrhein-
Westfalen*®
— Siedlungsabfallbilanz Nordrhein-Westfalen
Die Gegeniberstellung der verschiedenen Verwertungs-
verfahren von Lebensmittelabfallen stellt eine Zusammen-
fassung aus bestehenden Studien nach Kranert (2010)*°,
Kern et al. (2010)”', BGK (2007/2008)**, Kluge (2008),
Knappe und Blanzejczak (2007)** sowie Ifeu u.a. (2008)**
dar.

229

4.1.2 Auswertung der Daten

Die allgemeine Datenlage zu spezifischen Zahlen fur
Lebensmittelabfalle ist in Deutschland zum Teil limitiert. Zur
Auswertung der vorhandenen Daten wurden daraufhin teil-
weise Annahmen bezuglich der Einordnung als Lebens-
mittel bzw. Futtermittel getroffen. In Tabelle 22 und Tabel-
le 23 sind alle Daten aufgefihrt, auf denen die Ermittiung
der Lebensmittel- und -abfallstrome fur Deutschland sowie
Nordrhein-Westfalen basiert.

226 \/gl. Servicegesellschaft Tierische Nebenprodukte mbH o.J.; Niemann 2010.

227\/gl. EHI Real Institute 2011.

228 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2011; Information und Technik Nordrhein-Westfalen;
Information und Technik Nordrhein-Westfalen; Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2009.

229 \/gl. Ministerium fur Klimaschutz o.J.

230 \Vgl. Kranert und Cord-Landwehr 2010.

231 \/gl. Kern et al. 2010.

232 \/gl. BundesgUtegemeinschaft Kompost e.V.
233 \Vgl. Knappe und Blazejczak 2007.

24 \/gl. IFEU 2008.
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Deutschland

Tabelle 22: Datengrundlage zur Ermittlung von Lebensmittelstrémen und Abfallmengen in Deutschland 2009

1 Urproduktion

Nr. Beschreibung

Menge in t

Quelle

BMELV 3090200%%; Futteraufkommen aus der

1.1 Futtermittel 58.602.000 | Inlandserzeugung [2008/2009]; t Getreideeinheiten;
z. T. vorldufige Daten
1.2 Nahrungsmittel 20.133.219(4.1-1.5
1.3 | Summe Anbau (ohne Abfall) 78.735.219|1.1+1.2
1.4 | Futtermittel Import -1.944.466 | Statistisches Bundesamt [EGW 393, EGW 335]%%¢
Statistisches Bundesamt [EGW 3 - (EGW 320 + EGW 335
1.5 Nahrungsmittel Import 9.380.095
+ EGW 393 + EGW 396)]%7
1.6 | Differenz Import Urproduktion 7.435.629|1.4+1.5
1.7 | Input Urproduktion 88.259.848 |1.3+1.6+1.8
Ernteschwund (Gemdiise, Obst, Getreide, Kartoffeln)
1.8 Schwund Urproduktion 2.089.000 | [BMELV 4040200; 4040600; 4021100; 4022700
(2008/2009 vorliufig)]?3®
2 Tierhaltung
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
2.1 |Input Tierhaltung 56.657.535|1.1+1.4
2.2 |lebende Tiere Ausfuhr 605.499 | Statistisches Bundesamt [EGW 1]%°
2.3 |lebende Tiere Einfuhr 923.278 | Statistisches Bundesamt [EGW 1]%°
2.4 | Differenz Import Tierhaltung 317.77923-2.2
Tierkdrper [STN - Servicegesellschaft Tierische
2.5 | Abfallmenge ganze Tiere 411.400
Nebenprodukte mbH; Statistik 2009]%**
2.6 |tierische Ausscheidungen 18.587.913|2.1+2.4-25-3.3

3 Weiterverarbeitung tierischer Produkte

Nr. Beschreibung Menge in t Quelle

Fleischanfall Schlachtgewicht
3.1 | Schlachtgewicht 8.084.000

[BMELV 1000200; 2009]%*?

Kuhmilch, Eier (Gesamteigenerzeugung)
3.2 | Kuhmilch und Eier 29.892.000

[BMELV 1000200; 2009]***

235 \/gl. Schmidt et al. 2009.
26 \/g. Statistisches Bundesamt 2009a.
237 \Vgl. Statistisches Bundesamt 2009a.
238 \/gl. Schmidt et al. 2009.
239 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009a.
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240 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a.
241 \Vgl. Niemann 2010.

242 \/gl. Schmidt et al. 2009.

243 \/gl. Schmidt et al. 2009.
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Kuhmilch, Eier (Gesamteigenerzeugung)
3.2 | Kuhmilch und Eier 29.892.000
[BMELV 1000200; 2009]%*
Input Weiterverarbeitung tierischer
3:3 37.976.000| 3.1+3.2
Produkte
3.4 |terische Produkte Ausfuhr 11.104.718 | Statistisches Bundesamt [EGW 2; 2009]%*
3.5 |tierische Produkte Einfuhr 8.463.098 | Statistisches Bundesamt [EGW 2; 2009]**
Differenz Import Weiterverarbeitung
3.6 o -2.641.620(3.5-34
tierischer Produkte
Abfallmenge Weiterverarbeitung Gesamt (Ka.tegorie 1-3, LM .(or?ne Tierkdrper))
3.7 —— _— 2.476.555 | [STN - Servicegesellschaft Tierische
tierischer Produkte Nebenprodukte mbH; Statistik 2009]%*¢; EAV 20501247
Produktionsschwund (z. B. bei der
3.8 . 12.862.157|3.3+3.6—-3.7-3.9
Kaseherstellung)
Pro-Kopf-Verbrauch tierischer Produkte [BMELV
3.9 | Input Handel tierischer Produkte 19.995.668
1000200; 2009]**8 Einwohnerzahl Deutschland®®
4 Verarbeitung pflanzlicher Rohstoffe
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
Input Verarbeitung pflanzlicher
4.1 29.513.314143+4.2
Rohstoffe
Marktschwund (Gemiise, Obst, Getreide, Kartoffeln)
4.2 Marktschwund 1.616.000 | [BMELV 4040200; 4040600; 4021100; 4022700
(2008/2009 vorlaufig)]?*°
] Pro-Kopf-Verbrauch pflanzlicher Produkte [BMELV
4.3 | Input Handel pflanzlicher Rohstoffe 27.897.314
1000200; 2009]%*! Einwohnerzahl Deutschland?*?
5 Handel
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
5.1 |Input Handel 47.892.982|3.9+4.3
EHI Studie (Nahrungsmittelverluste im
5.2 | Abfallmenge Handel 310.000 o
Lebensmitteleinzelhandel)?3
6 Endverbraucher
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
6.1 Input Haushalte 47.582.982|5.1-5.2
6.2 | Abfallmenge Haushalte 4.525.900 | EAV-200108-U, EAV-20030104-U%*
6.3 genutzte Lebensmittel 43.057.082 |6.1—-6.2
244 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a. 250 \/gl. Schmidt et al. 2009.
245 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009a. 251 \/gl. Schmidt et al. 2009.
246 \/gl. Niemann 2010. 252 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009c.
247 \/g|. Statistisches Bundesamt 2011b. 253 \/gl. EHI Real Institute 2011.
248 \/gl. Schmidt et al. 2009. 254 \/g|. Statistisches Bundesamt 2011b.
249 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c.
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Nordrhein-Westfalen

Tabelle 23: Datengrundlage zur Ermittlung der Lebensmittelstrome und Abfallmengen in NRW 2009

1 Urproduktion
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
Erntemengen Getreide insgesamt NRW einschl.
Kornermais, Corn-Cob-Mix [BMELV EQB-1002000-
1.1 | Futtermittel* 9,742.836 | 2009]%° - 0,636 [BMELV 4021600; Verbrauch
fiir Futter]®® / 0,36968 [Futtermittel Getreide DE/
Futtermittel Gesamt DE (BMELV 3090200)]%’
1.2 | Nahrungsmittel 2.665.932|4.1-15
1.3 Summe Anbau (ohne Abfall) 12.408.768 | 1.1 + 1.2
1.4 | Futtermittel Import -100.741 | [EGW 393, EGW 335]%®
[EGW 3 - (EGW 320 + EGW 335 + EGW 393 + EGW
1.5 | Nahrungsmittel Import 3.583.018
396]]259
1.6 Differenz Import Urproduktion 3.482.277|1.4+15
1.7 Input Urproduktion 16.133.317 | 1.3+1.6+1.8
Ernteschwund (Gemiise, Obst, Getreide, Kartoffeln)
[BMELV 4040200; 4040600; 4021100; 4022700
1.8 | Schwund Urproduktion®* 242.272 . e 1260 .
(2008/2009 vorladufig)]*®° ; Berechnung fiir NRW
mittels Erntestatistiken?61 262,263, 264
2 Tierhaltung
Nr. Beschreibung Menge in t Quelle
2.1 Input Tierhaltung 9.642.095|1.1+1.4
2.2 |lebende Tiere Ausfuhr 214.920 | [EGW 1]
2.3 |lebende Tiere Einfuhr 378.642 | [EGW 1]%¢
2.4 | Differenz Import Tierhaltung 163.7222.3-2.2
Tierkdrper?®, Berechnung nach Anzahl der Anlagen
2.5 | Abfallmenge ganze Tiere* 113.791
in NRW?268
2.6 | tierische Ausscheidungen 4241904 (2.1+2.4-25-33

255 \/gl. Schmidt et al. 2009.
256 \/gl. Schmidt et al. 2009.
257 \/gl. Schmidt et al. 2009.
258 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009a.
259 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009a.
260 \/gl. Schmidt et al. 2009.
261 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009a.

262 \/gl. Ministerium fur Klima o.J.

263 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen.

264 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2009.
265 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a.

266 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a.

267 \/gl. Niemann 2010.

268 \/gl. STN_ Servicegesellschaft tierische Nebenprodukte.
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3 Weiterverarbeitung tierischer Produkte

Nr. | Beschreibung Mengeint |Quelle
Kihe, Schweine, Schafe?® ; Geflligel, Berechnung
3.1 |Schlachtgewicht* 2.305.900 | nach Bundesdaten?® mittels Einwohnerzahlen
NRW?7
Erzeugung von Kuhmilch?”? + pro Kopf Verbrauch
3.2 | Kuhmilch und Eier 3.144.222 | Ei und Eierzeugnisse [BMELV 1000200; 2009]%" -
Einwohnerzahl NRW 274
Input Weiterverarbeitung
3.3 tiarischer Produkes 5.450.122 (3.1 +3.2
3.4 |tierische Produkte Ausfuhr 2.263.242 | [EGW 2; 2009]*"*
3.5 |tierische Produkte Einfuhr 1.970.955 | [EGW 2; 2009]*®
Differenz Import
3.6 | Weiterverarbeitung tierischer -292.287|3.5-3.4
Produkte
Gesamt (Kategorie 1-3, LM (ohne Tierkorper)?”?,
ABfalliraRea S ara BRI Berechnung nach Anzahl der Anlagen in
<l o i €| 683.805 | NRW?”; EAV 20501 [statistisches Bundesamt,
Fachserie 19, Reihe 1; 2009]*”%, Berechnung nach
Einwohnerzahlen NRW 2
5.5 TTOCUKHONSSCMIE (2:B-0¢! 101.714 3.3 +3.6-3.7-3.9
der Kaseherstellung)
o pro Kopf Verbrauch tierischer Produkte [BMELV
3.9 |Input Handel tierischer Produkte | 4.372.316 1000200; 2009]" - Einwohnerzahl NRW?
4 Verarbeitung pflanzlicher Rohstoffe
Nr. | Beschreibung Menge int | Quelle
| : :
41 nput Verarbeitung pflanzlicher 6.248.950 |43 +4.2
Rohstoffe
Marktschwund (Gemiise, Obst, Getreide,
Kartoffeln) [BMELV 4040200; 4040600; 4021100;
* + ’ ’
4.2. | Marktschwund 148.835 4022700 (2008/2009 vorlaufig)*®, Berechnung
flir NRW mittels Erntestatistiken®
43 Input Handel pflanzlicher 6.100.115 | P Kopf Verbrauch pflanzlicher Produkte [BMELV
’ Rohstoffe U 1000200; 2009]%#- Einwohnerzahl NRW?2%
269 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen. 279 \/g|. Statistisches Bundesamt 2011b.
270 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a. 280 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c.
271 \/gl. Statistisches Bundesamt 2009c. 281 \/gl. Schmidt et al. 2009.
272 \/gl. Information und Technik Nordrhein-Westfalen. 282 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c.
2713 \Vgl. Schmidt et al. 2009. 283 \/gl. Schmidt et al. 2009.
274 \/g. Statistisches Bundesamt 2009c. 284 \/g|. Becker et al. 2007; Information und Technik Nordrhein-
275 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a. Westfalen; Information und Technik Nordrhein-Westfalen;
276 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009a. Information und Technik Nordrhein-Westfalen 2009.
277 \/gl. Niemann 2010. 285 \/gl. Schmidt et al. 2009.
278 \/gl. STN_ Servicegesellschaft tierische Nebenprodukte. 286 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c.
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5 Handel

Nr. | Beschreibung

Menge int | Quelle

5.1 |Input Handel

10.472.431(3.9+4.3

EHI Studie (Nahrungsmittelverluste im

5.2 | Abfallmenge Handel* 67.786 | Lebensmitteleinzelhandel)?®’, Berechnung mittels

Einwohnerzahlen NRW 258

6 Endverbraucher

Nr. | Beschreibung

Mengeint |Quelle

6.1 |Input Haushalte 10.404.645 5.1 -5.2
62 |Abfalimenge Haushalte 1.228.964 EAV-200301-10, 200108 [Siedlungsabfallbilanz;
2009]*
6.3 | genutzte Lebensmittel 9.175.681 (6.1 —-6.2
* aus Bundesdaten berechnete Lebensmittel-/Abfallmen
4.2 Verwertungswege: Abbildungen sollen verdeutlichen, in welchen Wertschép-

Verbleib der Lebensmittelabfalle

4.2.1 Entstehungsorte der Lebensmittelabfille

fungsstufen welche Mengen an Lebensmittelabfallen anfal-
len. Die ermittelten Quoten zum Anfall von Lebensmittel-
abféllen sollten als Mindestwerte verstanden werden. Da

Lebensmittelabfalle entstehen entlang der gesamten Wert-  die dargestellten Zahlen als statistisch abgesichert ange-
schopfungskette. Bei der Aufschlisselung der Abfalldaten  sehen werden koénnen, wird der tatséchliche Anfall an
wurde nicht zwischen vermeidbaren und nicht vermeid-  Lebensmittelabfallen auf jeden Fall nicht unter den ange-
baren Lebensmittelabfallen unterschieden. Die folgenden  gebenen Quoten liegen.

Import
Urproduktion
7.436.000 Va

Urproduktion

Schwund
Urproduktion
2.089.000 va

3%

'i'ierk('}'rperzur '
| Beseiligung
| 411.000 va ) o )
'71 = fer Pre $:11.429.000 t/,
" tierischer Produkte :11.429. t/a
Worone 2.477.000 va min. 13 %
7%
Produktions-
schwund
: i Export
) v?rafbeltung 19 996 000 1 tierischer Produkte
ierischer 6 (
! Produkte 2.642.000 va
genutztes
. _ Lebensmittel
Verarbeitung Endver-
29.513.000 t/a UELrlsET 27 W braucher
Rohstoffe L ——___l L
Abfalle Abfélle Handel | | Abfélle
pflanzlicher Rohstoffe 310.000 va [ Endverbraucher
1.616.000 t/a 1% | 4.526.000 va
5% 10 %

Abbildung 24: Lebensmittelstréme in Deutschland 2009*° (vergréRerte Abb. s. Anlage)

287 \/gl. EHI Real Institute 2011. 290 Apbweichungen von Summen ergeben sich aufgrund von Rundun-
288 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c. gen. (Siehe Anhang 2: Lebensmittelstrome in Deutschland 2009).
289 \/gl. Ministerium fur Klimaschutz o.J.
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3.482.000 t/a

Urproduktion

Verarbeitung
pflanzlicher
Rohstoffe

Tier"k'ér_pér' zur Abfalle
Beseitigung tierischer Produkte |  3:2.485.000 t/a
114.000 va &84 000 va i
1% 13 9% min. 16 %
% “erhis":dhe _ Produktions-
usscheidungen| ; schwund
Import (z.B. Késerei)
lebender Tiere 102.000 Va
164.000 t/a Weiter- Export
= [P crarbeitung i tierischer Produkte
U g?joklj il ticrischer [ 292,000 va
Lokt B3 Produkte genutztes

Schwund Abfélle Abfalle Handel Abfalle
Urproduktion pflanzlicher Rohstoffe 68.000 t/a Endverbraucher
242,000 ¥a 149.000 Va 1% 1.229.000 t/a
2% 2% 12 %

Lebensmittel

Handel

6.100.000 t/a

Abbildung 25: Lebensmittelstréme in Nordrhein-Westfalen 2009*" (vergréRerte Abb. s. Anlage)

In der Abbildung 24 sind die Lebensmittelstrome fiir
Deutschland aufgefihrt. Diese Grafik dient dem Vergleich
der Daten des Bundeslandes Nordrhein-Westfalen mit dem
Bundesdurchschnitt. Die Daten lassen jedoch nur eine
Plausibilitatsprtifung der gemachten Annahmen zu.

Fur Deutschland errechnet sich ein Lebensmittelabfal-
laufkommen von insgesamt 11.428.855 t/a fur das Jahr
2009, welches ausgehend von der Gesamtsumme an
Lebensmitteln (incl. Im- und Exporte) ca. 13 % entspricht.
Die Abbildung 25 zeigt die spezifischen Lebensmittelstro-
me fur Nordrhein-Westfalen. Hierbei ergibt sich ein Lebens-
mittelabfallaufkommen von etwa 2.485.453 t/a fur das Jahr
2009, welches ca. 16 % der Gesamtsumme an angebau-
ten Lebensmitteln entspricht.

Die ermittelten Quoten zum Anfall von Lebensmittel-
abfallen sollten als Mindestwerte verstanden werden. Da
die dargestellten Zahlen als statistisch abgesichert ange-
sehen werden kénnen, wird der tatsachliche Anfall an
Lebensmittelabfallen auf jeden Fall nicht unter den ange-
gebenen Quoten liegen.

Wird das Abfallaufkommen aus der Lebensmittelbran-
che pro Person betrachtet, so ergibt sich fur das Bundes-
land Nordrhein-Westfalen mit 139 kg/(Person-a) nur ein
leicht geringeres Lebensmittelabfallaufkommen im Ver-
gleich zum Bundesdurchschnitt von 140 kg/(Person-a). Zur
Berechnung des spezifischen Anfalls wurden die Bevolke-

rungszahlen von 2009°* zu Grunde gelegt. Die angege-
benen Prozentwerte zu den Lebensmittelabfallen beziehen
sich immer auf die Lebensmittelmenge der jeweiligen
Wertschopfungsstufe. In Nordrhein-Westfalen sind im Jahr
2009 5,3 Mio.t/a Hausmull sowie Bio- und Griinabfélle an-
gefallen. Somit betrdgt der Anteil der Lebensmittelabfalle
im Vergleich zu dieser Menge ca. 23 %, bzw. 47 % bei Be-
trachtung des gesamten Abfallaufkommens der Lebens-
mittelbranche.

4.2.2 Verbleib der Lebensmittelabfille

Aufgrund der limitierten Datenlage zu der Verwertung
von Lebensmitteln in Nordrhein-Westfalen, werden fol-
gend beispielhaft drei bekannte und dokumentierte Ver-
wertungswege fUr die Weiterverarbeitung tierischer Neben-
produkte, die Lebensmittelindustrie sowie den Endver-
braucher beschrieben.

Weiterverarbeitung tierischer Nebenprodukte

Tierische Nebenprodukte, die bei der Verarbeitung sowie
Produktion von tierischen Produkten entstehen, werden in
drei verschiedene Kategorien unterteilt. Sie sind nach dem
Grad der von ihnen ausgehenden Gefahr fur die Gesund-
heit von Mensch und Tier in die spezifischen Kategorien
nach der Verordnung (EU) Nr. 1069/2009 (ber tierische
Nebenprodukte einzustufen. Das Gefahrdungspotenzial

291 Abweichungen von Summen ergeben sich aufgrund von Rundungen. (Siehe Anhang 3: Lebensmittelstrome in Nordrhein-Westfalen 2009).

292 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009b.
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m technische Verwertung {2}
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{1} Energiegewinnung
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Tierfett
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* Fleischknochenmehl, Schweinemehl, Gefligelfleischmehl, Federmehl, Blutmehl
** Tierfett der Kategorie 3 (einschlieflich Knochenfett, Gefliigelfett) und Lebesmittelfett

Tierfett
Kategorie 3/  Kategorie 3/
Lebensmittel * Lebensmittel **

Tiermehl

Abbildung 26: Verwertung tierischer Nebenprodukte in Nordrhein-Westfalen 2009 **

nimmt von Kategorie 1 nach Kategorie 3 ab. Je nach Kate-
gorisierung des Materials, kann es als Lebensmittel wie-
derverwertet, zu Futtermitteln verarbeitet, technisch ver-
wandt oder thermisch verwertet werden. Die Abbildung 26
zeigt die Verwendung von Erzeugnissen tierischer Neben-
produkte fir Nordrhein-Westfalen im Jahr 2009.

Im Jahr 2009 wurden in Deutschland insgesamt
1.227.100 t/a des verarbeiteten Rohmaterials zu Tiermehl
oder Tierfett weiterverarbeitet. Dies entspricht 42,8 %
der Gesamtmenge an verarbeitetem Rohmaterial. Fir Nord-
rhein-Westfalen ergibt sich ein Rohmaterialaufkommen
von 793.071 t/a. Es kénnen jedoch keine genauen Anga-
ben zu den Ausbeuten aus den verschiedenen Kategorien
gemacht werden, da Beispielsweise im Tiermehl der Kate-
gorie 3 sowohl Knochen, als auch Blut- und Federmehl ent-
halten sind, die alle unterschiedliche Ausbeutesatze
haben.”*

Wie man in Abbildung 26 erkennen kann, ist der Anteil der
Kategorie 3 am groéBten, da sich eine hohe Wertschépfung
aus den bei Schlachtung und Zerlegung anfallenden Neben-
produkten dieser Kategorie ergibt. Blut (ausschlieBlich der
Kategorie 3) und Federn sowie Gefligel-Schlachtneben-
produkte werden anlagentechnisch gesondert erfasst und
in getrennten Linien zu Blutmehl, Geflligelproteinen und
-fetten sowie Federnmehlen verarbeitet. Die anlagen-
technische Spezialisierung fuhrt zu einer erhéhten Wert-

schopfung des anfallenden Materials.”*

Verwertung von Abféllen aus der
Lebensmittelindustrie

In der Abfallstatistik des statistischen Bundesamtes wird in
der Lebensmittelindustrie zwischen sechs verschiedenen
Entstehungsorten von Abfallen unterschieden. Folgend
werden mittels Zuordnung von Abfallschltisselnummern des

293 Berechnet mittels Bundesdaten nach Anzahl der Anlagen in NRW; nach Niemann 2010.

294 \/gl. Niemann 2010.
295 \/gl. Niemann 2010.
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c) Abfalle aus der Zubereitung und Verarbeitung von Obst, Gemiise, Getreide, Speisedlen, Kakao, Kaffee, Tee und Tabak,
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Feuerungsanlagen (Kraft- und Heizwerke)
M thermische Abfallbehandlungsanlagen

M biologische Behandlungsanlagen

ren———— B @ |
d) e f)

Abbildung 27: Input von Lebensmittelabfillen nach Art der Anlage und Abfallmenge NRW 2009

(berechnet nach Bundesdaten mittels Bevélkerungszahlen)

Europaischen Abfallverzeichnisses (EAV) Annahmen bezlig-
lich entstehender Lebensmittelabfalle in Nordrhein-West-
falen gemacht. Die Annahmen wurden mit Hilfe der Zuord-
nung der ehemaligen Landerarbeitsgemeinschaft Abfall
(LAGA)-Schlissel® getroffen. Da keine landerspezifischen
Angaben zu Lebensmittelabfallen der Lebensmittelindus-
trie und deren Verbleib vorhanden sind, wird die Abfall-
menge fir Nordrhein-Westfalen mittels Bevolkerungszah-
len**” berechnet. Die Abbildung 27 zeigt die Abfallmengen
aus den verschiedenen Branchen der Lebensmittelindustrie
fir Nordrhein-Westfalen nach Input der Anlage aus dem
Inland angeliefert.

Die aufgeftihrten Zahlen der Abfallstatistik weichen von den
Angaben der in Abbildung 25 aufgefiihrten Abfallstréome
ab und sind nicht vergleichbar. Die entstehenden Diffe-
renzen ergeben sich daraus, dass verschiedene Daten-
grundlagen zur Auswertung verwandt wurden. Am Beispiel
der Abfalle aus der Zubereitung und Verarbeitung von

296 \/gl. LAGA 1997 .
297 \/g|. Statistisches Bundesamt 2009c.

298

tierischen Produkten wird dies deutlich. Bei der Verwertung
werden beispielsweise Reststoffe, die zu Tiermehl oder
Tierfett weiterverarbeitet wurden, nicht in der Abfallstatistik
aufgefiihrt.

Die meisten Lebensmittelabfalle aus der Lebensmittel-
industrie werden in biologischen Behandlungsanlagen ver-
wertet. Biologische Behandlungsanlagen sind: , Abfallent-
sorgungsanlagen in denen feste, flissige oder gasférmige
Abfalle aufbereitet werden (z. B. fUr diese Materialien zuge-
lassene (Anm. d. Verf.) Biogasanlagen) sowie Abfallentsor-
gungsanlagen, in denen nativ-organische Abfalle in ver-
wertbare Komposte umgewandelt werden (Anlagen zur
Kompostherstellung). Biogasanlagen sind Anlagen, in denen
mit Hilfe der Vergarung ein Teil der organischen Masse in
biogenen Reststoffen zu energetisch nutzbarem Biogas
umgewandelt wird” .*** Angaben zu der Vergarungs- bzw.
Kompostierungsrate fur Abfélle der Lebensmittelindustrie
kénnen aufgrund fehlender Daten nicht getroffen werden.

298 \/g|. Statistisches Bundesamt 2011b.
299 \/g|. Statistisches Bundesamt 2011b, S. 9.
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Verwertung von
Abfillen beim
Endverbraucher

Die beim Endverbraucher
anfallenden Lebensmittel-
abfalle werden in der Bio-
tonne gesammelt und
unter der AbfallschlUssel-
nummer 200301-10 (bio-
logisch abbaubare Kichen-
und Kantinenabfalle (Bio-
abfall) in der Siedlungs-
abfallbilanz des Landes
Nordrhein-Westfalen auf-
gefhrt. Zusatzlich fallt die
Abfallschlisselnummer
200108 (biologisch abbau-

B Liger, Umladeanlagen,
Wertstoffhofe

W Vergidrung

B Kompostierung

bare Kuchen- und Kanti-
nenabfalle) unter die Sied-
lungsabfallbilanz. In diesem
Abschnitt wird jedoch nur die Abfallschlisselnummer
200301-10 betrachtet, da die AuBer-Haus-Verpflegung
nicht Bestandteil dieser Studie ist und diese mengenmaBig
auch nur ca. 1 % der Gesamtsumme an Lebensmittelab-
fallen der Siedlungsbilanz ausmacht. Fir das Land Nord-
rhein-Westfalen ergibt sich somit ein Lebensmittelabfall-
aufkommen beim Endverbraucher von 1.227.429 t/a fur
das Jahr 2009.>° Die Angabe ist jedoch fehlerbehaftet, da
teilweise Strauch- und Grasschnitt in die Biotonne gelan-
gen, einige Lebensmittelabfalle Gber das Abwasser oder die
Restmulltonne entsorgt werden und zudem manche End-
verbraucher eine Eigenkompostierung durchfihren. , Der
Anteil der Eigenkompostierung liegt im landlichen Raum
zwischen 35 und 50 %, in Stadten bis zu maximal ca.
30 %."*

Ein GroBteil der Lebensmittelabfélle von 82 % wird, wie
Abbildung 28 zeigt, kompostiert. Ein weitaus geringerer
Anteil von 8 % wird vergoren und der restliche Anteil von
10 % wird in Lagern, Umladeanlagen und Wertstoffhofen
verarbeitet.

300 \/gl. Ministerium fir Klimaschutz o.J.
301 \/gl. Kranert und Cord-Landwehr 2010, S. 87.
302 \/gl. Ministerium fir Klimaschutz o.J.
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Abbildung 28: Verwertung von Abféllen aus der Biotonne fiir NRW 2009 **

4.2.3 Vergleich der Verwertungswege

Vor der abfalltechnischen Behandlung und Verwertung
von Lebensmittelabfallen sollte die Méglichkeit einer stoff-
lichen Nutzung gepriift werden. Gangigster stofflicher Ver-
wertungsweg fir Lebensmittelabfalle und Nebenprodukte
aus der Lebensmittelproduktion ist der Futtermittelsektor.
Eine Alternative bietet der Biokraftstoffsektor, wo aus star-
ke- und zuckerhaltigen Stoffen Bioethanol sowie aus 6l- und
fetthaltigen Stoffen Biodiesel gewonnen werden. Entspre-
chende Mengen koénnen jedoch aufgrund fehlender sta-
tistischer Erhebungen nicht dargestellt werden. Aus-
schlieBlich bei der Verwertung tierischer Nebenprodukte, sie-
he Abbildung 26, sind entsprechende Verwertungswege mit
aufgenommen. Die stoffliche, bzw. technische, Nutzung der
Lebensmittelabfélle ist der abfalltechnischen Verwertung aus
grundséatzlichen Uberlegungen vorzuziehen.

Bei der abfalltechnischen Behandlung und Verwertung
von Lebensmittelabfallen, kann zwischen drei gangigen Ver-
fahren unterschieden werden. Hierzu zéhlen die Kompos-
tierung, die Vergarung sowie die thermische Nutzung mit-
tels Verbrennung. Bei der Vergarung wird wiederum in
Nass- und Trockenfermentation unterschieden. Jede Ver-
wertungsart stellt unterschiedliche Anforderungen an das
Ausgangsmaterial. Kompostiert werden Abfalle, die schwer
und leicht abbaubare Substanzen, vor allem ligninhaltige
(holzartige) Stoffe beinhalten. Vergoren werden vor allem
Abfélle, die leicht abbaubare organische Substanzen bein-
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Tabelle 24: Nutzwert von Bioabfillen bei verschiedenen Verwertungswegen **

Verwertungswege Kompostierung Vergarung
Produkt stofflich stofflich stofflich
fest- -fest- (kompostierte -flassig-
Garreste)
Humusproduktion +++ +++ 0
Torfsubstitution ++ + + 0
Pflanzennahrstoffe*
- Stickstoff + + ++
- Phosphor + + + + + +
- sonstige + ++ ++
Nahrstoffe

* kurz- und mittelfristige Verfugbarkeit

halten und eine maBige bis hohe Feuchtigkeit aufweisen.
Die thermische Nutzung kommt bei Materialien mit hohen
Kohlenstoffgehalten und vergleichsweise trockenen und
homogenen Stoffen zum Tragen.**

Bei der Verwertung von Lebensmittelabfallen steht
nicht allein die energetische Nutzung im Vordergrund,
sondern auch die anschlieBende stoffliche Nutzung in
Form von Kompost oder Garrtickstdnden. Die stoffliche
Nutzung beinhaltet beispielsweise die Verwendung als
Dingemittel und zur Bodenverbesserung. Eine Gesamt-
bewertung von Kompostierung und Vergarung ist nur
unter Berlcksichtigung aller Rahmenbedingungen, wie
Art der Inputstoffe, Wirtschaftlichkeit, Emissionen und
Energienutzung moglich.>*

Stoffliche Nutzung

Eine GegenuUberstellung der stofflichen Nutzung von Kom-
post und Garrest wird in zwei Studien der Bundesgute-
gemeinschaft Kompost®** und nach Kluge (2008)** durch-
gefthrt. Die BundesgUtegemeinschaft Kompost gibt an,
dass bezlglich der Pflanzennahrstoffbilanz Kompostie-
rung und Vergdrung gleichwertig sind. Kluge kommt in
einem Versuch bei der Bilanzierung der Humusreproduk-
tion bezlglich der Nutzwerte auf ein ahnliches Ergebnis. Bei
der rein thermischen Verwertung mittels Verbrennung ent-
steht kein stofflicher Nutzen. Eine weitere Studie nach

303 \/gl. Kern et al. 2010, S. 176.

304 \/gl. Kern et al. 2010, S. 177.

305 \/gl. BundesgUtegemeinschaft Kompost e.V.
306 \/g|. Kern 2008.
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Knappe und Blanzejczak (2007)* weist auf Erfahrungen
aus der Praxis hin, wonach sich die Kompostqualitat nach
der anaeroben Behandlung verbessert, da Salze vermehrt
ausgewaschen werden.*® Tabelle 24 fasst die durchge-
flihrte Bewertung zusammen.

Energetische Nutzung

Bei der Kompostierung von Lebensmittelabfallen muss
dem Verwertungsprozess Energie zugefthrt werden. Teil-
weise konnen jedoch die SiebUberldufe einer thermischen
Nutzung zugefihrt werden. Bei der Vergarung sowie der
Verbrennung wird Energie gewonnen. Bilanzielle Auswer-
tungen sind bisher nicht verflgbar, daher folgt in Tabelle
25 eine allgemeine Bewertung der verschiedenen Ver-
wertungsverfahren aus energetischer Sicht.

Emissionen und Klimarelevanz

In allen drei Prozessen der Verwertung von Lebensmittel-
abféllen wird Kohlenstoffdioxid (CO;) freigesetzt, welches
mittels Oxidation oder biologischer Umsetzung von orga-
nischem Material entsteht. Die Kompostierung kann hier-
bei als klimaneutral betrachtet werden. Bei der Vergarung
wird aus Biomasse unter Sauerstoffabschluss Biogas gewon-
nen, dessen Hauptbestandteile Methan (CHg4) und Koh-
lenstoffdioxid (CO>) sind. Das entstandene Biogas kann
anschlieBend in einem Blockheizkraftwerk verstromt und

307 \/gl. Knappe und Blazejczak 2007.

308 \/gl. Kern et al. 2010, S. 178.

309 Kern et al. 2010, zit. Nach Bundesgitegemeinschaft Kompost e.V,,
S.179.
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Tabelle 25: Energetische Bewertung der Verwertungswege von Bioabfillen *"°

Verwertungswege | Kompostierung Vergarung thermische
Verwertung
(Verbrennung)
Produkt -fest- -fest-*! -flUssig-
Bewertung (+)*2 + + + + ++ +

*1 kompostierte Garreste
*2 bei energetischer Nutzung des Siebuberlaufs

die entstehende thermische Energie zur Warmebereitstel-
lung genutzt werden. Durch einen verminderten Ausstof3
an CO; gegenUber der Kompostierung sind bei der Ver-
garung Klimagutschriften in der GréBenordnung von 110
bis 160 kg eingesparten CO,-Aquivalenten pro t Bioabfall

zu verzeichnen "

Gesamtbetrachtung

Nach einer Bilanz des Instituts fur Energie- und Umwelt-
forschung und Partner®?, in Abbildung 29 dargestellt,
schneidet die Vergarung mit nachgeschalteter Kompos-
tierung im Vergleich zur reinen Kompostierung in der
Summe besser ab. Durch die Kombination aus energeti-
scher und stofflicher Nutzung bei der Vergarung birgt die-
se einen zusatzlichen Vorteil gegentiber der Kompostierung.
Die thermische Verwertung mittels Verbrennung wird in den
Abbildungen nicht betrachtet. Unter einer optimierten
Vergarung ist eine Vergarung mit nachgeschalteter Kom-
postierung zu verstehen.

Eine rein energetische Nutzung von Lebensmittelabfallen
mittels Verbrennung ist sowohl energetisch wie auch stoff-
lich gesehen nicht sinnvoll. Durch den Ublicherweise hohen
Wassergehalt in Lebensmittelabfallen, wird viel Energie
darauf verwandt, diesen zu verdampfen. Zusatzlich geht der
im Abfall enthaltene Stickstoff iber den Rauchabzug ver-
loren und die anfallende Asche ist nur teilweise stofflich
nutzbar. Um jedoch eine Nutzbarmachung der noch ent-
haltenden Nahrstoffe, wie beispielsweise Phosphor, in der
Asche zu gewabhrleisten, ist eine Getrenntentsorgung bio-
gener Abfalle Voraussetzung.

310 Kern et al. 2010, zit. nach Bundesgitegemeinschaft
Kompost e.V., S. 179.
311 Vgl. Kern et al. 2010, S. 181.
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Durch die oben genannten Aspekte stellt die Vergarung
eine optimale Nutzung des energetischen und stofflichen
Potenzials von Lebensmittelabfallen dar. Lebensmittelabfélle
sind aufgrund des hohen Energiegehaltes und den meist
niedrigen Trockensubstanzgehalten besonders gut fir eine
Vergarung geeignet. Zusatzlich zu dem erhéhten energe-
tischen Potenzial, welches bei einer Vergarung gegeben ist,
werden Hygieneanforderungen, die an einige Lebensmit-
telabfélle gestellt werden, erflllt. Insbesondere bei einer
Vorortverstromung des Biogases und der Nutzung der
anfallenden Warme zur Hygienisierung ist die Vergarung
das Mittel der Wahl.**

Potenziale der Vergédrung
Sind Lebensmittelabfalle nicht zu vermeiden oder zur stoff-
lichen Verwertung, z. B. als Tierfutter, zu verwenden, so liegt
das groBBtmagliche Potenzial in der Vergarung, da wie oben
beschrieben dies das optimale Behandlungsverfahren fur
Lebensmittelabfélle ist. Wie jedoch anhand der Verwer-
tungsarten der Siedlungsabfalle deutlich ersichtlich ist, wird
momentan nur ein geringer Anteil von 10 % der Lebens-
mittelabfalle vergoren. Durch eine Getrenntsammlung von
Lebensmittelabfallen kénnte hier ein erhebliches Potenzial
geschopft werden. Zurzeit werden in den meisten Kommu-
nen des Landes Nordrhein-Westfalen Lebensmittelabfalle
mittels Biotonne oder Restmulltonne entsorgt. Hierbei
kommt es zu einer Vermischung verschiedener Abfalle und
die Mdglichkeit einer Vergarung wird unterbunden.
Wirde die Vergarungsrate der Lebensmittelabfalle
erhoht, kénnte sich ein erhebliches Potenzial an elektrischer

312\/gl. IFEU 2008, S. 120.
313 \Vgl. Kern et al. 2010, S. 184.
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Abbildung 29: Kompostierung im Vergleich zu einer optimierten Vergarung von Bioabfall aus Haushalten;
GJ PE = G) Primérenergie®™

314 Vgl. IFEU 2008, S. 120.
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Tabelle 26: Richtwerte fiir die Gasausbeute und den Wirkungsgrad von Speiseresten
anhand von Daten einer praktizierenden Anlage

spez. Casnroduktion: | iathan: elektrischer | thermischer
TS oTS Gasproduktion (ma;)t Substrat) ehalt Wirkungs- Wirkungs-
(m?/t oTS) g grad grad
40 % 62 % 380 64 % 39% 44 %

TS: Trockensubstanzgehalt, oTS: organischer Trockensubstanzgehalt

und thermischer Energie ergeben. Bei der Biotonne lag
2009 die Kompostierungsrate bei 82 %, diese stellt das
noch ungenutzte Potenzial bei der Verwertung von Lebens-
mitteln dar. Die Kompostierungsrate bei Siedlungsabfallen
wird fur die Berechnung des elektrischen und thermischen
Potenzials auf die Abfélle der anderen Wertschdpfungs-
stufen Ubertragen. Ebenfalls werden die aus der Tabelle 26
gemachten Angaben zu Grunde gelegt.

Bei einer Erhohung der Vergarungsrate von 8 % auf
90 % ergabe sich fur Nordrhein-Westfalen mit einem
Lebensmittelabfallaufkommen von etwa 2,5 Mio. t/a eine
Einsparung von annahernd 326.000 t CO,-Aquivalenten

96

(nach Ifeu u.a. 2008). Das theoretische energetische Poten-
zial bei einer Vergarung liegt fur Nordrhein-Westfalen mit
einem mittleren elektrischen Energieertrag von 236
kWhe/t Bioabfall und einem mittleren thermischen Ener-
gieertrag von 265 kWhy/t Bioabfall bei ungefahr
481 GWhel/a und 540 GWhtp/a. Der theoretische elektri-
sche Energieertrag von 481 GWhe(/a entspricht etwa dem
elektrischen Energiebedarf von 320.000 Einwohnern und
der theoretische thermische Energieertrag von 540 GWhyy/a
entspricht etwa dem thermischen Energiebedarf von
154.000 Einwohnern.
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fjkologische, okonomische und soziale Auswirkung von Lebensmittelabfallen

Die Versorgung der Bevdlkerung mit Nahrungsmitteln gilt
als das Hauptziel der Landwirtschaft. Diese Absicht, eine ste-
tig wachsende Weltbevdlkerung mit qualitativ hochwerti-
gen Nahrungsmitteln zu versorgen, wird vermehrt durch
das Ziel ersetzt, einen moglichst hohen Erlds zu erzielen. Es
lasst sich konstatieren, dass die Lebensmittelverschwendung
sowohl ethische als auch 6konomische, gesellschaftliche,
Okologische und soziale Konsequenzen hat.*”® Je mehr
Wertschdpfungsstufen ein Lebensmittel durchlauft, desto
groBer sind der 6kologische FuBabdruck und das Abfall-
aufkommen, welches mit der Uberproduktion von Lebens-
mitteln in Korrelation steht.

In dieser Studie ist nicht der Raum fiir eine systemati-
sche Auseinandersetzung mit den Folgen der Verschwen-
dung von Lebensmitteln in den drei Nachhaltigkeitsdi-
mensionen Okologie, Soziales und Okonomie, trotzdem
wollen die Verfasser zumindest beispielhaft einen Bogen zur
Diskussion um eine ressourcenleichte, sozial gerechte und
somit nachhaltige Wirtschafts- und Lebensweise spannen
und im Fall der 6kologischen Bewertung einen For-
schungsimpuls setzen. Kapitel 5.2 nimmt deshalb im Rah-
men einer Kurzstudie an ausgewahlten Beispielen eine
okologische Bewertung von Warenverlusten bei Lebens-
mitteln vor, die explizit auch die Vorketten mit einbezieht.
Die Kurzstudie stellt die Relevanz der Vorketten bei der
Betrachtung von Lebensmittelabféllen am Beispiel von sie-
ben Lebensmittelgruppen sowie in Bezug auf die gesam-
ten Lebensmittelabfalle in Deutschland dar. Sie gibt erste
Handlungsempfehlungen bzgl. der Einbeziehung der Vor-
ketten in die Betrachtung und das Management von
Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen. Als Indikatoren
werden der Material Footprint und der Carbon Footprint
verwendet.

Zur allgemeinen Einfihrung in die Thematik der 6ko-
logischen Folgen von Lebensmittelabfallen sind zunachst
beispielhaft auf Basis einer Literaturanalyse einige durch die
Produktion von Lebensmitteln erzeugte EinflUsse auf Boden,
Wasser und Klima zusammengefasst (Kapitel 5.1). Ebenfalls
beispielhaft wird auf die Wechselbeziehungen zu den

315 \/gl. Europdisches Parlament 2011, S. 5.
316 \/gl. Noleppa und von Witzke 2012, S. 6.

Herausforderungen um Hunger und Armut und auf die
soziale Dimension der Nachhaltigkeit (Kapitel 5.3) sowie auf
Wege moglicher 6konomischer Bewertungen (Kapitel 5.4)
verwiesen.

5.1 Uberblick - 6kologische Auswirkungen

Boden

Der Bedarf an Landflache fir die Erndhrung eines Deut-
schen liegt bei etwa 2300 m2. Mit einer Halbierung der ver-
meidbaren Lebensmittelverluste kénnten 1,2 Mio. ha Fla-
che fur alternative Nutzungen gewonnen werden. Dies
lieBe den ernahrungsbedingten Flachen-FuBabdruck eines
jeden Bundesbiirgers auf ca. 2.000 m2 sinken. Die frei
werdende Flache koénnte dazu beitragen, den globalen
Herausforderungen, wie etwa dem Schutz von Ressourcen
und Okosystemen und der Sicherstellung der Welternéh-
rung, begegnen zu kénnen.**®

Wasser

Insgesamt werden weltweit 70 % des Wasserverbrauchs fur
die landwirtschaftliche Urproduktion benétigt. Fast 40 %
der Lebensmittel werden heutzutage im Bewadsserungs-
anbau produziert, wobei rund ein Finftel der weltweiten
Anbauflache bewassert werden muss. Die Menge der
Bewadsserung variiert in Abhangigkeit von der Region und
dem dort vorherrschenden industriellen Fortschritt. Dabei
besteht das Problem, dass vor allem in Regionen, in denen
Niederschlage unregelmaBig vorkommen, mehr Grund-
wasser entnommen wird als gleichzeitig regeneriert wer-
den kann.*”

Alljghrlich werden in der EU rund 247 000 Mio. m3 Was-
ser aus Grundwasser- und Oberflachengewasserquellen
(Bache, Seen und Flisse) entnommen. 24 % dieses Was-
sers wird in der Landwirtschaft und fir die Lebensmittel-
produktion bendétigt.®*®

Klima

Die Erndhrung leistet einen wesentlichen Beitrag zu den
anthropogen erzeugten Treibhausgasemissionen. Dieses
Bedurfnisfeld tragt in Deutschland gleichermaBBen zum

317 \/gl. Chmielewski 2011, S. 149 ff..
318 \/g|. Europaische Union und Europdische Kommission 2011.
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Klimawandel bei wie das Bedurfnisfeld Mobilitat.*” Rund
die Halfte der durch die Lebensmittelproduktion entstan-
denen Emissionen sind auf die Landwirtschaft zurtick zu
fihren und an dieser Stelle besonders auf die Produktion
tierischer Lebensmittel.*° Die Lagerung und Zubereitung der
Lebensmittel haben nur wenig Einfluss.®' Generell lasst sich
sagen, dass durch die Erzeugung von einem Kilogramm
Lebensmittel rund 4,5 kg CO; freigesetzt wird.*?

Der Transport der Lebensmittel tragt zu 13 % zu den
gesamten Treibhausgasemissionen in diesem BedUrfnis-
feld bei.*” Gleichzeitig unterscheiden sich die produzierten
Treibhausgasemissionen in Abhangigkeit von dem jeweili-
gen 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.**

5.2 Kurzstudie

Okologische Bewertung der Warenverluste:
Ressourcenverbrauch und Umweltbelastungin
der Vorkette von Lebensmittelabfillen

5.2.1 Hintergrund

5.2.1.1 Lebensmittelabfille haben Vorketten

Lebensmittelabfalle und die damit einhergehende Ver-
schwendung eigentlich essbarer Lebensmittel sind in den
letzten Jahren vermehrt in das Interesse von Forschung und
Politik gertickt.® AuBBerdem wurden in jingerer Vergan-
genheit vermehrt die Ressourcennutzung bzw. die Umwelt-
auswirkungen in der Produktionskette von Lebensmitteln
diskutiert.*”

Die Umweltaspekte der Vorkette waren allerdings bis-
her nur im Einzelfall Teil der Diskussion um Lebensmittel-
abfalle®® oder um Abfalle im Allgemeinen®®. Die dkologi-
sche Relevanz der Vorketten ist jedoch ein bedeutender
Aspekt, denn mit der Verschwendung von Lebensmitteln
gehen auch die zu deren Produktion benétigten Ressour-
cen verloren und es entstehen unnétige Umweltbelastun-

319 \/gl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.
320 \/gl. von Koerber et al. 2007 S. 132.

321 \/gl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.

322 \/gl. Europaisches Parlament 2011, S. 5.
323 \/gl. von Koerber et al. 2007, S. 132.
324 \/gl. Wiegmann et al., S. 36.

325 \/gl. von Koerber et al. 2007, S. 134.
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gen. Somit werden bei einer Vermeidung von Lebensmit-
telabfallen nicht nur die unmittelbare Masse dieser Lebens-
mittel und die Umweltbelastungen deren Entsorgung ein-
gespart, sondern eine betrachtliche Menge weiterer Res-
sourcen bzw. Umweltbelastungen, die in der Vorkette
genutzt wurden bzw. entstanden. Diese erweiterte Betrach-
tung Uber die reine Masse von Lebensmittelabfallen hinaus
ist notwendig, um die aus Umwelt- und Nachhaltigkeits-
sicht heraus richtigen Entscheidungen treffen zu kénnen.

Ziel der vorliegenden Kurzstudie ist, beispielhaft die
Relevanz der Vorketten bei der Betrachtung von Lebens-
mittelabfallen an einigen Lebensmittelgruppen darzustel-
len, in Bezug auf die gesamten Lebensmittelabfalle in
Deutschland abzuschatzen sowie erste Handlungsemp-
fehlungen in Bezug auf die lebenszyklusweite Betrach-
tung von Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen zu geben.

5.2.1.2 Indikatoren zu Ressourcennutzung
und Umweltbelastung in der Vorkette von
Lebensmittelabfillen

Um die Ressourcennutzung und Umweltbelastung in der
Wertschdpfungskette von Produkten zu erfassen und abzu-
schatzen sind eine Vielzahl von Indikatoren und Indikato-
rensets entwickelt worden. Indikatoren kénnen verschie-
dene Aspekte der Auswirkungen menschlicher Aktivitaten
auf die Okosysteme darstellen. Es wird u.a. unterschie-
den zwischen Umweltwirkungen (z. B. Klimawandel), den
Umweltwirkungen zugrundeliegenden Emissionen (z. B.
Treibhausgase wie CO2) und dem Ressourceneinsatz, der
die Emissionen zur Folge hat (z. B. Nutzung fossiler Brenn-
stoffe). Da die Darstellung von Umweltauswirkungen sich
duBerst komplex gestalten kann und sich die wissen-
schaftlichen Erkenntnisse hierzu standig weiterentwickeln,
werden haufig Emissionen als Indikatoren verwendet. Da
auch die Emissionen und anderen Outputs menschlicher
Prozesse in die Umwelt nur zum relativ kleinen Teil bekannt
bzw. erfassbar sind (ebenso wie deren Wechselwirkun-
gen), wird zusatzlich zu den zentralen Emissionen in beson-
ders relevant erachteten Bereichen (z. B. Treibhaus-

326 7. B. Quested und Johnson 2009.

3277, B. Kauppinen et al. 2008; Mancini 2009/ 2010; Hirschfeld et al.
2008; Bringezu et al. 2008, Kaiser et al. 2012 (Wuppertal Paper
im Veroffentlichungsprozess).

328 \/gl. Noleppa und von Witzke 2012.

329 \/gl. Lettenmeier und Salo 2008.



gasemissionen als Indikator fir die Klimaauswirkungen)
vermehrt die Ressourcennutzung als zentraler Hinter-
grundfaktor und beeinflussbare GréBe diskutiert und in
Indikatoren gefasst.**

Bei der Entwicklung und Darstellung von Indikatoren,
die sowohl relevant als auch verstandlich sein sollen, wird
vermehrt die Metapher des FuBabdrucks (Footprint) ver-
wendet.®' Der von Wackernagel und Rees*” entwickelte
okologische FuBabdruck beinhaltet die Flachennutzung
durch menschliche Aktivitdten sowie die potenzielle Fla-
chennutzung, die zur Bindung der fossilen Treibhausgas-
emissionen notwendig ware. Der ¢kologische FuBabdruck
wurde v.a. fur Staaten und Kommunen berechnet, wird
aber auch zur Darstellung der Auswirkungen von Aktivi-
taten und Produkten Uber ihre Wertschopfungskette ver-
wendet. Aufgrund der Popularitat des 6kologischen FuB-
abdrucks wurde die Metapher Footprint auch auf andere
Ressourcen und Umweltbelastungen Gbertragen. So wer-
den , FuBabdricke” inzwischen auBer als Flache auch als
Masse dargestellt, z. B. im Water Footprint (global bené-
tigtes Wasser fur ein Produkt, eine Aktivitdt oder ein
Land)®® und Material Footprint (fir ein Produkt oder eine
Aktivitat Uber die gesamte Wertschopfungskette erfor-
derliche Menge an Materialressourcen).*** AuBerdem wird
mit dem in Kohlendioxidaquivalenten dargestellten Carbon
Footprint der Begriff auBer auf den Input von Ressourcen
auch auf den Output von Emissionen angewendet. Weitere
.Footprints” sind in der Diskussion.

Da die Vorketten von Produkten duBerst komplexe Sys-
teme sein kdnnen, gestaltet sich auch die Datenerhebung
zu den verschiedenen Indikatoren komplex. Die Frage der
Verfligbarkeit von zuverlassigen und richtungssicheren
Daten ist somit Bestandteil jeglicher Betrachtung der Vor-
ketten von Produkten. Softwaresysteme zum Erstellen von
Okobilanzen (life cycle assessment, LCA) greifen bisher
meist auf kostenpflichtige Datenbanken zurtick (z. B. ecoin-
vent).* Bei den Indikatoren Water Footprint und Materi-
al Footprint ist ein GrofBteil der verfligbaren Daten 6ffent-
lich zuganglich.** Okologischer FuBabdruck und Carbon

330 \Vgl. Schmidt-Bleek 2007; Giljum et al. 2011; Europaische Kommis-
sion 2011; Bundesministerium fur Umwelt 2012.

331 Vgl. Lettenmeier 2009.

332 \/gl. Wackernagel und Rees 1996.

333 Siehe Chapagain und Hoekstra 2008.

334 Siehe Lettenmeier 2009; Ritthoff et al. 2002.

335 siehe www.ecoinvent.org.
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Footprint werden héaufig mithilfe von LCA-Softwares
berechnet. Zum Carbon Footprint von Produkten sind
inzwischen viele Berechnungen publiziert, so dass man
auf offentlich verfigbare Daten zuriickgreifen kann, die
allerdings nicht immer auf den selben Hintergrunddaten
und -annahmen beruhen und damit nicht zwangslaufig
konsistent sein mussen.

5.2.2 Gegenstand und Methoden der Studie

5.2.2.1 Verwendete Indikatoren

Zur exemplarischen Darstellung der Auswirkungen der
Vorketten von Lebensmittelabfallen wurden fiir diese Kurz-
studie die Indikatoren Material Footprint und Carbon Foot-
print gewahlt.

Der Material Footprint ist ein inputbezogener Indikator
fur die Ressourcennutzung, der die Nutzung abiotischer und
biotischer Rohstoffe sowie die Erosion in Land- und Forst-
wirtschaft Gber die gesamte Wertschépfungskette von
Produkten in Masseeinheiten (kg Ressourcen) darstellt.*” Die
verwendeten Daten sind offentlich verfigbar und beruhen
auf Materialintensitatsanalysen, die in Deutschland, Finn-
land und Italien erstellt wurden.*®

Der Carbon Footprint ist ein outputbezogener Indika-
tor, der die fur ein zentrales Umweltproblem, den Klima-
wandel, relevanten Emissionen tber die Wertschopfungs-
kette von Produkten in Masseeinheiten (kg Kohlendioxid-
aquivalente, also kg CO,4q) darstellt. Die hier verwendeten
Daten sind 6ffentlich verfigbar und wurden gréBtenteils
von MTT Agrifood Research Finland fur den umfangreichen
Datenanhang eines Kochbuchs®* zusammengestellt.

Die Berechnungen umfassen die Herstellung der Lebens-
mittel und ihren Transport bis zum Einzelhandel sowie
den Transport vom Einzelhandel nach Hause gemaB den
Annahmen von Eberhard.* Verpackung sowie die Lage-
rung (z. B. kiihlen) und weitere Zubereitung der Lebens-
mittel zu Hause (z. B. waschen, toasten, kochen oder gril-
len) ist nicht in den Berechnungen enthalten.

339

336 siehe www.waterfootprint.org & www.mips-online.info.

337 \/gl. Lettenmeier 2009; Ritthoff et al. 2002.

338 \/gl. Kauppinen et al. 2008; Lettenmeier 2009; Eberhard et al.
2010; Mancini 2009/ 2010.

339 \/gl. Kaskinen 2011.

340 \/gl. Eberhard et al. 2010.
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Tabelle 27: Zentrale Annahmen und Quellen bei der Berechnung der Footprints der Vorketten
der Lebensmittelabfille in den jeweiligen Produktgruppen

Lebensmittel Annahme zur Herkunft Hauptsachliche Quelle | Hauptsachliche Quelle
bzw. Transportentfernung | Material Footprint Carbon Footprint
Brot 20 km Lettenmeier et al. 2009 | Wanhalinna 2010 aus
Kaskinen et al. 2011
Salat Sudeuropa (1300 km) Mancini 2010 Audsley et al. 2009
50 % Freiland- und Mila i Canals et
50 9% Treibhausanbau al. 2007 aus Kaskinen
et al. 2011
Tomate Niederlande Eberhard et al. 2010 Broekema und Blonk
2009 aus Kaskinen et
al. 2011
Wurst 200 km Lettenmeier et al. 2009 | Foodwatch Germany
2008342
Schweinefleisch | 200 km Lettenmeier et al. 2009 | Foodwatch Germany
2008
Milch 100 km Lettenmeier et al. 2009 | Thomassen et al. 2008
aus Kaskinen et al.
2011
Joghurt 200 km Lettenmeier et al. 2009 | Lindenthal et al. 2010
aus Kaskinen et al.
2011

5.2.2.2 Die untersuchten Lebensmittel

Zur exemplarischen Berechnung der Footprints in der Vor-
kette der Lebensmittelabfalle (Ergebnisse siehe Kapitel
5.2.3) wurden aus den in der Studie untersuchten Lebens-
mittelgruppen die folgenden Lebensmittel gewahlt: Brot,
Salat, Tomate, Wurst, Schweinefleisch, Milch und Joghurt.
Da fur Deutschland bisher keine Daten zu den jahrlichen
Abfallmengen pro Kopf in diesen spezifischen Produkt-
gruppen vorliegen, wurden die britischen Daten aus WRAP**
tbernommen, um eine GréBenordnung fur den Pro-Kopf-
Verbrauch zu haben. Die Abfallmengen pro Kopf sind in der
Ergebnisprasentation in Kapitel 5.2.3 enthalten. Desweiteren
wurden bei den Lebensmittelgruppen die in Tabelle 27
dargestellten zentralen Annahmen und Quellen verwendet.

341 V/gl. Quested und Johnson 2009.
342 \/gl. Foodwatch Germany 2008.

Material und Carbon Footprint wurden fur die spezifi-
schen Lebensmittelgruppen auf Deutschland hochgerech-
net und jeweils mit zwei Einwohnerzahlen verglichen: zum
Einen mit der Einwohnerzahl, deren Erndhrung mit der ent-
sprechenden Menge an Ressourcen (inkl. Vorketten)
gedeckt werden koénnte, und zum Anderen mit der Ein-
wohnerzahl, deren gesamter Konsum (inkl. Vorketten) mit
der entsprechenden Menge an Ressourcen gedeckt werden
kénnte. Fir diesen Vergleich wurden beim Material Foot-
print der Median (56 t/cap./a) der TMC-Werte (Total Mate-
rial Consumption)®* von Bringezu®** und beim Carbon
Footprint die handelsbereinigten Werte fur die Treibhaus-
gasemissionen des Konsums in Deutschland (12,5 t/cap./a)

343 Total Material Consumption (TMC) ist die konsumbezogene lebenszyklusweite Nutzung von Material einer Volkswirtschaft. TMC beinhaltet
die Ressourcenkategorien abiotische Rohstoffe, biotische Rohstoffe und Erosion in Land- und Forstwirtschaft. TMC bezieht sich somit
auf dieselben Ressourcen wie der Material Footprint (vgl. 5.2.2.1). TMC beinhaltet die Ressourcennutzung, die dem inldandischen Konsum
inkl. seiner Vorketten zuzuschreiben ist. Die fur Exportguter und deren Vorketten genutzten Ressourcen sind nicht Teil des TMC, denn sie
werden den Landern zugeschrieben, welche die Exportguter konsumieren.

344 \/gl. Bringezu et al. 2009.
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von Peters und Hertwich (2008)** verwendet. Zum Ver-
gleich mit der Einwohnerzahl von einzelnen Orten wurden
Stadte in Nordrhein-Westfalen sowie bei kleineren als in
Nordrhein-Westfalen vorkommenden Kommunen touris-
tisch relevante Ortschaften in Bayern verwendet. Die Ein-
wohnerzahlen von Ortschaften und Bundeslandern sind ver-
schiedenen aktuellen Internetquellen entnommen.

AnschlieBend wurden Material Footprint und Carbon
Footprint der Lebensmittelabfalle in ihrer Gesamtheit abge-
schatzt (Ergebnisse siehe Kapitel 5.2.3.2). Hierftr wurden
flr den Lebensmittelkonsum die Daten aus dem Statisti-
schen Jahrbuch*® verwendet und das Abfallaufkommen
daraus Uber die Abfallanteile der Produktgruppen der
WWE-Studie® berechnet. Zur Berechnung wurden fur
den Material Footprint Daten aus Kauppinen, Lettenmei-
er, Eberhard und Mancini und fur den Carbon Footprint in
Kaskinen®® gesammelte und verdffentlichte Daten aus ver-
schiedenen Publikationen verwendet.

5 Forschungsbaustein D

5.2.3 Ressourcennutzung und
Umweltbelastung durch Lebensmittel

5.2.3.1 Beispiele ausgewdhlter Lebensmittel

Das Abfallaufkommen der in den folgenden Tabellen dar-
gestellten Lebensmittelgruppen pro Einwohner jahrlich
reicht von 0,5 kg bei Wurst bis 11 kg bei Brot. Diese Wer-
te mdgen klein erscheinen. Betrachtet man die Ressour-
cennutzung bzw. die CO,ag-Emissionen wird sichtbar,
dass hinter den eigentlichen Mengen an Lebensmittelab-
fallen deutlich héhere Stoffstréme stehen. Beim Material
Footprint pro Einwohner pro Jahr sind dies in den unter-
suchten Beispielen zwischen 6,2 kg (Joghurt) und 61 kg
(Brot), beim Carbon Footprint von 1,3 kg (Wurst) bis 17 kg
(Brot) (siehe Abbildung 30).

Werden die Footprints auf Deutschland hochgerechnet,
ergeben sich entsprechend Ressourcenverbrauche von 0,5
bis 5 Mio. Tonnen jahrlich und Kohlendioxidaquivalent-
emissionen von 0,1 bis 1,4 Mio. Tonnen jahrlich. Das ent-
spricht im Maximalfall dem Material Footprint des Lebens-

Brot - T f

Salat

Tomate

Wurst

Schweinefleisch

Milch

Joghurt

10 20 30 40

Abfallaufkommen

& Material Footprint der
Vorketten

& Carbon Footprint der
Vorketten

50 60 70 kg/cap./a

Abbildung 30: Jahrliches Abfallaufkommen ausgewahlter Lebensmittelgruppen mit Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten, jeweils in kg/Einwohner/Jahr

345 \/gl. Peters und Hertwich 2008.
346 \/gl. Bundesministerium fur Erndhrung 2011.
347 \/gl. Noleppa und von Witzke 2012 S. 25.

348 \/gl. Kauppinen et al. 2008; Lettenmeier 2009, Eberhard et al. 2010; Mancini 2009/ 2010; Kaskinen 2011.
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mittelverbrauchs der Einwohner von Duisburg, Oberhau-
sen und Dinslaken zusammen bzw. des Gesamtkonsums
einer Stadt in der GroéBe von Ratingen. Beim Carbon Foot-
print werden im Extremfall die Kohlendioxidaquivalent-
emissionen fur Lebensmittel der Einwohner von Duisburg
und Oberhausen zusammen bzw. fir den Gesamtkonsum
der Einwohner von Remscheid erreicht. In der Vorkette
von Lebensmittelabfallen stecken also bedeutende Stoff-
strome, die mit den Abfallen nutzlos verloren gehen.

Die folgenden Tabellen Tabelle 28 bis Tabelle 34 zeigen fur
alle untersuchten Lebensmittelgruppen das jahrliche Abfall-
aufkommen pro Kopf, die Footprints pro kg der jeweiligen
Lebensmittel, die Footprints hinter dem jahrlichen Abfall-

aufkommen pro Kopf und auf Deutschland hochgerechnet.
Die auf Deutschland hochgerechneten Footprints werden
jeweils fir Material Footprint und Carbon Footprint mit zwei
Einwohnerzahlen verglichen: zum Einen mit der Einwoh-
nerzahl, deren Erndhrung mit der entsprechenden Menge
an Ressourcen (inkl. Vorketten) gedeckt werden kdénnte,
und zum Anderen mit der Einwohnerzahl, deren gesamter
Konsum (inkl. Vorketten) mit der entsprechenden Menge
an Ressourcen gedeckt werden kénnte. Alle in den fol-
genden Tabellen dargestellten Werte sind aus Grinden
der Anschaulichkeit auf die zwei groBten Ziffern gerundet.

Tabelle 28: Produktgruppe Brot: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Brot

Abfallaufkommen

11 kg/cap./a

Material Footprint

Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel

5,6 kg

1,6 kg

Footprint hinter den Abfillen

61 kg/cap./a

17 kg/cap./a

Footprint fir Deutschland

5.000.000 t/a

1.400.000 t/a

Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von
Einwohnern

770.000

700.000

Entspricht Stadt in der GréRe von

Duisburg + Oberhausen

Duisburg + Oberhausen

+ Dinslaken
Entspricht Footprint des
90.000 110.000
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Ratingen Remscheid

Tabelle 29: Produktgruppe Salat: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Salat
Abfallaufkommen 1,1 kg/cap./a

Material Footprint Carbon Footprint
Footprint pro kg Lebensmittel 6,0 kg 2,25 kg
Footprint hinter den Abféllen 6,8 kg/cap./a 2,5 kg/cap./a
Footprint fiir Deutschland 550.000 t/a 210.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 85.000 100.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der GréRe von Velbert Siegen
Entspricht Footprint des Gesamtkosums

9.900 17.000

von Einwohnern
Entspricht Stadt in der GréBRe von Oberstdorf Oerlinghausen
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Tabelle 30: Produktgruppe Tomate: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Tomate

Abfallaufkommen

1,1 kg/cap./a

Material Footprint

Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel 9,4 kg 1,3 kg
Footprint hinter den Abfillen 9,9 kg/cap./a 1,4 kg/cap./a
Footprint fir Deutschland 810.000 t/a 110.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 120.000 56.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Recklinghausen Hattingen
Entspricht Footprint des

15.000 8.900
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der Grélie von Burbach Grafenau

Tabelle 31: Produktgruppe Wurst: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Waurst
Abfallaufkommen 0,5 kg/cap./a
Material Footprint Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel 15 kg 2,5 kg
Footprint hinter den Abfillen 7,6 kg/cap./a 1,3 kg/cap./a
Footprint fir Deutschland 620.000 t/a 110.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 95.000 53.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der Gr6Re von Iserlohn Ahlen
Entspricht Footprint des

11.000 8.500
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der Grolie von Rothenburg o.d.Tauber Grafenau

Tabelle 32 Produktgruppe Schweinefleisch: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Schweinefleisch

Abfallaufkommen

1,5 kg/cap./a

Material Footprint

Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel 16,8 kg 2,9 kg
Footprint hinter den Abfillen 25 kg/cap./a 4,2 kg/cap./a
Footprint fir Deutschland 2.000.000 t/a 350.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 310.000 170.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Bielefeld Mihlheim (Ruhr)
Entspricht Footprint des

36.000 28.000
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der Grolie von Greven Baesweiler
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Tabelle 33: Produktgruppe Milch: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Milch

Abfallaufkommen 6 kg/cap./a
Material Footprint Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel 2,5 kg 0,77 kg
Footprint hinter den Abféllen 15 kg/cap./a 4,6 kg/cap./a
Footprint fiir Deutschland 1.300.000 t/a 380.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 190.000 190.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Hagen Hagen
Entspricht Footprint des

22.000 30.000
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Radevormwald Ennepetal

Tabelle 34: Produktgruppe Joghurt: jahrliches Abfallaufkommen pro Kopf, Material Footprint
und Carbon Footprint der Vorketten sowie deren Hochrechnung auf Deutschland

Joghurt

Abfallaufkommen

1,3 kg/cap./a

Material Footprint

Carbon Footprint

Footprint pro kg Lebensmittel 4,6 kg 2,4 kg
Footprint hinter den Abfillen 6,2 kg/cap./a 3,2 kg/cap./a
Footprint fir Deutschland 500.000 t/a 260.000 t/a
Entspricht Footprint des
Lebensmittelverbrauchs von 76.000 130.000
Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Grafenau Paderborn
Entspricht Footprint des

9.000 21.000
Gesamtkonsums von Einwohnern
Entspricht Stadt in der GroRe von Grafenau Meinerzhagen
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5.2.3.2 Abschitzung fiir die Lebensmittel-
abfélle insgesamt

Der Material Footprint des jahrlichen Lebensmittelkon-
sums der Deutschen betragt ca. 6,5 Tonnen pro Person. Auf
Lebensmittelabfalle aus Haushalten fallen hiervon ca. 1,2
Tonnen, also 18 % (siehe Abbildung 31). Dies entspricht auf
Deutschland hochgerechnet der Ressourcennutzung fur die
Erndhrung von ca. 15 Mio. Menschen, also etwa der Ein-
wohnerzahl von Niedersachsen, Schleswig-Holstein, Meck-
lenburg-Vorpommern, Hamburg und Bremen zusammen.
Die sogenannten ,vermeidbaren Lebensmittelabfalle” aus
Haushalten verursachen in ihrer Vorkette einen Material
Footprint von ca. 0,74 Tonnen pro Person jahrlich, also 11
% des Material Footprint des Lebensmittelkonsums der
Deutschen. Dies entspricht auf Deutschland hochgerech-
net der Ressourcennutzung fur die Erndhrung von ca. 9,3
Mio. Menschen, also etwa der Einwohnerzahl von Nieder-
sachsen und Mecklenburg-Vorpommern zusammen.

Von den ca. 2 Tonnen CO2&g-Emissionen durch den
jahrlichen Lebensmittelkonsum in Deutschland fallen ca.
350 kg (18 %) auf Lebensmittelabfélle (siehe Abbildung 31)
und ca. 220 kg (11 %) auf vermeidbare Lebensmittelabfalle.
Damit gelten fir den Carbon Footprint dhnliche Relationen
zwischen Lebensmittelkonsum und Abféllen wie fur den
Material Footprint.

Die Stoffstrome in den Vorketten der Lebensmittelab-
falle betragen somit ein Vielfaches des Abfallaufkommens.
Da pro Kilogramm Lebensmittel deutliche Unterschiede
in den Footprints festzustellen sind (vgl. Tabelle 28 und Ta-
belle 34), verteilen sich die Footprints der Vorketten zwi-
schen den Produktgruppen anders als das Abfallaufkom-
men (siehe Abbildung 31). Bei den Lebensmittelabfallen hat
die Produktgruppe Obst und GemuUse einen Anteil von

Lebensmittelabfille
(146 kg/cap./a)
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43 %. Dies verringert sich beim Material Footprint auf
28 % und beim Carbon Footprint auf 18 %. Der Anteil von
Fleischprodukten an den Abfallen betragt 10 %, steigt
aber beim Material Footprint auf 29 % und beim Carbon
Footprint auf 43 %. Auch der Anteil der Milchprodukte an
den Footprints ist fast doppelt so hoch wie am Abfallauf-
kommen.

5.2.3.3 Bewertung

Sowohl bei den Produktbeispielen als auch bei den Lebens-
mittelabfallen insgesamt lasst sich zunachst feststellen,
dass die Stoffstrome der Vorketten deutlich groBer sind als
das Abfallaufkommen. Somit ist es mit Blick auf die Res-
sourcennutzung und weitere Umweltbelastungen not-
wendig, die Betrachtung von Lebensmittelabfallen auf
ihre Vorketten auszuweiten. Dies wird bei Betrachtung
der einzelnen Produktgruppen noch deutlicher. Die Vor-
ketten von Fleisch- und Milchprodukten weisen eine Rele-
vanz (49 bzw. 62 %) auf, die am bloBen Abfallaufkommen
(22 %) nicht sichtbar wirde.

Bei Obst und Gemuse wird die Relevanz in den Vor-
ketten deutlich kleiner, ist jedoch immer noch spirbar.
Die Relevanz von Getreideprodukten sinkt von 14 % im
Abfallautkommen auf unter 10 % bei Betrachtung der Vor-
ketten. Damit lasst sich weiterhin erkennen, dass Pro-
duktgruppen mit hdherer Materialintensitat bzw. hoherem
Carbon Footprint im Verhaltnis weniger weggeworfen
werden als Produktgruppen mit niedrigeren Footprints pro
kg Lebensmittel. Ob dies eventuell mit einer Korrelation zwi-
schen Preisen und Footprints in Zusammenhang zu bringen
ist und ob dies auch auf weniger aggregierter Produktebene
gezeigt werden kann, kann im Rahmen dieser Kurzstudie
nicht beantwortet werden.

Material Footprint der Vorketten Carbon Footprint der Vorketten
(1185 kg/cap./a)

(351 kg/cap./a) & Getreideprodukte
& Obst und Gemiise
Fleischprodukte

& Milchprodukte

& Sonstige

Abbildung 31: Jahrliches Pro-Kopf-Aufkommen an Lebensmittelabféllen nach Produktgruppen
sowie Material Footprint und Carbon Footprint der Vorketten
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5.2.4 Fazit und Ausblick

5.2.4.1 Zusammenfassung der Ergebnisse

Ziel der vorliegenden Kurzstudie war, die Relevanz der
Vorketten bei der Betrachtung von Lebensmittelabfallen an
einigen Lebensmittelgruppen beispielhaft darzustellen, in
Bezug auf die gesamten Lebensmittelabfalle in Deutschland
abzuschatzen sowie erste Handlungsempfehlungen in
Bezug auf die Einbeziehung der Vorketten in die Betrach-
tung von Lebensmitteln und Lebensmittelabféllen zu geben.
Zur Darstellung der Auswirkungen der Vorketten von
Lebensmittelabfallen wurden die Indikatoren Material Foot-
print und Carbon Footprint gewdhlt. Die exemplarische
Berechnung der Footprints erfolgte fir die Lebensmittel-
gruppen Brot, Salat, Tomate, Wurst, Schweinefleisch, Milch
und Joghurt. AuBerdem wurden Material Footprint und
Carbon Footprint fur die Lebensmittelabfalle in ihrer
Gesamtheit abgeschatzt.

Das Abfallaufkommen in den untersuchten Lebens-
mittelgruppen pro Einwohner jahrlich reicht von 0,5 kg bei
Waurst bis 11 kg bei Brot. Hinter den Lebensmittelabfallen
stehen jedoch deutlich héhere Stoffstrome (siehe Abbildung
30). Der Material Footprint pro Einwohner pro Jahr betragt
zwischen 6,2 kg (Joghurt) und 61 kg (Brot), der Carbon
Footprint zwischen 1,3 kg (Wurst) und 17 kg (Brot). Die
Hochrechnung der Footprints auf Deutschland ergibt Mate-
rial Footprints bis zu 5 Mio. Tonnen jahrlich und Carbon
Footprints bis zu 1,4 Mio. Tonnen jahrlich. Das entspricht
im Maximalfall (siehe Tabelle 28 und Tabelle 34), dem Ma-
terial Footprint des Lebensmittelverbrauchs oder dem Car-
bon Footprint der Lebensmittel fur die Einwohner von
Frankfurt (Main). Diese Stoffstrome in der Vorkette von Le-
bensmittelabfallen gehen mit den Abféllen nutzlos verlo-
ren.

Der Material Footprint des jahrlichen Lebensmittel-
konsums der Deutschen betrdgt ca. 6,5 Tonnen pro Person.
Auf Lebensmittelabfalle aus Haushalten fallen hiervon mit
ca. 1,2 Tonnen 18 % (siehe Abbildung 31). Auf Deutsch-
land hochgerechnet entspricht dies der Ressourcennut-
zung fur die Erndhrung von ca. 15 Mio. Menschen, also
etwa der Einwohnerzahl von Niedersachsen, Schleswig-
Holstein, Mecklenburg-Vorpommern, Hamburg und Bre-
men. Von den ca. 2 Tonnen Carbon Footprint durch den
jahrlichen Lebensmittelkonsum in Deutschland fallen mit ca.
350 kg ebenfalls 18 % auf Lebensmittelabfalle.

349 Siehe auch Giljum et al. 2011.
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Die Footprints der Vorketten verteilen sich zwischen den
Produktgruppen anders als das Abfallaufkommen (siehe
Abbildung 31). Bei den Lebensmittelabfallen hat die Produkt-
gruppe Obst und Gemdise den groBten Anteil (43 %). Die-
ser verringert sich bei Betrachtung des Material und Carbon
Footprint deutlich, bleibt aber nach wie vor relevant. Der An-
teil von Fleischprodukten an den Abfallen steigt bei Material
und Carbon Footprint auf das Drei- bis Vierfache, der Anteil
der Milchprodukte nahezu auf das Doppelte.

Die Vorketten der Lebensmittelabfalle habe somit einer-
seits eine hohe Relevanz bezlglich ihrer Stoffstréme. Zum
Anderen andert sich die Rangfolge der Produktgruppen bei
Betrachtung der Vorketten deutlich im Vergleich zu den
Abfallen. Die Betrachtung von Lebensmittelabféllen sollte
daher grundsatzlich auch die Ressourcennutzung und wei-
tere Umweltbelastungen der Vorketten einschlieBen.

5.2.4.2 Einschatzung der Indikatoren

Die zur Darstellung der Vorketten verwendeten Indikato-
ren Material Footprint und Carbon Footprint ermoglichen,
mit relativ kleinem Aufwand ein Bild der Ressourcennut-
zung und weiterer Umweltbelastungen in den Vorketten
von Lebensmittelabfallen zu schaffen. Die Indikatoren lie-
fern wertvolle Zusatzinformationen, die aus der bloBen
Betrachtung der Abfalle nicht ersichtlich wirden. Daher soll-
ten bei der Betrachtung von Lebensmittelabfallen grund-
satzlich auch Indikatoren zu Ressourcennutzung und wei-
teren Umweltbelastungen der Vorketten bericksichtigt
werden.

Die Indikatoren lieferten von der Richtung her dhnliche,
wenn auch im Detail leicht unterschiedliche Aussagen (sie-
he Abbildung 30 und Abbildung 31). Ob weitere Indika-
toren dhnliche Ergebnisse liefern, musste in erganzenden
bzw. vertiefenden Studien festgestellt und validiert werden.
Um die verschiedenen Kategorien naturlicher Ressourcen
abzudecken, waren insbesondere die Wassernutzung (z. B.
Wasserrucksack oder Water Footprint) und die Flachen-
nutzung der Vorketten von Lebensmittelabfallen relevant.
Wenn diese Indikatoren hinzugezogen wurden, kénnte
die Aussagekraft der verwendeten Indikatoren beziglich
Ressourceneffizienz bereits als weitgehend umfassend
betrachtet werden.**

Den Berechnungen lagen &ffentlich verfigbare Daten
zugrunde, die nicht die Benutzung kostenpflichtiger Daten-
banken zur Voraussetzung hatten. Auch wenn die erhal-



tenen Ergebnisse und die verwendeten Daten als rich-
tungssicher gelten kénnen, waren fir die wiinschenswer-
te detailliertere Betrachtung weiterer Produktgruppen oder
Produkte weiter ausdifferenzierte Daten hilfreich. Daher soll-
te der Ausbau offentlich zuganglicher konsistenter Lebens-
zyklusdaten gefordert werden.

5.2.4.3 Schlussfolgerungen und Empfehlungen

Aus den Ergebnissen dieser Kurzstudie lassen sich ver-
schiedene Schlussfolgerungen und Empfehlungen ableiten.

Die Betrachtung der Vorketten von Lebensmittelabfal-
len ist grundsatzlich relevant, denn die Stoffstrome der Vor-
ketten betragen ein Vielfaches des Abfallaufkommens
(siehe Abbildung 30). AuBerdem unterscheidet sich die
Verteilung von Ressourcennutzung und Umweltbelastun-
gen der Vorketten von Lebensmittelabfallen zwischen den
einzelnen Produktgruppen deutlich von der ausschlieBlichen
Betrachtung der Lebensmittelabfélle (siehe Abbildung 31).
Daher ist die Betrachtung der Vorketten von Lebensmit-
telabféllen zusatzlich zu den reinen Abfallen grundsatzlich
dringlich zu empfehlen, damit wichtige Umwelt- und Res-
sourcenaspekte nicht verloren gehen.

Die vorliegende Studie verschafft einen ersten groben
Uberblick tiber die Bedeutung der Vorketten. Um einen bes-
seren Einblick zu erhalten, sollten weitere Studien folgen,
die sowohl ein breiteres Indikatorenset (z. B. Material Foot-
print, Wasserrucksack, Flachennutzung und Carbon Foot-
print)*® als auch einen detaillierteren Blick auf einzelne
Produkte und Produktgruppen ermdglichen. AuBerdem
sollten die Zusammenhange zwischen Preisen und Abfall-
mengen bzw. Footprints untersucht werden. Hierzu ware
eine Verbesserung der Datenbasis der verwendeten Indi-
katoren hilfreich (vgl. Kapitel 5.2.1.2).

Aufgrund der hohen Relevanz von Ernahrung und
Lebensmittelabféllen, der Ressourcenfrage im Allgemei-
nen®' sowie der deutlichen Unterschiede in den Footprints
verschiedener Lebensmittel (siehe Abbildung 30) und deren
Einfluss auf die Relevanz verschiedener Lebensmittelgrup-
pen (siehe Abbildung 31) sollte sowohl auf Makroebene

350 \/gl. Giljum et al. 2011.
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(EU, Deutschland, Bundeslander) als auch auf Mikroebene
(Betriebe und Haushalte) ein Ressourcenmanagement im
Bereich Lebensmittel entwickelt werden, das darauf hin-
arbeitet, Abfélle zu vermeiden, die Footprints von Lebens-
mitteln und Erndhrung moglichst klein zu halten und den
Verzehr von Lebensmitteln mit eher niedrigen Footprints
(z. B. Getreideprodukte, Obst, Gemuse) zu fordern.

5.3 Uberblick - Méglichkeiten der
Bewertung von sozialen Auswirkungen
von Lebensmittelabfillen

Eine Analyse und Bewertung von sozialen Effekten der
Lebensmittelabfalle erfordert die Einbeziehung globaler
Zusammenhange, denn der Lebensmittelmarkt in Nordrhein-
Westfalen ist eingebunden in den internationalen Handel. Zu
betrachten sind zum einen die sozialen Folgen der Uber-
flussgesellschaft und zum anderen soziale Probleme in der
gesamten Wertschopfungskette, die sowohl fiir konsumierte,
als auch weggeworfene Lebensmittel entstehen.

Die Deutschen geben im Vergleich zu Blrgern anderer
europaischer Staaten nur ca. 11 % des monatlichen Net-
toeinkommens fur Lebensmittel aus.®? Durch den perma-
nenten Zugang zu preisgunstigen Lebensmitteln jeglicher
Art, ist eine Uberflussgesellschaft entstanden, die in gro-
Ber Korrelation zu unserer Wegwerfgesellschaft steht. Der
Uberfluss in den industrialisierten Landern mit westlichem
Lebensstil geht einher mit einer mangelnden Versorgung
weiter Teile der Weltbevdlkerung. Wenn die weltweite
Nachfrage steigt, hat das steigende Weltmarktpreise far
Grundnahrungsmittel zur Folge. Die Studie , The Future of
Food and Farming” konstatiert, dass , the long-term trend
over the past century of low food prices is at an end. This
has major implications for achieving food security in the
future”.®® Doch schon heute ist die Frage nach der Ver-
teilungsgerechtigkeit das eigentliche Problem der Welter-
nahrung. Obwohl es zu den Millennium Entwicklungszie-
len der Vereinten Nationen gehort, extreme Armut und
Hunger bis 2015 zu halbieren,®” leiden im Jahr 2010 noch
immer 925 Millionen Menschen weltweit unter Hunger.**

351 \Vgl. Schmidt-Bleek 2007; Bringezu et al. 2008; Bundesministerium fir Umwelt 2012.
352 \/gl. Bundesministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV).

353 \/gl. The Government Office for Science 2011, S. 64.
354 \/gl. United Nations o.J.
355 \/gl. Deutsche Welthungerhilfe e.V. 2010.
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Die Studie , The Future of Food and Farming”**® zur Ernah-
rung der Weltbevolkerung identifiziert die Reduzierung
der Lebensmittelverluste und -vernichtung als eine der
wesentlichen Stellschrauben zur Erndhrungssicherheit.

Die sozialen Auswirkungen durch Lebensmittelabfalle,
die in Nordrhein-Westfalen entstehen, lassen sich nur Uber
produktbezogene Sozialbilanzen abschatzen. Bisher wur-
den Lebenszyklusanalysen in der Regel fur 6kologische
Effekte erstellt; die Debatte um Nachhaltige Entwicklung
hatte zur Folge, dass 2009 das Umweltprogramm der Ver-
einten Nationen (UNEP) ergdnzend zur Analyse von
Umweltfolgen (environmental Life Cycle Assessment) und
Lebenszykluskosten das Social Life Cycle Assessment ent-
wickelte.* Diese Betrachtung sozialer und sozio-6kono-
mischer Auswirkungen bezieht sich auf Produkte und
Dienstleistungen und deren gesamten Lebenszyklus
~encompassing extraction and processing of raw materials;
manufacturing; distribution; use; re-use; maintenance;
recycling; and final disposal“**® unter Einbeziehung allge-
meiner und prozessspezifischer Daten. Die vom Wupper-
tal Institut entwickelte ,, Sustainability Hot Spot Analysis***®
ist eine systematische Erhebung relevanter sozialer Aus-
wirkungen in der gesamten Wertschdpfungskette durch die
Analyse wissenschaftlicher Studien und einem Stake-
holderreview zur Verifikation.

Sowohl die UNEP als auch das Wuppertal
Institut beziehen sich auf folgende Indikatoren:*°

e Allgemeine Arbeitsbedingungen

e Soziale Sicherheit

e Aus- und Weiterbildung

e Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

e Menschenrechte

® Bezahlung: Existenzminimum sichernde Léhne
e Sicherheit und Gesundheit der Verbraucher

e Produktqualitat

Die sozialen und sozio-6konomischen Effekte von Lebens-
mitteln lassen sich nicht auf bestimmte Mengen von Pro-
dukten beziehen, also auch nicht auf einen Anteil von
weggeworfenen Lebensmitteln. Sie entstehen in Abhan-
gigkeit von den Produkten und ihren spezifischen Wert-
schopfungsketten, so dass eine Zuordnung zu Lebensmit-

356 \/gl. The Government Office for Science 2011, S. 18.
357 \Vgl. UNEP 2010, S. 8.
358 Ependa, S. 37.
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telgruppen aus Abfallfraktionen nicht sinnvoll ist.

Die Frage, inwiefern negative soziale Auswirkungen
von Lebensmittelabfallen anders zu bewerten sind als von
Produkten, die verzehrt werden, fiihrt ebenso, wie die
Frage nach der weltweiten Verteilungsgerechtigkeit weit
Uber die vorliegende Studie hinaus in einen politischen
und ethischen Diskurs.

5.4 Uberblick - Anforderungen an die 6kono-
mische Bewertung von Lebensmittelabfdllen

Eine 6konomische Bewertung von Lebensmittelabfallen
kann aus betriebswirtschaftlicher Perspektive auf den
unterschiedlichen Stufen der Wertschopfungskette, aus
haushaltswirtschaftlicher Perspektive auf der Stufe der
Verbraucher und schlieBlich aus volkswirtschaftlicher Sicht
vorgenommen werden. Insgesamt kann eine ¢konomi-
sche Bewertung der Lebensmittelabfélle auf allen Ebenen
unmittelbar Anreize fir die Vermeidung von Lebensmit-
telvernichtung und der damit einhergehenden Ressour-
cenverschwendung, Umwelt- und Klimabelastung liefern.

Betriebswirtschaftliche Perspektive

Innerhalb der Wertschépfungskette entstehen in jedem
einzelnen Betrieb Warenverluste und aus 6konomischer
Sicht — schon bevor Lebensmittel zu Abfall werden — auch
Wertverluste, wenn z. B. in der Urproduktion Produkte
aufgrund von witterungsbedingten QualitatseinbuBBen als
Futtermittel statt als Lebensmittel verkauft werden oder im
Lagerbestand von Produktionsbetrieben Restlaufzeiten des
Handels unterschritten werden und die Lebensmittel auf
Sekundarmarkten vertrieben werden missen. Diese Wert-
verluste haben fir einzelne Betriebe eine hohere Relevanz
als die der Lebensmittelabfalle.

Die Erfassung monetarer Einbu3en, bzw. von Einspar-
potentialen insgesamt, dient in den Unternehmen der
Land- und Erndhrungswirtschaft der Optimierung von Kos-
tenstrukturen und damit der Verbesserung ihrer Wett-
bewerbssituation. Die Situation in den Unternehmen hin-
sichtlich der Erfassung von Daten fur Abfalle und deren Kos-
ten ist aber sowohl in der Wertschopfungskette als auch
innerhalb der unterschiedlichen Betriebe einer Wert-
schopfungsstufe ausgesprochen heterogen. Aus betrieb-
licher Sicht ist eine Erfassung sowohl der Mengen als auch

359 \/gl. Bienge et al. 2009.
360 Ebenda.



der Kosten von Lebensmittelabfallen als Kennzahl nicht
immer sinnvoll. Teilweise werden Abfélle von vornherein
nicht als solche bewertet.

Aus Sicht der Kostenrechnung mussen die gesamten
Betriebskosten (Einzel- und Gemeinkosten) fir jede verlo-
rene Produkteinheit betrachtet werden. Dabei bestehen
erhebliche Kostenunterschiede durch den Zeitpunkt zu
dem die Verluste anfallen. Beispielsweise sind in der Urpro-
duktion von GemUse 60 % der Gesamtkosten Erntekosten.
Entstehen die Verluste nach der Ernte, sind die finanziellen
EinbuBen also erheblich héher als wenn Produkte auf dem
Feld bleiben.

Einzelbewertungen fir Betriebe oder gar ganze Wert-
schopfungsstufen sind auf die Bereitstellung von Daten aus
den Betrieben oder eine Erhebung in den Betrieben ange-
wiesen. Exemplarisch macht das das EHI Retail Institute mit
' zu Lebensmittelabféllen — Mengen und Kos-
ten im Handel, die sich auf Unternehmensdaten (Bruch und
Verderb und Inventurdifferenzen) bezieht.** Danach gehen
1,1 % aller bezogenen Lebensmittel, maximal 310.000 t
Nahrungsmittel pro Jahr, im Lebensmittelhandel in Deutsch-
land verloren. Insgesamt entspricht dies einem Warenwert
von knapp 1,2 Milliarden Euro pro Jahr.>® Dieser Wert
basiert auf den Endverbraucherpreisen (mundliche Aus-
kunft), folgt also der Anforderung, alle Betriebskosten in
die Verlustrechnung mit aufzunehmen.

Fur alle Stufen gilt, dass die Kosten fur Wert- und
Warenverluste mit den Ertrdgen des Unternehmens abge-
deckt werden, da es sonst nicht wettbewerbsfahig ist.
D. h. in der Kette werden notwendigerweise die Kosten fur
die alltéglichen Lebensmittelverluste immer an die nachs-
te Stufe weiter gegeben. In den Endverbraucherpreisen sind
dann alle Kosten, die entlang der Kette entstehen, kumu-
liert enthalten.

einer Studie

Haushaltswirtschaftliche Perspektive
Auch auf der Ebene des Endverbrauchers kann die finan-
zielle Bewertung der Lebensmittelabfalle Anreiz zur Opti-
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mierung bieten. Konsequenter Weise musste auf Haus-
haltsebene auch fur die konsumierten Lebensmittel ein
Kostenanteil fur Lebensmittelabfall mitgedacht werden,
da wie bereits erwahnt die Endverbraucherpreise alle ent-
standenen Kosten vorgelagerter Wertschépfungsstufen,
also auch Kosten fur Lebensmittelabfalle, kumuliert ent-
halten.

Bevor die 6konomischen Effekte des Lebensmittelabfalls
flr Haushalte betrachtet werden kénnen, muss klar defi-
niert sein, in welchem Rahmen sie bewertet werden. Je
nachdem, welche BezugsgréBe herangezogen wird, mus-
sen zunachst die zu bewertenden Abfallmengen in Lebens-
mittelkategorien erhoben und die Grundlage fur die Kos-
tenberechnung, also die eingesetzten Preise, definiert wer-
den.

So bewertet beispielsweise eine Studie aus GroBbri-
tannien®** die Lebensmittelabfalle aus Haushalten mone-
tar**® Die Abfallmengen werden mit Hilfe von Interviews,
Haushaltstagebichern und Sortieranalysen aus dem Bio-
und Restmll ermittelt und dann in unterschiedliche Lebens-
mittelgruppen kategorisiert und verwogen. Diese sehr
genauen Ausgangsdaten unterscheiden zusatzlich ver-
meidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeidba-
ren Lebensmittelabfall und nur fur den vermeidbaren Anteil
der Lebensmittelabfalle (170 kg pro Haushalt und Jahr) wer-
den Kosten errechnet, da sie als Einsparpotential fir Haus-
halte gewertet werden. Den Mengen der einzelnen Lebens-
mittelgruppen werden die Verkaufspreise (in Preis pro kg)
aus groBeren Handelsunternehmen zugeordnet. Abfall
erkennbarer Marken werden die entsprechenden Marken-
Preise, den anderen Abfallen Durchschnittspreise zuge-
ordnet. Dadurch ergibt sich ein Einsparpotential von
540 € pro Haushalt und Jahr in 2007.%%

Die monetare Bewertung von Lebensmittelabfallen im
Rahmen der Diplomarbeit von Bernhofer*® bezieht sich
dagegen auf originale und angebrochene Lebensmittel-
abfalle (die in die Kategorie der vermeidbaren Abfalle
gehoren) aus einer Restmillsortierung (Einfamilienhauser)

361 Die Systemgrenzen dieser und der folgenden Studien und die damit einhergehenden moglichen Datenlticken kénnen im Rahmen

der Studie nicht weiter kritisch hinterfragt werden.
362 \/gl. EHI Real Institute 2011.
363 \V/gl. EHI Real Institute 2011, S. 1.
364 \/gl. Ventour 2008.

365 Die aktuellere Studie von 2009 (vgl. Kapitel 1.1) bezieht sich auf die Zahlen der oben genannten Studie (Quested und Johnson 2009, S.28),
die Studie von 2008 ist im Internet nicht mehr einsehbar, daher werden die Ergebnisse nach Bernhofer zitiert.

366 Umrechnung nach Bernhofer 2009, S. 64ff
367 \/gl. Bernhofer 2009.

109



5 Forschungsbaustein D

im Untersuchungsgebiet Salzburg. Bei wesentlich engeren
Systemgrenzen der Untersuchung auf Verbraucherebene
wurde ,ein durchschnittliches Einsparpotential fur Kon-
sumenten in Hohe 227 €/Haushalt/Jahr bei Vermeidung
von originalen und angebrochenen Lebensmittelabfallen
durch Nichtkauf errechnet” .**®

Fur Deutschland liegt fir die Konsumentenebene die
Cofresco Studie® vor. Sie bezieht sich bei der monetaren
Bewertung der Lebensmittelabfalle auf 200 ,7-Tage Online-
Tageblcher mit Tages-Protokollen tber das Wegwerfen
von Lebensmitteln zur Ermittlung des tatsachlichen Ver-
braucherverhaltens”.*® Ermittelt werden pro Kopf und
Jahr 80 kg weggeworfene Lebensmittel im Wert von ca.
309 €.¥' Die ermittelten Mengen werden daftr mit sekun-
darstatistischen Daten - durchschnittlich eingekaufte Men-
gen und die durchschnittlichen Ausgaben fir Lebensmittel
nach Lebensmittelkategorien pro Jahr und pro Kopf mit
durchschnittlichen Endverbraucherpreisen fir einzelne
Lebensmittel — verknpft.*”> Die Kosten werden far alle
weggeworfenen Lebensmittel errechnet, nicht nur fir den
vermeidbaren Anteil, den Cofresco mit 59 % vom gesam-
ten Lebensmittelabfall angibt.*” Aus den Cofresco Daten
lasst sich aber ableiten, dass die vermeidbare Menge von
23 kg/Person/lahr fur Einsparmoglichkeiten von 330 €/
Person/Jahr steht.

Obwohl sich alle drei Aussagen zu den Kosten auf die
haushaltswirtschaftliche Perspektive beziehen, sind sie auf-
grund unterschiedlicher Methoden bei Erhebung von Men-
gen und Lebensmittelpreisen und aufgrund der verschie-
denen BezugsgroBe (pro Haushalt bzw. pro Kopf) nicht ver-
gleichbar.

Die Berechnungen stellen zudem nur einen Anteil der
Kosten fur Lebensmittelabfalle auf Haushaltsebene dar.

368 Bernhofer 2009, S. 67.
369 \/gl. Rosenbauer 2011.
370 Ependa, S. 3.

371 Ependa, S. 11.

372 Ependa, S. 25.
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7% penennt zusatzliche Kosten, die zu einer

Bernhofer
umfassenden 6konomischen Bewertung gehéren: Kosten
fir den Einkauf, inklusiv Transport und Zeitaufwand; Lage-
rung, inklusiv Energieaufwand, Platzbedarf und Zeit-
aufwand; Zubereitung, inklusiv Energieaufwand und Zeit-
aufwand und schlieBlich Entsorgung, inklusiv Zeitaufwand

und Abfallgebuhren.

Volkswirtschaftliche Perspektive

Betrachtet man das Bruttoinlandsprodukt als unseren Maf3-
stab fur Wohlstand, lasst sich schnell feststellen, dass es
nicht als Barometer fir die Verschwendung finanzieller
Ressourcen eingesetzt werden kann. Alle gekauften Lebens-
mittel, ob konsumiert oder im Abfall entsorgt, werden
dort ebenso zu positiven Wirtschaftsleistungen wie Trans-
porte von Retouren®” und die Verwertung oder Entsorgung
von Lebensmittelabfallen.

Zu einer Beurteilung der 6konomischen Effekte von
Lebensmittelabfallen insgesamt muss eine komplexe
Berechnung aufgestellt werden, wobei der Betrachtungs-
rahmen Uber die Summierung der internen Kosten von
Unternehmen und Haushalten hinaus erweitert werden
muss auf Kosten, die von der Gesellschaft tbernommen
werden, wie z. B. die Tierkorperbeseitigung, Subventionen
und Beihilfen. SchlieBlich gehort zu einer vollstandigen
okonomischen Bewertung von Lebensmittelabfallen auch
die monetéare Bewertung von externen dkologischen Effek-
ten und von sozialen Verwerfungen auf allen Wertschop-
fungsstufen, wie z. B. volkswirtschaftliche Kosten fir Maf-
nahmen zur Anpassung an die Folgen des Klimawandels
oder zur Beseitigung von Umweltschéden oder im sozialen
Bereich die Kosten fur Erwerbstatige, deren geringes Ein-
kommen sie berechtigt eine Aufstockung Uber das Arbeits-
losengeld Il zu erhalten.

373 Ebenda, S. 12.

374 \/gl. Bernhofer 2009, S. 16.

375 Zitat aus einem Unternehmensinterview ,,Uns ist es egal,
was wir fahren, wir verdienen mit Transporten.”



6 Zusammenfassung der Ergebnisse

Die Ergebnisse dieser Studie bestatigen die in Kapitel 2.4.5
getroffenen Forschungsannahmen und die Relevanz des
Themas.

¢ In Nordrhein-Westfalen erreichen jéhrlich mindestens
16 % der angebauten Lebensmittel nicht die Verbrau-
cher. Die Verflgbarkeit von Daten zur exakten Men-
genberechnung ist duBerst gering.

e Lebensmittelabfélle entstehen aus verschiedensten
Grinden auf allen Stufen der Kette — von der Land-
wirtschaft bis zu den Verbrauchern. Die Erwartungen der
Verbraucher und die Anforderungen des Handels wer-
den als rahmensetzend beschrieben.

e Auch wenn die einzelnen Akteure ihren Bereich opti-
mieren, heiBt das nicht automatisch, dass Lebensmit-
telabfalle vermieden werden, eher wird das Problem
innerhalb der Kette auf die vorgelagerten Stufen ver-
schoben.

e FEin gesattigter Markt, gepaart mit der Forderung nach
permanenter Frische, Vielfalt und Verflgbarkeit sind
die Treiber fur Lebensmittelabfélle. Sie werden unter die-
sen Bedingungen als zum Teil unvermeidbar akzep-
tiert.

e Beim Verbraucher fallen Lebensmittelabféalle nicht nur
produktgruppenspezifisch unterschiedlich an, es gibt
auch ganz unterschiedliche Grinde, die zur Ver-
schwendung fuhren. Der hybride Konsument ent-
scheidet situationsabhangig.

e Das Mindesthaltbarkeitsdatum wird Uber seine
urspringliche Funktion, als Garant far einwandfreie
Produkteigenschaften bei richtiger Lagerung, hinaus
von Unternehmen immer haufiger als Instrument fur die
Mengensteuerung und als Marketinginstrument ein-
gesetzt. Zudem wird das Mindesthaltbarkeitsdatum
von Verbrauchern dazu benutzt, Lebensmittelabfalle
im Privathaushalt zu begriinden und zu legitimieren.

e Lebensmittelabfalle erzeugen hohe 6kologische und
sozialen Kosten, fur deren Bewertung gibt es noch kei-
ne entwickelten Methoden.

376 \/gl. Europdisches Parlament 2011.
377 \/gl. Europdisches Parlament 19.11.2008.

378 \Vgl. Departement for Environment Food and Rural Affairs (defra) 2011a.

379 \/gl. feeding the 5000.

6 Zentrale Handlungsfelder in NRW

e Die ¢kologische Relevanz der Vorketten von Lebens-
mitteln muss in die 6kologische Bewertung einbezogen
werden. Diese Erweiterung fuhrt zu grundlegend ande-
ren Empfehlungen, als eine reine Mengenbetrachtung.

e Der Verlust an Wertschatzung von Lebensmitteln wird
allgemein als eine wichtige Ursache genannt.

Veranderungen der derzeitigen Praxis bedurfen einer sys-
temischen und multidimensionalen Herangehensweise
und erfordern (1) eine Veranderung der Strukturen und
Rahmenbedingungen, (2) eine Veranderung allgemeinen
und individuellen Nutzenvorstellungen, sowie (3) eine
Erweiterung der Moglichkeiten und Kompetenzen der
Handelnden, jeweils bezogen auf ihr Handlungsfeld. Gelingt
es, die 6kologischen, 6konomischen und sozialen Kosten
der Lebensmittelverschwendung zu internalisieren und sie
zumindest teilweise fur die individuellen Nutzenkalkdle
der Akteure relevant zu machen, kann das normative Ziel
einer Veranderung des Handelns der Akteure erreicht wer-
den.

Alle Akteure der Lebensmittelkette und der Lenkungs-
systeme Politik, Markt und Offentlichkeit tragen Verant-
wortung fir ein Umdenken und fur die Verringerung und
Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Zur Anerkennung
dieser Verantwortung ist es notig, Aufmerksamkeit fur
das Problem der Lebensmittelabfélle und eine neue Wert-
schatzung fur Lebensmittel zu erlangen. Das Europdische
Parlament fordert folgerichtig Kampagnen zur Aufklarung
der Offentlichkeit Gber die Ursachen und Folgen der Lebens-
mittelverschwendung sowie eine Starkung der Auseinan-
dersetzung mit dem Thema in Wissenschaft und Gesell-
schaft.’”®

Weiter verlangt das Europdische Parlament mit der
Abfallrichtlinie 2008/98/EG*” von den Mitgliedstaaten,
diese Richtlinie hinsichtlich lhrer Ziele in nationales Recht
umzusetzen und somit entsprechend der unten vorge-
stellten Abfallhierarchie zu veréandern (siehe Abbildung
32). Verschiedene Organisationen®®*° haben diese auf
die Vermeidung von Lebensmittelabfallen gerichtete Abfall-
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Vermeiden

Wiederverwendung, Weitergabe (z. B.
an die Tafel)

Recycling oder Nutzung als
Tierfutter

Verwertung (z. B.
Energiegewinnung)

Entsorgung

Abbildung 32: Verwertungsdreieck®

hierarchie entwickelt, um Unternehmen der Branche eine
Orientierung im Umgang mit Lebensmittelabfallen zu
geben. Die oberste Prioritat in dem ,Verwertungsdreieck”
ist es Abfalle zu vermeiden. Dies kann z. B. erreicht werden
durch eine bessere Planung von Prozessen, um Uberpro-
duktion zu vermeiden, eine effektivere Lagerhaltung zur
Maximierung der Produkthaltbarkeit oder der Erschlie-
Bung von alternativen Vermarktungsmaglichkeiten, damit
ein Lebensmittel einen anderen Absatzweg zum Verbrau-
cher findet. Wenn kein Absatz méglich ist, sollte die Mdg-
lichkeit der Umverteilung also die Weitergabe an die Tafel
oder andere Organisationen gesucht werden. Erst wenn ein
Verzehr durch den Menschen nicht mehr erreichbar ist, z. B.
weil Lebensmittel ,,abgelaufen” sind, sollten diese als Tier-
futter zum Einsatz kommen. Wahrend die ersten drei Stu-
fen des Verwertungsdreiecks eher Schritte zur Abfallver-
meidung darstellen, geht es in den untersten zwei Stufen
darum den entstehenden Abfall zu managen. Unver-
meidbare Lebensmittelabfalle sollten zur Energiegewinnung
in Bioabfallvergarungsanlagen und somit zur Verwertung,
ggf. mit anschlieBender Kompostierung eingesetzt werden.
Eine thermische Nutzung von Lebensmittelabfallen scheint
nicht opportun.

6.1 Zentrale Handlungsfelder
in Nordrhein-Westfalen

In Anlehnung an die Diskussion um Lebensmittelabfalle in
Europa und die daraus abgeleiteten politischen Zielset-
zungen, sowie auf Basis der Analysen und Ergebnisse die-
ser Studie konnen fir Nordrhein-Westfalen vier zentrale
Handlungsfelder beschrieben werden (siehe Abbildung 33):

(1) Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement
(2) Strukturen und Regeln

steht eher die Vermeidung von Lebensmittelabfallen im
Vordergrund. Die Handlungsfelder

(3) Verwerten statt Entwerten

(4) Wertschatzen und Aufwerten

stellen die Notwendigkeit in den Vordergrund, Nachfrage
und Markte fur zurzeit nicht marktgangige Lebensmittel zu
entwickeln. Alle vier Handlungsfelder unterliegen den Rah-
menbedingungen, die durch EU-, Bundes- und Landes-
politik vorgegeben werden.

Zur Ableitung dieser Handlungsfelder erfolgte eine
Warengruppen spezifische Analyse und Darstellung der
zentralen Ursachen fur Lebensmittelabfélle und die Ent-
wicklung von Handlungsoptionen, eine warengruppen-
Ubergreifende Zusammenfassung in einem Ursache-Wir-
kungs-Diagramm®' (Mind Map in Kapitel 2.3.2), sowie die
Validierung und Weiterentwicklung im Expertendialog.

Zur Verifizierung der gewonnenen Datengrundlage
und der identifizierten Handlungsfelder fir Nordrhein-
Westfalen wurden die gesamten Projektergebnisse und
die zentralen Handlungsfelder den Praxisvertretern aus
Nordrhein-Westfalen im Rahmen des 2. Projekt-Work-
shops vorgestellt. Am Workshop teilgenommen haben
Vertreter aus Politik (MKULNV, Bundesumweltministerium,
Umweltbundesamt), Wissenschaft (FH-Mdunster, Univer-
sitat Paderborn), Verbanden (Bund flr Lebensmittelrecht
und Lebensmittelkunde, Rheinischer Landwirtschaftsver-
band, Spitzenverbande der freien Wohlfahrtspflege, Backer-
innungs-Verband Westfalen-Lippe, Westfalisch-Lippischer
Land Frauenverband, Handwerkskammer) der Verbrau-
cherzentrale NRW sowie dem Handel. Die Projektergebnisse
wurden unter den Experten diskutiert und in einem State-
ment (siehe Kapitel 6.1.1 bis 6.1.4) bestatigt.

380 \/g|. Departement for Environment Food and Rural Affairs (defra) 2011a; feeding the 5000.

381 \/gl. Sadowska 2010, S. 7.
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EU-/Bundes-Politik

e e & e e el e

Gemeinsame Verantwortung fiir Lebensmittelabfille

\

Vermeiden S

_»Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement*

(_/ \_J x_/

,Kette driftet auseinander”

Prozesse auf den einzelnen Stufen, aber auch zwi-
schen den Stufen optimieren. Der Informations-
fluss entlang der gesamten Wertschdpfungskette
muss mit Hilfe einer stufeniibergreifenden Vernet-
zung der Akteure verbessert werden. Dafiir muss
Uber die Schnittstellen hinweg kommuniziert wer-
den. Abfall in den Focus.

»Verwerten statt Entwerten”

——

(Reste nutzen)
Ausbau von Nachnutzungskonzepten, Sekundar-
markten,
mit dem Ziel, Lebensmittelreste mdglichst nah an
der urspriinglichen Bestimmung zu nutzen.

und bestehenden Verwertungswegen

Beispiel: Infopools fir Sekundarmérkte oder neue
Dienstleistungen fiir das Restemanagement

»Strukturen und Regeln”

In einem Multi-Stakeholder-Dialog, Nutzen und
Hemmnisse von Gesetzen, Normen, Regeln und
Gewochnheiten in Bezug auf die Entstehung von
Lebensmittelabfallen hinterfragen. (MHD, Spezi-
fikationen ...)

Markt entwickeln

Wertschatzen und Aufwerten

- = —>—>

Neue Wertschatzung von Lebensmitteln in der
gesamten Kette Produkt-
innovationen, Schulung der Genussfihigkeit,

entwickeln.

Entwicklung neuer Dienstleistungen, Verbrau-
cheraufklarung und Stérkung der Verbraucher-
kompetenzen.

.\‘

N2
Entwicklung innerhalb und zwischen Unternehmen

Prozesse - Netzwerke

N
Entwicklung der Rahmenbedingungen
Strukturen - Markte - Kompetenzen

Abbildung 33: Zentrale Handlungsfelder zur Vermeidung und Reduzierung
von Lebensmittelabféllen in Nordrhein-Westfalen

\I
-
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6 Zentrale Handlungsfelder in NRW

Im Rahmen dieser Studie ist nicht mehr der Ort, die ein-
zelnen MaBBnahmen zu konkretisieren und zu planen. Die
identifizierten Handlungsfelder bilden vielmehr die Grund-
lage flr die Erarbeitung und Umsetzung konkreter MaB-
nahmen seitens der Politik in Nordrhein-Westfalen, der
Teilnehmer des Runden Tisches ,,Neue Wertschatzung far
Lebensmittel” und weiterer relevanter Akteure, wie z. B. die
Wissenschaft und die Verbraucherzentrale.

Die Handlungsfelder werden im Folgenden erlautert.
Auf Europadischer Ebene wurden etliche Projekte initiiert, die
die vier Handlungsfelder unterstitzen. Als Anregung fur die
weitere Diskussion sind diese in einer Tabelle im Anhang 5
zusammengestellt.

6.1.1 Prozesse optimieren und
Schnittstellen starken

Es kann vermieden werden, dass Lebensmittelabfalle Gber-
haupt entstehen. Dazu mussen Prozesse in den einzelnen
Unternehmen optimiert, aber auch Schnittstellen zwischen
den einzelnen Stufen der Versorgungskette gestarkt wer-
den. Durch den immer héheren Verarbeitungsgrad ist die
Lebensmittelkette vielstufiger und komplexer geworden

und die Stufen der Kette , driften immer weiter auseinan-
der”. Es liegt eine starke Arbeitsteilung vor, so dass die ein-
zelnen Arbeitsschritte entlang der Wertschépfungskette
nicht mehr Uber alle Stufen hinweg bekannt sind. Es wer-
den immer haufiger Anforderungen an die Produktquali-
tat und deren Standardisierung in den vorgelagerten Stu-
fen gestellt, die nicht oder nur teilweise erreicht werden
kdnnen. Durch diese gegenseitige Unkenntnis entstehen
Abfalle, besonders an den Schnittstellen. Deshalb muss der
Informationsfluss Uber die Lebensmittelkette hinweg gefor-
dert und mit entsprechenden , Werkzeugen” unterstitzt
werden. Die jeweiligen Kompetenzen der einzelnen Unter-
nehmen der Stufen sollen gestarkt werden, dies kénnte
zum Beispiel Uber die Bildung von Netzwerken oder die
Grindung von Informationspools geschehen (siehe Kapi-
tel 2.4).

Die Kapitel 2.3 und 2.4 und beschreiben ausfuhrlich die
identifizierten Ursachen und Handlungsoptionen in diesem
Bereich. Auch die Erwartungen der Teilnehmerinnen und
Teilnehmer des zweiten Projektworkshops verweisen auf
dieses Handlungsfeld:

* Kommunikation fiir

Augenhdhe)

Handel

,Produkte mussen eine Geschichte erzahlen”

Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement
OO~

einen stufenlbergreifenden

* RegelmaRiger Austausch der Akteure auf einer Plattform fiir eine effektive Nutzung von optisch

nicht einwandfreien Waren, Reststoffen/Nebenprodukten in der Produktion und Uberhingen im

* Prozessoptimierung in Unternehmen, z. B. Ernennung eines , Abfallmanagers”
* Bewusstmachung der Verantwortung, die ein Produzent hat, um Entscheidungen zu treffen fur
weniger Lebensmittelabfalle (Beschaffung, Vermarktung etc.)

* Marketing andern, um den Absatz von lediglich optisch nicht einwandfreien Produkten zu fordern

* Forderung der Direktvermarktung (je weniger Schnittstellen in der Lebensmittelkette, desto
weniger Ursachen fiir das Entstehen von Lebensmittelabfallen)

* Saisonalitat starker beachten und Regionalitat starken

Informationsfluss (Kommunikation auf




Einen vielversprechenden technologischen Ansatz zur
besseren Einschatzung der tatsachlichen Qualitat von tem-
peratursensiblen Lebensmitteln, wie Fleisch und Gemdise,
wahrend der Lagerung bietet die aktuelle Entwicklung
von Zeit-Temperatur Indikatoren. Um das Potential dieser
Technologie in Zusammenhang mit der Reduzierung von
Lebensmittelabfallen besser einschatzen zu kénnen, wur-
de im Rahmen dieser Studie ein Gutachten bei der Exper-
tin auf dem Gebiet des Cold-Chain-Managements, Frau PD
Dr. Judith Kreyenschmidt von der Universitat Bonn, in Auf-
trag gegeben. Ein eindeutiger Nachweis der Reduktion
von Lebensmittelabfall durch diese Technologie lasst sich
nach heutigem Stand nicht belegen. Es steckt aber das
Potential einer besseren Information und damit einer kla-
reren Entscheidung bezuglich des Status der Lebensmittel-
sicherheit von sensiblen Lebensmitteln in diesen Indikatoren.
Die Zusammenfassung findet sich im Anhang 4.

6 Zentrale Handlungsfelder in NRW

6.1.2 Strukturen verindern

Den Prozessverdanderungen stehen die Veranderungen der
Rahmenbedingungen (Strukturveranderungen) gegendiber,
die eher langerfristig umsetzbar sind. Hier konnen zum Bei-
spiel in stufentbergreifenden Arbeitsgruppen Normen,
Standards, nicht mehr hinterfragte Routinen aber auch
Gesetze in Bezug auf die Entstehung von Lebensmitteln kri-
tisch hinterfragt werden. In diesen Bereich gehdren auch
die Auseinandersetzung mit Stellenwert, Bedeutung und
Umgang mit dem MHD (Instrument fir das Mengenma-
nagement, siehe Kapitel 2.3.2.1). Eine besondere Heraus-
forderung ergibt sich durch die Anforderungen an Lebens-
mittelsicherheit. Ein gewisses Mal3 an Lebensmittelabfallen
ist zu akzeptieren, um die Lebensmittelsicherheit garan-
tieren zu kénnen.

Die Kapitel 2.3 und 2.4 beschreiben ausfthrlich die
identifizierten Ursachen und Handlungsoptionen in diesem
Bereich. Auch die Erwartungen der Teilnehmerinnen und
Teilnehmer des zweiten Projektworkshops verweisen auf
dieses Handlungsfeld:

Gemeinschaftsverpflegung

und Regeln

Strukturen

* Einrichtung von Arbeitsgruppen, die Themen-, produktbezogen verschiedene Ursachen und
Probleme bearbeiten (bspw. MHD, Produktspezifikationen)

* Verpackungen fiir Lebensmittel andern, damit die natiirlichen, unterschiedlichen Obst- und
Gemiseformen vermarktet werden kénnen (bspw. Tiite statt Schale)

e Begrenzung der Lebensmittel (Sorten)- Vielfalt fordern = Pseudovielfalt reduzieren, um
Verbraucher zu entlasten und so groRere Abfallmengen zu vermeiden

* Politik muss Rahmenbedingungen andern (dazu Wunsch nach , harten MaBnahmen®)

* Verpflichtung zum Angebot von mind. 10% Bioprodukten

im Handel und in der
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6.1.3 Verwerten statt entwerten

An dieser Stelle wird ein Perspektivwechsel vollzogen. Der
Fokus richtet sich auf bereits entstandene Lebensmittel-
abfalle und auf Konzepte, diese sinnvoll zu verwerten oder
sogar aufzuwerten. Innerhalb des Handlungsfeldes sollen
Nachnutzungskonzepte fir Lebensmittelabfalle ausgebaut
werden, um Reste von Lebensmitteln mdglichst nah an
der urspriinglichen Bestimmung zu nutzen. Zum Beispiel
kénnten sogenannte Infopools fur Sekundarmarkte oder
neue Dienstleistungen fUr das Restemanagement entstehen.

Fur verbleibende Lebensmittelabfalle gilt es, optimale
Verwertungswege zu erschlieBen. Hierzu ist die stoffliche

und technische Verwertung, z. B. als Futtermittel, der
abfalltechnischen Behandlung vorzuziehen. Erst wenn die-
se Moglichkeit nicht besteht, sollten die Lebensmittelabfalle
mittels Vergarung und anschlieBender Kompostierung
behandelt werden. Gegenuber der direkten Kompostierung
kénnen dadurch bislang ungenutzte energetische und
okologische Potenziale gehoben werden (siehe Kapitel 4).

Die Kapitel 2.3 und 2.4 beschreiben identifizierte Ursa-
chen und Handlungsoptionen in diesem Bereich. Auch
die Erwartungen der Teilnehmerinnen und Teilnehmer des
zweiten Projektworkshops verweisen auf dieses Hand-
lungsfeld:

von Lebensmittelabfillen

verwerten

Verwerten statt entwerten

Sl e Sl i

(Reste nutzen)
* Sekunddarmarkte schaffen, um Lebensmittelreste weiter zu verwerten

* RegelmaRiger Austausch der Akteure auf einer Plattform fiir eine bessere (Weiter-) Verwertung

* LEH muss (weiterhin, vermehrt) mit den Tafeln zusammen arbeiten, um Lebensmittelreste zu

—
L,

Lebensmittelabfalle sind Reststoffe am falschen Ort.
Vor diesem Hintergrund muss es gelingen, fir nicht ver-
meidbare Lebensmittelabfalle lokale Senken zu finden, die
die Lebensmittelabfalle mit moglichst hohem Nutzen auf
einem hohen Verwertungsniveau sinnvoll in die Stoffkreis-
laufe zurlickfuhren (siehe Kapitel 4.2, insbesondere 4.2.3).

6.1.4 Wertschitzen und Aufwerten

Im Handlungsfeld , Verwerten statt entwerten” geht es um
die Entwicklung von Kompetenzen, neuer Wertschatzung
fir Lebensmittel. Dazu ist es notwendig den Markt, z. B.
durch Innovation von Produkten oder Entwicklung neuer
Dienstleistungen, zu entwickeln, um so ein neues Angebot
zu schaffen. Zusatzlich missen die Verbraucher dieses
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neue Angebot auch annehmen, wozu es Aufklarung und
Starkung der Verbraucherkompetenzen in Kenntnis und
Wissen von und im Umgang mit Lebensmitteln und Spei-
sen bedarf. MaBnahmen auf gesellschaftlicher Ebene sind
dazu Informationen flr Verbraucher sowie Bildungsange-
bote, die zu mehr Wertschatzung von Lebensmitteln bei-
tragen, Uber die Grinde der Lebensmittelverschwendung
aufklaren und Tipps zu deren Vermeidung geben. Konkrete
MaBnahmen dazu werden in Kapitel 3.6.1 vorgestellt.

Die Kapitel 2.3, 2.4 und 3 beschreiben identifizierte
Ursachen und Handlungsoptionen in diesem Bereich. Auch
die Erwartungen der Teilnehmerinnen und Teilnehmer des
zweiten Projektworkshops verweisen auf dieses Hand-
lungsfeld:
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Wertschdtzen und Aufwerten

= e i

Kommunikation am ,,Point of Sale” z. B. zur Aufklarung tGber Produkte

Neue Dienstleistungen am , Point of Sale” z. B. zur Erleichterung der Einkaufsplanung werden
Waren fir ein ausgewahltes Rezept zusammen gestellt, Moglichkeiten der (Vor-) Bestellung
Produktinnovationen = Innovationsklima schaffen

Wertschatzung von Lebensmitteln erhéhen, dazu den Begriff ,Qualitdt” neu definieren (Qualitat

statt Quantitat) und Bewusstsein schaffen das Landwirtschaft in der Natur stattfindet (Produkte

sind unterschiedlich)

* Bildung u. Aufkldrung beim Verbraucher/ Schulen und Kindergarten = Erndhrungsbildung

entlang der Kette

* Aufkldarung liber ethische Gesichtspunkte der Lebensmittelverschwendung z. B. durch GroRe
Aufklarungskampagnen starten, um Bewusstsein flir Lebensmittelabfélle und fiir die
Verbraucherverantwortung zu starken (Lebensmittelabfalle vs. Hunger in der Welt)

* Nutzen der Lebensmittelabfallreduzierung muss deutlich werden und fiir Verbraucher attraktiv

gestaltet werden (Hinweis auf Kosten)

* eine Projektregion in der gemeinsam mit Handel und Verbrauchern unterschiedliche

MaBnahmen durchgefiihrt werden

6.2 Forschungsbedarf und Umsetzung
konkreter MaBnahmen

Die Studie , Verringerung von Lebensmittelabfallen — Iden-
tifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nord-
rhein-Westfalen” hat mit ihren vier Forschungsbausteinen
die Diskussion um Lebensmittelabfalle aufgenommen.
Gemeinsam mit der parallel erstellten Studie , Ermittlung
der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage
zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in
Deutschland“** wird die Grundlage fur eine deutschland-
weite Diskussion Uber das Thema Lebensmittelabfalle
gelegt, zur Entwicklung konkreter MaBnahmen der Abfall-
vermeidung im Lebensmittelsektor.

Dabei geben die Ergebnisse der vier Forschungsbau-
steine, die in der Projektlaufzeit von September 2011 bis
Marz 2012 erstellt wurden, in der Zusammenschau mit
Erkenntnissen aus Studien anderer europaischer Lander
deutliche Hinweise auf die vier wesentlichen Handlungs-
felder (Kapitel 6.1). Im Rahmen des kurzen Forschungszeit-
raumes war eine tiefergehende Diskussion aller Aspekte
nicht mdglich, dennoch ist das Thema Lebensmittelabfall
mit den vier Forschungsbausteinen in einen gréBeren Zu-
sammenhang gesetzt worden.

Gleichzeitig weisen die Ergebnisse aber auch auf gro-
Be Licken und weiteren Forschungsbedarf hin. Nicht nur
hinsichtlich der Abfalldaten,® sondern auch hinsichtlich der

382 Studie des Instituts fur Siedlungswasserbau, Wassergtte- und Abfallwirtschaft der Universitat Stuttgart, vgl. Kranert et al. 2012.

383 Zu dieser Forschungsliicke siehe auch die aktuelle Studie Kranert et al. 2012, S. 34.
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Berlicksichtigung der Vorketten von Lebensmitteln und
genauerer Erkenntnisse zu maglichen Suffizienzstrategien
von Unternehmen und Verbrauchern. Es zeigt sich, dass das
Thema Lebensmittelabfall nicht eindimensional betrachtet
werden kann, sondern insbesondere im Kontext einer
nachhaltigen Entwicklung, in Anbetracht von Ressour-
cenverbrauchen und einer globalen Gerechtigkeit auch
okologische, dkonomische, soziale und ethische Frage-
stellungen aufwirft.
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Die Politik und alle Teilnehmer des Runden Tisches in
NRW sind aufgefordert die Handlungsfelder aufzugreifen
sowie vorgeschlagene MaBnahmen fur Nordrhein-West-
falen zu konkretisieren und zugleich die Abfallthematik in
den Kontext von Ressourcenstrategie und Nachhaltiger
Entwicklung zu setzen.



7 Schlussfolgerung/Ausblick

Im Rahmen des auf Quantitat und Wachstum gepragten
Lebensmittelmarktes, der in Europa mittlerweile seit Jahren
gesattigt ist, préagen sich auch in der Lebensmittelkette die
typischen Verhaltensweisen einer Uberflussgesellschaft
aus. Die im Rahmen des Projektes aufgestellten Vermu-
tungen wurden durch die Aussagen der Interviewpartner
belegt. Die Ermittlung der Lebensmittelabfalle in Nord-
rhein-Westfalen aus den Abfallstatistiken passt in der Gro-
Benordnung zu den bisher verdffentlichten Zahlen beziig-
lich des Aufkommens von Lebensmittelabfall in anderen
Landern der EU.

Die geringe Wertschatzung von Lebensmitteln durch
Uberangebot, Preisverfall und die permanente Verfiigbar-
keit fihrt zu einem allzu sorglosen Umgang und zur Ver-
schwendung von Lebensmitteln an allen Stellen der hoch
arbeitsteiligen Herstellungs- und Verbrauchskette von
Lebensmitteln, also auf dem Weg von der Landwirtschaft
bis zu den Endverbrauchern. Obwohl jedes Kettenglied
durchaus aus wirtschaftlichen Griinden eine Minimierung
der Verlustrate zum Ziel hat, fallen erhebliche Abfallmen-
gen an. Es zeigt sich deutlich, dass Verluste haufig ledig-
lich in der Herstellungskette verschoben werden, nicht
aber vermieden werden.

Niemand hat den gesamten Herstellungs- und Ver-
brauchsprozess im Blick, Kommunikation findet in der
Regel nur Uber zwei Stufen statt, Lebensmittelabfalle sind
dabei kein Thema. Produzenten kommunizieren Uber Prei-
se und Quialitaten, ob die Anforderungen des Abnehmers
nach schneller Lieferbereitschaft und hoher Warenverfiig-
barkeit fur alle Produktvarianten beim Lieferanten zu Abfal-
len fahrt, interessiert letztlich nicht. Gleiches gilt fur die
Schnittstelle Handel und Verbraucher.

Verbraucher erwarten — davon gehen zumindest alle aus
— permanente Vielfalt, Frische und Verfugbarkeit des kom-
pletten Sortiments. Dass dies automatisch zu Lebensmit-
telabfallen fihren muss, interessiert wiederum nieman-
den, aus Marketing- und Wettbewerbsgriinden wird die
Vernichtung groBer Warenmengen als nicht vermeidbare
Tatsache in Kauf genommen. Lebensmittelabfalle werden
als Kollateralschaden eines hoch effizienten auf Masse,
Uberangebot, Verfiigbarkeit und Niedrigstpreise getrimm-
ten Ernahrungssystems akzeptiert.

384 \/gl. Europaische Kommission 2011.

7 Schlussfolgerung / Ausblick

Zur Identifikation von Lebensmittelabféllen ist die Daten-
lage bislang unzureichend, da die spezifischen Abfall-
mengen der einzelnen Branchen entlang der Wertschop-
fungskette teilweise unbekannt sind und Statistiken nur
bedingt Auskunft geben. Durch unterschiedliche Heran-
gehensweisen verschiedener Studien zu diesem Thema, sind
Daten oftmals nicht miteinander vergleichbar. Abfalle wer-
den unterschiedlich definiert und fallen daher teilweise
aus einigen Studien heraus und werden bei anderen wie-
derum eingerechnet. Um eine Vergleichbarkeit dieser Stu-
dien herstellen zu kénnen, ist es erforderlich, europaweit
eine einheitliche Vorgehensweise festzusetzen.

Sinnvoll ist es, den Anfall von Lebensmittelabfallen
genauer zu betrachtet. Dies ist jedoch nur Uber einen gro-
Beren Zeitraum und unter Berlcksichtigung von Sortier-
analysen und Daten aus den einzelnen Branchen machbar.
Hierfur ist eine politische Verpflichtung zur Veroffentli-
chung der Daten der einzelnen Branchen entlang der
Wertschopfungskette Voraussetzung. Insbesondere im
Bereich der Handelsunternehmen sind keine validen Daten
offentlich zuganglich. Durch die Veroffentlichung kénnten
flr die einzelnen Branchen spezifische Handlungsfelder
erortert und somit der Lebensmittelabfall minimiert werden.

Da auch in Zukunft Lebensmittelabfalle nicht vollstan-
dig vermieden werden kénnen, sollten die anfallenden
Lebensmittelabfalle optimal verwertet werden. Hierzu ist die
stoffliche und technische Verwertung, z. B. als Futtermit-
tel, der abfalltechnischen Behandlung vorzuziehen. Erst
wenn diese Moglichkeit nicht besteht, sollten die Lebens-
mittelabfélle dann mittels Vergarung und anschlieBender
Kompostierung behandelt werden. Gegeniber der direk-
ten Kompostierung kénnen dadurch bislang ungenutzte
energetische und 6kologische Potenziale gehoben werden.

Nur eine neue Wertschatzung unserer Lebensmittel in
der gesamten Lebensmittelkette kann eine Wende in der
Verschwendung bringen. Die Européaische Kommission
formuliert es sehr treffend in ihrem Fahrplan fir ein res-
sourcenschonendes Europa®* so: ,Eine gemeinsame
Anstrengung von Landwirten, der Nahrungsmittelindustrie,
Einzelhandlern sowie Verbraucherinnen und Verbrauchern
in Form von ressourcenschonenden Erzeugungsmetho-
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7 Schlussfolgerung / Ausblick

den, der Auswahl nachhaltiger Lebensmittel (im Einklang 3. Konsumenten erfinden ihren Lebensstil und ihre
mit den WHO- Empfehlungen zur Menge der pro Person Erndhrungsgewohnheiten neu. Der moderne Spei-
verzehrten tierischen Eiwei3e, einschlieBlich Fleisch und seplan verandert sich in Richtung einer gesunden
Milcherzeugnisse) und weniger Lebensmittelabfallen kann und ressourcenleichten Ernahrung. Genuss und Ge-
zu mehr Ressourceneffizienz und Erndhrungssicherheit schmack sind dafur die Schlussel.
weltweit beitragen.” 4. lm Rahmen angewandter wissenschaftlicher For-
schung werden Branchen und Produkt bezogen kon-
Welche Schritte sind also notwendig, fur einen Wandel des krete Ansitze zur Vermeidung von Lebensmittel-
bestehenden Verschwendungssystems: abfallen entwickelt und erprobt.
1. Die Diskussion um Lebensmittelabfalle ist eng mit der 5. Die Vermeidung von Lebensmittelabfallen ist ein
Debatte um nachhaltige Lebensstile verbunden. Thema der Bildung fur Nachhaltige Entwicklung.

2. Hersteller und Handel analysieren und optimieren
ihre Wertschopfungsketten unter dem Aspekt des
Lebensmittelabfalls, sie arbeiten in Wertschop-
fungsnetzwerken eng zusammen.
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Anhang 1

Anhang 1: Beschreibung der Variablen

Variable Variablen Beschreibung Beob. MW :;?V
Angebote die Verbraucher nutzen wiirden

Flyer 261 3,72 2,90
Infos der VZ 263 4,44 2,01
Online Rezeptdatenbank 264 4,23 2,22
ggifggggﬁé ?r:eBuchform b2 2z 214
Aktionstage 261 3,85 2,10
Restekiiche-Kochkurse Skala ol 1 (stimme gar nicht zu) 264 2,77 2,01
Eine App is 7 (stimme voll zu) 262 186 159
Eine Homepage 261 3,73 2,24
You Tube Videos 260 2,35 1,85
Rezeptpostkarten 264 2,95 2,04
Aktionen/Kochpartys 260 2,90 2,09
Einkaufsplaner 263 3,29 2,12
Maogliche Strategien zur Verminderung von Abfillen auf Haushaltsebene

Kleinere Verpackung 272 3,44 2,23
Einkauf besser planen 212 3,39 2.23
Eaffj?rélr:lelnere Mengen 272 3,00 2,19
Wenn Gel W r

w§re Geld bewusste 270 271 214
Nicht hungrig einkaufen 269 2,70 2,00
VWeLﬁZ?E;IE Reste Skala von 1 (trifft gar nicht zu) 272 2,63 2,01
Mehr liber die Lagerung DISFA{ErrmENG{izd)

N 270 2,61 1,98
kMai?é:rlsche Lebensmittel 270 224 1,67
Portionskalkulierer 269 2,23 1,82
Besser kochen konnen 271 2,14 1,71
Intelligenter Kithlschrank 272 2,04 1,69
App nutzen 272 1,31 0,93
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Von Verbrauchern gewiinschte Information

Zur optimalen Planung

des Einkaufs 262 3,28 2,07
o e 61 395 19
A Ko D miritebens 259 374 2,03
Zur Rolle der Verbraucher 260 4,12 2,04
Zu den Ursachen von LMV 260 4,09 2,02
\ngr::lf&euswwkungen )58 432 212
Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln

Nachhaltig erzeugt 337 4,69 1,65
Faire Produzentenpreise 338 4,79 1,54
Preiswert Skala von 1 (stimme gar nicht zu) 341 4,77 1,46
Frisch bis 7 (stimme voll zu) 340 6,29 0,89
Hochwertig 334 5,83 1,16
Angebot 337 3,58 1,70
MHD 343 4,05 1,79
Billig 341 3,39 1,74
Aus der Region 337 4,94 1,89
Gut schmecken ) ) 343 6,53 0,72
Genaue Menge Skala ‘t’J???l((S;t'nTnTeeV%ﬁlr;ﬁht ) 343 539 147
Alles kaufen 338 4,15 1,84
Beratung beim Einkauf 339 2,60 1.52
Schnell kaufen 344 4,83 1,57
Bio 341 3,95 1,86
Vorlieben beim Kochen

t\;gﬁgfz was Leckeres 318 6,45 0,81
:’ﬂg::ggiéegr:esundes Essen 316 5,96 112
Lieber frisch als Tiefkiihlkost 330 5,87 1,28
Wichtig: vollwertiges Essen 317 5,45 1,50
Probiere Rezepte aus 330 5,33 1,65
Wichtig: schnell 315 4,72 1,37
Koche gern mit Familie 325 4,70 1,92
Koche/germimit Freunden' Skala von 1 (trifft iberhaupt nicht zu) Se2 %t 205
Am Wochenende eher Zeit ;¢ 7 (trifft voll zu) bzw. bei den Fragen: 329 454 210
zu k:‘)che'n 4 die Half Wichtig: Skala von 1 (gar nicht wichtig) ' ’
CRMPCARHNG  bafishr i
Koche taglich 328 4,45 2,06
Wichtig: Okologische Zutaten 316 4,36 1,37
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Anhang 1: Beschreibung der Variablen (Fortsetzung)

Vorlieben beim Kochen

Suche nach Maglichkeiten

nicht alltégliche Gericht 327 4,23 1,57
zu bereiten
Koche gern alleine 328 4,13 1,94
Wichtig: Zutaten preiswert 318 4,12 1,53
Wichtig: fir die kommenden
Tage mitkochen 317 3,85 i
Vorlieben beim Essen
Schatze gutes Essen 325 6,38 0,85
Essen ist Genuss 328 5,98 1,25
Esse gerne AulRer Haus Skala von 1 (trifft iberhaupt nicht zu) 325 4,37 1,72
Esse mehr als die Halfte der bis 7 (trifft voll zu) bzw. bei den Fragen:
Woche alleine Wichtig: Skala von 1 (gar nicht wichtig) 327 3,51 2,47
: bis 7 (sehr wichtig)
Esse lieber AuRer-Haus als
e 327 2,57 1,56
Essen ist notwendiges Ubel 328 2,13 1,31
Haufigkeit der Entsorgung einzelner Lebensmittel
Brot 299 2,69 1,36
Obst und Gemiuse 301 2,67 1,19
Lebensmittelreste 299 2,44 1,41
Skal 1 (nie) bis 7 (sehr haufi : ;
Molkereiprodukte HANSELNICEOIS E {sehriauhe) 297 2,06 1,03
Cerealien 299 1,51 0,89
Fleisch 298 1,54 0,83
Sonstige in den Rechnungen verwendete Variablen
. Index von 1(wenig Wissen) bis 10
Aufbewahrungswissen (viel Wissen) 306 6,95 1,73
Planung des Einkaufs mit Hilfe eines
Einkaufszettel Einkaufszettels. Skala von 1 (nie) 372 3,72 1,03
bis 5 (immer)
»Ich koche taglich”. Skala von 1(trifft
Taglich kochen Uberhaupt nicht zu) bis 7 (trifft voll zu) 328 %82 2,06
Haufigkeit des Lebens- Skala von 1 (seltener als 1 mal im
mitteleinkaufs Monat) bis 7 (taglich) 338 4,63 1,00
»lch fertige in der Regel einen Woche-
plan an“ Skala von 1 (trifft gar nicht zu) 310 2,00 1,71
Wochenplan bis 7 (trifft voll zu)
Eigenes Empfinden zum Informations-
stand zu Lagerung.
Infostand: Lagerung von Skala von 1 (dartber weiR ich gar nichts) 272 5,14 1,30
Lebensmitteln bis 7 (dariiber weiR ich sehr viel)
Eigenes Empfinden zum Informations-
stand zu Kochen mit Resten. Skala von
1 (dartber weil’ ich gar nichts) bis 7 271 5,09 1,52

Infostand: Kochen mit (dartber weiR ich
Resten sehr viel)
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Soziodemografika

Alter

Altersklassen

Uber 40

Kinder < 18

Bildung:

Bildung: mehr als Abi
Geschlecht: Weiblich

Einkommen

Alter in Jahren

Kategoriale Variable 1-5

Uber 40 (1=Uber 40; 0=Unter 40)
Anzahl der Kinder unter 18
Kategoriale Variable

Geschlecht (1=weiblich; 0=mannlich).

Nettoeinkommen des Haushalts
(EUR/Monat)

Kategoriale Variable von 1 (< 300
EUR) bis 12 (>5000 EUR).

256
250
258
257
256
395
253

225

40,77
2,58
0,51
0,40
4,31
0,54
0,73

732

14,69

0,50
0,84
0,85
0,50
0,44

3,18
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Anhang 4

Anhang 4: Exemplarische Vorstellung einer Optimierungsméglichkeit in der Supply-Chain:

Reduzierung von Lebensmittelabfallen durch den Einsatz von Zeit-Temperatur Indikatoren

Judith Kreyenschmidt

Bewertung des Einsatz von Zeit-Temperatur
Indikatoren in fleischerzeugenden Ketten

Das Thema Lebensmittelabfélle hat in den letzten Jahren
zunehmend an Bedeutung gewonnen. Vergleicht man die
prozentuale Menge der Ausschisse in unterschiedlichen
Studien, so schwanken die Zahlen je nach Stufe der Wert-
schopfungskette (Verarbeitung, Transport, Handel, Ver-
braucher) und je nach Warengruppe bzw. Produktcharak-
teristik und nach Land.?**?*3¥3% Gerade bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen unterscheiden sich die Mengen und die
Ursachen, warum die Produkte verworfen werden haufig
von denen anderer Ketten. Dies ist nicht zuletzt auf die Pro-
duktcharakteristik zurtickzuftihren. So gehoren der GroB3-
teil der Wurstwaren und Fleischerzeugnisse zu den leicht-
verderblichen Lebensmitteln, die ohne Kihlung nur eine
kurze Zeit haltbar sind. Der aus den kurzen Haltbarkeits-
zeiten resultierende kurze Vermarktungszeitraum sowie
die Eigenschaft, dass sich sowohl pathogene Keime als auch
Verderbskeime sehr schnell insbesondere unter Nichtein-
haltung bestimmter Umweltfaktoren vermehren kénnen,
stellt alle Akteure der Kette vor besondere Herausforde-
rungen. Denn es sind gerade Produkte mit kurzen Halt-
barkeitszeiten von weniger als 4 Wochen und somit kur-
zen Vermarktungsfenstern, die ohne Verzehr verworfen
werden.

Auch wenn das Thema Lebensmittelabfalle ausfuhr-
lich diskutiert wird, ist es schwierig, detaillierte und ver-
lassliche Daten aus den unterschiedlichen Stufen der ver-
schiedenen Warenketten in Deutschland zu erhalten. Basie-
rend auf vielen persénlichen Gesprachen und intensiven
Projektarbeiten mit mehreren Stakeholdern, schatzen wir
die Lebensmittelverluste in Deutschland Uber die gesamte
Warenkette Fleisch auf 12-22 %, je nach Produkt und
Kette. Dabei fallt der hochste Anteil an Abfallen beim
Handel und beim Verbraucher bzw. dem Food Servicebe-
reich (Gastronomie und GroBkichen) an.

385 \/gl. Ventour 2008.
386 \/gl. Morgan 2009.

Um die Summe der Lebensmittelabfalle signifikant zu
reduzieren, ist es wichtig, die relevanten Ursachen sowie die
jeweiligen Einflussfaktoren zu identifizieren, um lésungs-
orientierte Ansatze bzw. Handlungsoptionen zu entwi-
ckeln.

Ginge man von einem nahezu idealen System aus,
wrde die gesamte Produktionsmenge von Frischfleisch und
alle verarbeiteten Fleischprodukte auch vom Konsumenten
verzehrt bzw. weiterverarbeitet werden. In einem nicht
idealen aber realen System werden Lebensmittel aufgrund
von unterschiedlichen Ursachen nicht verzehrt. In jeder
Kette gibt es einen unvermeidbaren Ausschuss, der im
Folgenden nicht naher betrachtet wird. Im Fokus stehen die
Produkte, die verworfen werden, obwohl sie noch genuss-
tauglich sind und solche Produkte, die wegen individuel-
ler menschlicher Verhaltensweisen oder nicht optimierter
Prozesse verworfen werden. Gerade bei diesen Produkten
kann der Ausschuss durch gezielte Handlungen reduziert
werden.

Hier lassen sich 4 Hauptursachen sowie Einflussfaktoren
identifizieren, die den Ausschuss von Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen vor dem Verzehr erklaren.

1. Vorzeitiger Verderb
Einfluss: Hygiene, Temperaturbedingungen,
Gasatmosphare

2. Ablauf des MHDs bis zum Point of Sale (POS)
bzw. bis zum Food Servicebereich
Einfluss: Produktions-, Bedarfs- und Absatz-
planung, Analysemethoden zur Bewertung des
Frischezustandes und der Sicherheit

3. Lebensmittel entsprechen nicht den Qualitats-
und Sicherheitsanforderungen
Einfluss: Prafmethoden und Entscheidungen zur
Bestimmung der Sicherheit und Frische:
Wertbestimmende Qualitatseigenschaften

387 \/gl. Muth et al. 2011.
388 \/gl. Gustavsson et al. 2011.
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4. Ablauf des MHDs beim Verbraucher sowie
dessen Konsumvehalten
Einfluss: Lebensmittel-Know-How und Prif-
methoden, Einkaufsplanung und Bewusstsein,
VerpackungsgroBe

Eine detaillierte Erlauterung zu den Ursachen, Einflussfak-
toren sowie daraus abgeleitet Handlungsoptionen zur
Reduzierung von Lebensmittelausschuss in Fleischerzeu-
genden Ketten sind in der Langfassung des Gutachtens auf-
gefuhrt.

Welchen prozentualen Einfluss die genannten Ursa-
chen und Faktoren auf die Reduktion des Abfalls in der
Fleischerzeugenden Kette haben, kann anhand der vorlie-
genden Datenlage nur schlecht abgeschatzt werden.
Hauptziele sind jedoch:

e die tatsachliche Frische, Haltbarkeit bzw. die Rest-
haltbarkeit objektiver einschatzen zu kénnen

* modglichst lange Haltbarkeitszeiten des Produktes
zu erzielen und

e das Bewusstsein aller Akteure der Kette fur das
Thema zu wecken

Handlungsoptionen verfolgen somit einerseits die Ent-
wicklung und Einfuhrung von Methoden und Technologien,
die Auskunft Gber die tatsachliche Qualitat und Sicherheit
der Waren und Umweltparameter geben, und andererseits
aufklarende Strategien, wie Informationskampagnen und
Schulungen, um die Verbraucher und Akteure der Kette fur
das Thema zu sensibilisieren.®

Derzeit werden viele Schnellmethoden entwickelt und
erprobt, um die Qualitat, die Frische bzw. die Sicherheit zu
bestimmen, wie die Anwendung der Ramanspektroskopie
oder die Entwicklung von direkten Frischeindikatoren, die
Uber die gesamte Kette produktbegleitende Informationen
Uber die Frische des Produktes liefern.3°"%23% E(jr den
Frischfleischbereich ist jedoch derzeit weder ein Frischelabel
noch eine Schnellmethode verflgbar, welche den oben
beschriebenen Anforderungen gerecht wird.

389 \/gl. Parfitt et al. 2010.

390 \/gl. Smolander et al. 2002.

391 \V/gl. Jordan et al. 2009.

392 \/gl. Nopwinyuwong et al. 2010.
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Ein weiterer Ansatz um die Frische bzw. Resthaltbarkeit
besser einschatzen zu kénnen, beruht auf der Uber-
wachung der Produkttemperatur tUber die gesamte Kette,
da die Temperatur den Haupteinflussfaktor auf den Verderb
von Fleisch und Fleischerzeugnissen darstellt. So reduziert
sich die Haltbarkeit von frischem Schweinfleisch um 30 %
(2 Tage), wenn das Fleisch bei 4°C anstatt bei 2°C gelagert
wird.*®* Aber auch kurzzeitige Unterbrechungen der Kuhl-
kette beeinflussen die Qualitat und Sicherheit eines Lebens-
mittels signifikant und fuhren zu einem vorzeitigen Verderb
bzw. Ausschuss der Ware. Beispielsweise fuhrt eine zwei-
malige Temperaturerhéhung Gber 6 Stunden von 4°C auf
15°C zu einer Reduktion der Haltbarkeit von Schweine-
kotelett um knapp 30 % (2 Tage).

Derartige Temperaturunterbrechungen sind keine Sel-
tenheit. So stellen Ubergabestellen der Ware, Schwan-
kungen in Transportfahrzeugen durch Turoéffnungszeiten,
Sonneneinstrahlungen oder die Einlagerung von Waren mit
hoheren Temperaturen bei Mischtransporten, der Transport
nach dem POS und die Lagerung im privaten Kihlschrank
typische Schwachstellen in Kiihlketten dar.** Winschens-
wert ware somit eine kettenlbergreifende Temperatur-
Uberwachung, so dass prazisere Aussagen Uber den tat-
sachlichen Qualitatszustand der Ware méglich sind.

Zeit-Temperatur Indikatoren (TTIs) ermdglichen eine
produktbegleitende integrative Temperaturkontrolle von der
Verpackung eines Produktes bis zum Verbrauch des Lebens-
mittels. Bei diesen Labeln liefert die aktuelle Farbe Infor-
mationen darUber, ob die Kihlkette bis zu den jeweiligen
Kontrollpunkten eingehalten wurde oder nicht. Da der
Frischeverlust von leichtverderblichen Lebensmitteln signi-
fikant mit dem Temperaturverlauf der Lebensmittel korre-
liert, erlauben diese Indikatoren indirekt auch eine Fri-
schekontrolle des Lebensmittels. In Kombination mit Simu-
lationsmodellen kdnnen Resthaltbarkeiten und andere
Qualitatsparameter in Abhangigkeit der TTI-Werte zu
jedem Zeitpunkt in der Supply Chain schnell und gut abge-
schatzt werden. Dies ermoglicht z. B. eine Umstellung der
Lagerhaltung, von FI-FO (first in - first out) nach FE-FO
(first expire - first out), was die qualitatsbedingten Lebens-
mittelabfalle deutlich reduziert.**®

393 \/gl. Sowoidnich et al. 2010.
394 \/gl. Bruckner 2010.

395 \/gl. Raab et al. 2011.

3% \/gl. Kreyenschmidt et al. 2010.



Das Prinzip der unterschiedlichen Systeme beruht auf
mikrobiologischen, chemischen, physikalischen oder enzy-
matischen Reaktionen. Der Preis der unterschiedlichen
Indikatoren schwankt je nach Technologie zwischen 1,5
Cent — ca. 4,50 Euro pro Indikator. Beispiel fir solche Indi-
katoren sind OnVuTM (Freshpoint BASF, CH; DE); Monitor
Mark (3M, DE); Check Point (Vitsab, S); eO® (Cryolog, F);
Fresh Check (TempTime, USA) und TT SensorTM (Avery
Dennison, USA).

Derzeit werden die Indikatoren insbesondere in den
USA zur Uberwachung von MA (Modifizierte Atmosphare)
verpacktem Fisch eingesetzt. In diesem Gebiet wurde der
Einsatz insbesondere durch den FDA Import Alert 16-125
(2011) forciert. Weitere Einsatzgebiete sind z. B. der Bereich
der Luftfracht (GB und Skandinavien), fur Fisch und Fisch-
produkte (Kanada, Afrika) oder fur gegartes Gefltigel-
fleisch (CH). Erfahrungen aus diesen Einsatzgebieten zei-
gen, dass es durch die Integration dieser Label langfristig
zu einer Verbesserung der Temperaturbedingungen in den
Ketten kommt, da die Akteure durch die Kontrolle ein
besseres Bewusstsein fir die Einhaltung der Kihlkette
bekommen. Durch die Anwendung von TTls konnten bei
einem Hersteller in den USA die Khlkettenbedingungen
optimiert werden, was zu einer signifikanten Haltbar-
keitsverlangerung fur Selbstbedienung (SB) Rinderhack-
fleisch um 5 Tage innerhalb von 18 Monaten fiihrte.*” Im
Rahmen des EU Projektes SMAS (Safty Monitoring and
Assurance System) wurde der Einsatz von TTls getestet.
Koutsoumanis et al. (2004)*® zeigten, dass mittels des
SMAS Programms fur den Exportmarkt die Produkte mit
nicht akzeptabler Qualitat von 12,5 % (FIFO) auf 4,32 %
reduziert werden konnten.

Auch wenn diese Technologien seit einigen Jahren auf
dem Markt verflgbar sind, mangelt es an der weitrei-
chenden Implementierung und Akzeptanz dieser Indika-
toren. Im Rahmen des EU Freshlabel Projekts (FP6- 012371)
wurden Unternehmen Uber die Griinde fur die mangeln-
de Implementierung befragt: Beim LEH ist es die Angst vor
zu hohen Verlusten durch Sortierungen sowie dem Anstieg
von Reklamationen nach dem Point of Sale. Andere Grin-
de sind Skepsis und fehlendes Vertrauen gegeniber neu-
en Technologien, fehlende Risiko- und Investitionsbereit-
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schaft, die Beflirchtung einer aufwendigen Implementie-
rung in bereits vorhandene Systeme oder die Beflirchtung
den Verbraucher mit Informationen zu Uberladen. Auch
wird vielfach eine fehlende Kosten-Nutzen Analyse fur die
Implementierung genannt. Diese wird derzeit im Rahmen
des Forschungsprojektes 1Q Freshlabel-243423 erstellt.
Wahrend in der vorgelagerten Stufe deutliche Vorurteile
und Angste in Bezug auf die Einfiihrung bestehen, befir-
worten die Endverbraucher die Einfihrung von solchen Indi-
katoren.*”

Grundsatzlich ist zu erwarten, dass der Lebensmittel-
ausschuss durch die Implementierung von TTls nennenswert
reduziert wird, insbesondere der temperatursensiblen Pro-
dukte. Hierzu zéhlt beispielsweise frisches Schweine-,
Gefligel- und Rindfleisch (aerob und MA verpackt), SB-
Hackfleisch, aber auch aerob oder MA verpackte Auf-
schnittwaren.

In der Langfassung des Gutachtens wird anhand eines
Beispiels gezeigt, wie sich der Ausschuss in einer Geflu-
gelfleischerzeugenden Kette (nur frisches Geflugelfleisch
bzw. -teile ohne Convenience- und TK- Ware) durch die
Implementierung von TTls reduzieren kénnte. In diesem
Beispiel wird davon ausgegangen, dass jahrlich 124.149 t/
Jahr (Best Case Scenario) bzw. 71.907 t/Jahr (Worst Case
Scenario) des frischen Gefligelfleisches vor dem Verzehr
verworfen wird. Nach Schatzungen kénnte durch die
Implementierung von TTls im ,, Best-Case-Scenario” 86.287
t/Jahr eingespart werden, im ,,Worst Case Scenario” 22.222
t/Jahr.

Bei dem Einsatz von Indikatoren wird die Héhe der
prozentualen Reduzierung des Ausschusses bis zum Food
Service Bereich in den Unternehmen bzw. Ketten sehr
unterschiedlich sein. Dabei ist entscheidend, wie die Pro-
zesse in der Kette optimiert und welche weiteren Metho-
den zur Prafung der Produktkontrolle eingesetzt werden.
Weiterhin haben Qualitatsstandards, Kunden-Lieferanten
Beziehungen und Vertrage, Kettenstrukturen und Unter-
nehmensgroBen Einfluss auf die Reduktionsraten. Die
potentielle Reduktionsrate wird auch davon abhangen,
ob der Zeit-Temperatur Indikator als reiner Kihlkettenin-
dikator genutzt wird oder als indirekter Frischeindikator.
Nutzen Unternehmen z. B. die Maglichkeit mithilfe des TTls

397 \V/gl. Rénnow (2012): Managing Director Vitsab International (SE): persénliche Mitteilung 16.02.12.

398 \/gl. Koutsoumanis et al. 2005.
399 \V/gl. IMR 2008; EU Freshlabel Projekt (FP6- 012371).
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die Resthaltbarkeit der Produkte zu bestimmen, um basie-
rend auf diesen Informationen die Lagerhaltung zu opti-
mieren, so sind insgesamt deutlich héhere Reduktionsra-
ten zu erwarten, als wenn der Indikator nur als Kihlket-
tenindikator eingesetzt wird. Weiterhin setzt eine ideale
Nutzung ein kettenlbergreifendes Informationsmanage-
ment voraus, das den Mehrwert an Informationen durch
die TTlIs allen Akteuren zeitnah zur Verfligung stellt. Das
jedoch erfordert eine enge Zusammenarbeit in der Kette,
die derzeit kaum gegeben ist. Weiterhin sind neben den
genannten Faktoren Marketingstrategien, wie z. B. quali-
tatsgebundene Rabattaktionen oder die Weitergabe von
Waren an soziale Einrichtungen, von besonderer Bedeutung
fur die Reduktionsrate.

FUr den Einsatz der Indikatoren bis zum Endverbraucher
ist es entscheidend, gerade in der ersten Phase die Imple-
mentierung mit sehr guten Aufklarungskampagnen zu
begleiten. Dabei sollten die Verbraucher informiert werden,
was ein TTl misst und welche Informationen aus dem
Label gezogen werden kénnen. Bei nicht ausreichender
Aufklarung des Verbrauchers ist deshalb in den ersten
Monaten nach der Implementierung ein Anstieg der Rekla-
mationen moglich. Langfristig ist jedoch zu erwarten, dass
gerade beim Verbraucher weniger weggeworfen wird,
weil er mit kihlpflichtigen Lebensmitteln aufgrund von
Zusatzinformationen sensibler umgehen wird. Ebenso ist zu
erwarten, dass viele Produkte auch nach dem Ablauf des
MHDs noch verzehrt werden, da der Verbraucher eine
zusatzliche Kontrolle und Informationsquelle hat.

Bewertung des Einsatzes von TTis in der
Gemiiseerzeugenden Kette

Betrachtet man die Ausschiisse in der gemiseerzeugenden
Kette so zeigt sich ein deutlich anderes Bild als in der
Fleischerzeugenden Kette. So werden die Verluste je nach
Studien mit bis zu 60 % angegeben.*® Je nach Produkt-
charakteristik und Kettenstruktur unterscheiden sich auch
hier die Warenverluste erheblich. So ist die Ursache fur das
Verwerfen von Gemuse vielfach dadurch bedingt, dass
die Ware nicht den vorgegebenen Qualitatsstandards ent-
spricht, durch den vorzeitigen Verderb der Ware sowie
den Verderb der Ware beim Verbraucher.

Im Gegensatz zu Fleischprodukten wird der Verderb von
Gemuse in erster Linie nicht durch Bakterien hervorgeru-
fen. Vielmehr spielen hier enzymatische und physiologische
Bedingungen sowie der Verderb durch Pilze eine Rolle.
Aus diesen Verderbsparametern resultiert auch eine ande-
re Verderbskinetik. So haben kurzzeitige Temperatur-
schwankungen innerhalb gewisser Grenzbereiche haufig
nur einen geringen Einfluss auf den Qualitatsverlust bzw.
den vorzeitigen Verderb der Waren. Demgegentber kann
jedoch eine Lagerung bei Temperaturen Uber oder unter
einem jeweiligen Grenzbereich zum zeitnahen oder direk-
ten Verderb der Ware fiihren. Ein typisches Beispiel hierftr
sind Salate oder Gurken. Temperaturen unter dem Gefrier-
punkt wirken sich hier unmittelbar auf die Qualitat der Pro-
dukte aus bzw. fuhren haufig direkt zur Vernichtung der
Ware bei der Warenannahme.

Aufgrund dieser Temperaturanforderungen von Gemu-
se ist keine signifikante Reduktion der Verluste durch den
Einsatz von Zeit-Temperatur Indikatoren zu erwarten, da
anhand von diesem Label nicht ersichtlich ist, ob Grenz-
temperaturen Uber oder unterschritten wurden. Anstelle
von TTIs kénnten Kritische Temperatur Indikatoren (CTI)
oder Kritische Zeit-Temperatur Indikatoren (CTTls) einen
deutlichen Mehrwert generieren. CTls demonstrieren
anhand eines Farbwechsels, ob eine bestimmte Tempera-
tur Uber- oder unterschritten wurde. Diese Indikatoren
kénnten somit bei Produkten eingesetzt werden, die beson-
ders sensibel auf das Uber- oder Unterschreiten einer
bestimmten Lagertemperatur reagieren. CTTls messen die
kumulative Zeit-Temperaturhistorie immer dann, wenn ein
bestimmter Temperaturbereich tGberschritten wird. Somit
sind diese Indikatoren einsetzbar fir Gemusesorten, bei
denen die Produktqualitat erst beeinflusst wird, wenn eine
Grenztemperatur fUr ein definiertes Zeitintervalls Gber-
schritten wird.

Die Reduzierung des Ausschusses durch den Einsatz von
CTTIS oder CTls hangt somit unmittelbar mit der Tempe-
raturstabilitat bei der Uberschreitung oder Unterschrei-
tung eines Grenzwertes ab und muss fur das jeweilige
Produkt getrennt betrachtet und abgewéagt werden.

400 \/gl. Ventour 2008, Gustavsson et al. 2011; Koivupuro 2011; Muth et al. 2011.
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