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§  Einführung ins Thema Lebensmittelabfall und Wertschätzung 
 
§  Ergebnisse zum Projekt  

„Reduktion der Lebensmittelabfälle bei Brot und Backwaren“  

§  Handlungsempfehlungen für Bäckereien 

§  Verbraucherkommunikation 

§  Fazit 

Agenda 
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Thema Lebensmittelverschwendung 
bei Brot aktuell 
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In ganz Europa existieren  
über 100 Initiativen zur Reduktion von 

Lebensmittelabfall 
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Ausmaß der  
globalen Nahrungsmittelverluste 
 •  Rund 1/3 aller weltweit für die Ernährung der Menschen hergestellten Lebensmittel gehen 
verloren oder werden weggeworfen – jährlich ungefähr 1,3 Milliarden Tonnen 

•  Die jährliche Menge an Lebensmittelverlusten entspricht mehr als der Hälfte der weltweiten 
Getreideernte (2,3 Milliarden t in 2009/2010) 

•  Dabei verschwenden Industrie- und Entwicklungsländer ungefähr die gleiche Menge an 
Lebensmitteln 

 

Warenverluste weltweit  
im Vergleich  
(Quelle: FAO, 2011) 
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EU 

Entwurf des Europäischen Parlaments und Rats zur  
Änderung der Richtlinie 2008/98/EG für Abfall  
vom 09.07.2014 

Lebensmittelabfälle werden definiert. 
 
 
Das Aufkommen von Lebensmittelabfällen in der EU soll  
bis 2025 um 30% vermindert werden. 
 
Nationale Programme mit Maßnahmen zur Vermeidung von 
Lebensmittelabfällen. 
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Ausmaß der Lebensmittelabfälle in D 

2.089.000	  t/a
18	  %

4.504.000	  t/a
39	  %310.000	  t/a

3	  %

4.526.000	  t/a
40	  %

Landwirtschaft

Handwerk	  /	  Industrie

Handel

Endverbraucher

Endverbraucher: 
4.526.000 t/a 

 40 % 

Handwerk/Industrie: 
4.504.000 t/a 

 39 % Handel:  
310.000 t/a 

 3 % 

Landwirtschaft: 
2.089.000 t/a 

 18 % 

 
 
 

(Quelle: Kranert et al. 2012) 

 

Deutschland: mindestens 11,5 Mio. Tonnen Lebensmittelabfälle pro Jahr 
 
à  81,6 kg/Person/Jahr, davon ca. 53 kg (im Wert von 235 €) vermeidbar  

à  etwa 4,5 Mio. Tonnen 
beim Verbraucher 

à mind. 6,9 Mio. Tonnen 
entlang der restlichen 
Wertschöpfungskette 

Jedes 5. Brot wird entsorgt 
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Dilemma - Gesättigter Markt 

Reduzierung auf Frische und Optik 
 
Ausufernde Pseudo – Vielfalt 
 
Permanente Verfügbarkeit 
 
= Verlust der Wertschätzung und Genussfähigkeit – Preis-Orientierung  
 
ÜBER JAHRZEHNTE, IN DER GANZEN KETTE 
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Rahmenbedingungen fürs 
Bäckerhandwerk 
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Quelle: Büttner, 2014 

Angebot > Nachfrage 
 
 = Retoure = Kosten 
 = Verschwendung 
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Verschiebung der Marktstrukturen: 
Polarisierung der Märkte 

Verlust  
der Mitte 

Unteres  
Marktseg- 
ment 

Oberes 
Marktseg- 
ment 

Mittleres  
Marktseg- 
ment 

Klassische Marktstrukturen  Neue Marktstruktur 

das Premium- als auch das Billigsegment gewinnt an Bedeutung 
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Quelle: Nestle Studie 2011 
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Industrialisierung der  
Lebensmittelproduktion bedingt ... 
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Qualitäts 
wettbewerb 

Vertrauens 
wettbewerb 

Ethik 

Gesundheit 

Handgemacht 

Sinne 
(„Geschmack“) 
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„Wem vertrauen Sie wie stark, wenn es um die Qualität 
von Lebensmitteln geht?“ 
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Quelle: Zühlsdorf u. Spiller 2012 

Lebensmitteltrends 
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… und in der Brot- 
und Backwaren-
branche ?! 
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•  Weltkulturerbe Brot?! 

Quelle:  
Der Spiegel 
44/2014 



 
„Reduktion der 

Lebensmittelabfälle bei Brot 
und Backwaren 

 –  
Entwicklung eines Konzepts 
für Handel, Handwerk und 

Verbraucher“ 
 

6 kooperierende Bäckereien  
 

(Lieferbäckerei,  
konventionell und Bio,  
Spanne: 12-40 Filialen) 

 
Ende 2012 bis Ende 2014 
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Projekt 
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Projektfokus 
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Urproduk-
tion Mühle Bäckerei-

betrieb Handel Ver-
braucher 
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Ziel der Untersuchung 

Bäckereien:  
Status Quo Ermittlung zu 
Lebensmittelabfällen bei 
Brot und Backwaren 

Entwicklung 
von 

Maßnahmen 

Verbraucher:  
Identifizierung von 
Verhalten und 
Erwartungen 

In Bäckereien 

Workshops mit 
Bäckereien 

Verbraucher 

Reduktion 
von 

Lebensmittel-
abfall 
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Reduktion der Lebensmittelabfälle bei 
Brot und Backwaren 
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Vorgehen 

Methodik  

Ende 2012       2 Jahre Projektlaufzeit           Ende 2014 
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Status quo Ermittlung -   
Messpunkte in den Bäckereien 
 
 

 

 
 
 
Ø  Lagerverluste 
Ø  Verluste am Ofen 
Ø  Verluste in der Kommissionierung   
Ø  Erfassung der Fegemehle 
Ø  Retouren über Kassendaten 
 
Ø  Minusretouren 

Lebensmittelverluste 
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Status Quo Ermittlung - Ausschuss 
Messergebnisse aus den Bäckereien 

0,6 % 

1,0 % 
1,3 % 

1,5 % 1,6 % 

4,8 % 

0,0% 

1,0% 

2,0% 

3,0% 

4,0% 

5,0% 

% Ausschuss vom Gesamteinsatz der Rohstoffe 

Ofen und Versand 
Fegemehle 
Summe 

„Schon kleine Mengen summieren sich“ 
Fegemehle, Kuchenabschnitte, Teigreste, Streugut ... 
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3,8 % 

6,6 % 

8,7 % 

12,2 % 

14,4 % 

16,7 % 

0% 

2% 

4% 

6% 

8% 

10% 

12% 

14% 

16% 

18% 

% Retoure von der Liefermenge 

Status Quo Ermittlung - Retoure 
Messergebnisse aus den Bäckereien 

Lieferbäckerei 

Durchschnitt 10 % 
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Erkenntnisse der Status quo Ermittlung 
in den Bäckereien  
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Ø  Jede Bäckerei hat einen anderen Prozess – Information 
und Herstellung. 

Ø  Alleine das Messen von Lebensmittelabfällen führt schon 
zum Umdenken im Betrieb und zu weniger Abfall! 

Ø  Während der Produktion innerhalb der Backstube fallen 
kaum Lebensmittelabfälle an. 

Ø  Retoure ist der entscheidende Hebel, 
 neuer Blick auf ein bekanntes Problem. 
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Durchschni)licher	  Gesamtabfall	  während	  der	  
Messwoche	  in	  einer	  Bäckerei:	  ?	  

=	  

2.730	  kg 

15.700 € 
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Maßnahmen Beispiele 
Für Bäckereien intern 

Angebotsumfang 

ABC/XYZ-
Analyse 

Reduzierung des 
Sortiments 

„Gereiftes Brot“-
Laden?  

Information 

Retoure pro 
Filiale messen 

Umsatz pro 
Stunde und 

Filiale erfassen 

IT-Systeme zur 
Prognose 

sinnvoll nutzen 

Kommunikation 

Transparente 
Ziele, 

Kennzahlen 

Sensibilisierung 
bzgl. 

Lebensmittel-
abfall 

„Goldene 
Regeln“ /

Handbücher 
nutzen 

Organisation 

Schulung 
Verkäuferinnen 

Bestellwesen /
Filiale 

verantwortlich 
einbinden  

Belohnungs-
system? 
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Wetterprognose 
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Konzeptvorschlag zur  

Optimierung des 

Geschäftsprozesses 

„Innerbetriebliche Bestellung“ 

mit dem Ziel der Vermeidung 

von Lebensmittelabfällen in  

Bäckerei-Betrieben 
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Vermeidung 

Vorbereitung zur 
Wiederverwendung 

Recycling 

Sonstige 
Verwertung 

Beseitigung 

Masterarbeit zum Bestellwesen 

Christin Büttner, Leuphana Universität (2014) 
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Verbraucherkommunikation 

29 12.02.15 

Befragung – Methodik und erste Ergebnisse 

Prof. Dr. Guido Ritter   © iSuN – Institut für Nachhaltige Ernährung und Ernährungswirtschaft 
 



Vorgehen Verbraucherbefragung 

30 

Online-Befragung (n=497) 

Zusammenfassung 
der Ergebnisse 

Erstellung der Fragebögen 

 Fokus-Gruppen 

Regalbefragung (n=80)  

Befragung von Haushalten (n=25) 

Befragung an Tankstellen (n=42) 

face to face 
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Die Befragten… 
 

•  497 Menschen sind befragt worden. 
•  79 % davon sind weiblich. 
•  54 % ist zwischen 20 und 30. 
•  Die Mehrheit hat höhere Bildungsabschlüsse. 
•  326 von 497 Befragten leben in 1 und 2 Personenhaushalten, 

in der Regel ohne Kinder. 
•  85 % haben ein geringes bis mittleres Jahreseinkommen. 

Ergebnisse aus der Online-Befragung 
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Einkaufsstätten 
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Quelle: FH Münster 

Mehr als 30% kaufen beim Bäcker 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100% 

Kompetente Beratung 

Bio Brot- und Backwaren 

Günstiger Preis 

Regionales Angebot 

Bäcker des Vertrauens 

Große Auswahl 

Traditionelle Herstellung 

Passende Öffnungszeiten 

Gezieltes Angebot mit hauseigenen Spezialitäten 

Bequemlichkeit oder liegt auf dem Weg 

Angemessenes Preis-Leistungsverhältnis 

Besonderer Geschmack 

sehr wichtig 

eher wichtig 

weder noch 

eher unwichtig 

unwichtig 

63,2 % 

58,6 % 

56,7 % 

55,1 % 

54,5 % 

49,9 % 

42,7 % 

47,9 % 

38 % 

88,1 % 

81,9 % 

30,8 % 
n=497 

Warum kaufen Sie bei den oben genannten Orten Ihre Brote und Backwaren? 

12.02.15 

Der Geschmack ist am wichtigsten 
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Ergebnisse aus den Verbraucherbefragungen 

Gründe für den Kauf beim Bäcker 
 

1.  Geschmack 

2.  Auswahl 

3.  Standort  

4.  Qualität 

Gründe für den Kauf im Supermarkt 
 

1.  Verbindung des Brot-
einkaufes mit dem Einkauf 
weiterer Lebensmittel 

2.  Auswahl 

3.  Geschmack 

4.  Preis 
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Befragung Haushalte (face to face) mit offener Fragestellung:  

12.02.15 

Hauptgrund an der Tankstelle: 
HUNGER 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

Was verstehen Sie unter einem „vollen Regal“ im Brot- und Backwarenbereich? 

0% 

10% 

20% 

30% 

40% 

50% 

60% 

Foto 1 Foto 2 Foto 3 Foto 4 Foto 5 

Ist mir egal 30,8 % 

Bis Ladenschluss 4,2 % 

2 h vor Ladenschluss 32,8 % 

Bis zu welcher Uhrzeit fordern Sie ein "volles Regal“?  

12.02.15 

18 Uhr ist ein akzeptierter 
Zeitpunkt für Reduktion im 

Angebot 

Prof. Dr. Guido Ritter   © iSuN – Institut für Nachhaltige Ernährung und Ernährungswirtschaft 
 



36 

Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0,0% 

5,0% 

10,0% 

15,0% 

20,0% 

25,0% 

30,0% 

Zu welcher Tageszeit kaufen Sie Brot und Backwaren ein? 

12.02.15 

91% nehmen auch ein alternatives 
Angebot, wenn das gewünschte 

nicht angeboten wird 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

Bis zu welcher Tageszeit fordern Sie ein volles Regal? 

 
Öffnungszeit Ihrer Haupteinkaufsstätte 

 

geöffnet bis 18 Uhr geöffnet bis 20 Uhr geöffnet bis 22 Uhr geöffnet bis 24 Uhr 

volles Regal  bis 
 

133 Personen 250 Personen 94 Personen 21 Personen 

16 Uhr 43,6% 35,6% 24,5% 14,3% 

18 Uhr 5,30% 35,2% 36,2% 33,3% 

20 Uhr 4% 18,1% 23,8% 

22 Uhr 4,3% 0% 

24 Uhr 0% 

Ist mir egal 51,10% 25,2% 17% 28,6% 

12.02.15 

18 Uhr ist ein akzeptierter 
Zeitpunkt für Reduktion im 

Angebot  
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 

Ich finde die Beratung schlecht. 

Ich finde die Beratung gut. 

Ich nutze die Beratung nicht. 

n=497 

Wie beurteilen Sie die Beratung in Ihrer Einkaufsstätte? 

266 

201 

30 

12.02.15 

Das Beratungspotential wird bei weitem 
nicht ausgeschöpft 

91% nehmen auch ein alternatives 
Angebot, wenn das gewünschte 

nicht angeboten wird 
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Verbrauchereinstellung zu Vortag-Brot 
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Quelle: FH Münster 

94% würden Vortag-Brot kaufen 
 

72% wenn es günstiger ist 
 

Haushaltseinkommen spielt eine geringe 
Rolle 
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Verwertung von Altbrot 
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Quelle: FH Münster 

Am meisten wird das Brot aufgetoastet 
 

15% verwerten ihr Altbrot gar nicht 
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Lagerung von Brot 
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Quelle: FH Münster 

Am häufigsten im Schrank/Schublade und 
fast 60% in der Originaltüte, 

 
oft im Gefrierschrank und auf dem Tisch;  

 
13% im Kühlschrank 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

Nutzung eines 
Brotkastens Originaltüte

bis 19 Jahre 29,4% 70,6%
20-30 Jahre 27,6% 68,7%
31-40 Jahre 33,3% 52,4%
41-50 Jahre 42,6% 50,8%
51-60 Jahre 55,6% 36,5%

über 60 Jahre 56,0% 16,0%

Lagerung nach Altersgruppen 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0 

50 

100 

150 

200 

250 

300 

350 

Am Kauftag 2. Tag 3. Tag 4. Tag 5. Tag Verzehre ich 
nie 

Bis wann sind für Sie folgende Produkte frisch? 

Roggenbrot 

Weizenbrot 

Brötchen 

0 

50 

100 

150 

200 

250 

300 

Am Kauftag 2. Tag 3. Tag 4. Tag 5. Tag 6. Tag 7. Tag 8. Tag Verzehre ich 
nie 

Bis zu welchem Tag verzehren Sie folgende Produkte? 

Roggenbrot 

Weizenbrot 

Brötchen 

12.02.15 

22% der Befragten meinen 
Roggenbrot sei nur bis zum 2. Tag 

frisch!  
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

83,1% 16,9% 
1 2 

Herstellung 

•  Traditionelle, handwerkliche 
Herstellung  

•  Ohne Einsatz von Fertig-
Backmischungen,  

•  Dafür höhere Preise 

•  Industrielle Herstellung  
•  Unter Einsatz von 

Fertigbackmischungen,  
•  Dafür günstigere Preise 

0%	  
10%	  
20%	  
30%	  
40%	  
50%	  
60%	  
70%	  
80%	  
90%	  

100%	  

<10	  T€	   <	  20	  T€	   <	  35	  T€	   <	  50	  T€	   <	  65	  T€	   <	  80	  T€	   <	  100	  T€	  
Haushaltseinkommen 

TradiMonelle,	  handwerkliche	  Herstellung	  ohne	  
Einsatz	  von	  FerMg-‐Backmischungen,	  dafür	  höhere	  
Preise	  

Industrielle	  Herstellung	  unter	  Einsatz	  von	  
FerMgbackmischungen,	  dafür	  günsMgere	  Preise	  
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0,4% 

24,9% 

32,4% 

9,7% 

32,6% 

0% 

5% 

10% 

15% 

20% 

25% 

30% 

35% 

Täglich Wöchentlich Monatlich Jährlich Gar nicht 

n=497 

Wie oft entsorgen Sie Brot und 
Backwaren? 

 162 

0% 
10% 
20% 
30% 
40% 
50% 

1 Laib 1/2 Laib 2-3 
Scheiben 

1 Scheibe Endstücke Gar nicht 

n=335 

In welchen Mengen entsorgen 
Sie dann die genannten Brote 

und Backwaren? 
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Achtung: sozial erwünschte Antworten 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 

Falsche Lagerung 

Zu viel gekauft 

Fehlkauf 

Sonderangebot genutzt 

Plötzlich verreist 

Falsche Kalkulation 

Mindeshaltbarkeitsdatum des abgepackten Brotes ist überschritten. 

n=497 Mehrfachnennungen möglich 
 

Vorraussetzungen für die Entsorgung von Brot und 
Backwaren 

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 

Brot ist trocken 

Brot ist schimmelig 

Brot schmeckt nicht 

Keine Lust mehr auf das Brot. 

n=497 Mehrfachnennungen möglich 

Grund für die Entsorgung 
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Einkaufsplanung und falsche Lagerung 
 

Geschmierte Pausenbrot haben einen hohen 
Anteil am Lebensmittelabfall  
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Maßnahmen zur Unterstützung der 
Verbraucher  

47 

Quelle: FH Münster 

Informationen zur richtigen Lagerung 
 

Informationen zu Frische und Qualität 
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Ergebnisse aus den 
Verbraucherbefragungen 

  
An soziale 

Einrichtungen 
verteilen  

An 
Mitarbeiter 
verteilen 

Günstiger 
im Handel 
anbieten 

Weiter-
verarbei-

tung 
(Panier-
mehl) 

Ein-
arbeitung in 
neues Brot 
(Rework) 

Weiter- 
verwen-

dung 
 als Futter-

mittel 

Als Rohstoff 
weiter 
nutzen 

(Biopoly-
mere) 

Weitergabe  
zur Energie-
gewinnung 

Wegwerfen 

sehr gut 75,9% 31,8% 50,5% 42,5% 15,5% 24,3% 21,1% 16,7% 0,0% 

gut 21,9% 41,2% 41,6% 46,7% 24,9% 46,5% 34,2% 27,4% 0,4% 

weder noch 1,6% 17,7% 5,0% 7,8% 23,1% 16,5% 27,8% 22,1% 2,4% 

schlecht 0,6% 7,6% 2,2% 2,4% 22,7% 9,7% 9,7% 20,1% 10,3% 

sehr 
schlecht 0,0% 1,6% 0,6% 0,6% 13,7% 3,0% 7,2% 13,7% 86,9% 

Wie sollte Ihrer Meinung nach mit überschüssigem, verzehrfähigem Brot  
vom Bäcker und aus dem Lebensmitteleinzelhandel umgegangen werden? 
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Menschlicher Verzehr - oberste Priorität 
 

Rework – Bessere Information 
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•  Das Potential von Beratung am Point of Sale ist nicht 
ausgeschöpft. 

•  Informationsbedarfe bestehen hinsichtlich der Lagerung von Brot 
und Backwaren. 

•  Es fehlt an Wissen über Frische, Haltbarkeit und authentischen 
Geschmack. 

•  Das Thema Rework sollte erklärt werden. 

•  Die Frage bleibt, ob für Verbraucherinnen und Verbraucher eine 
„Kommunikation der letzten Stunde“ sinnvoll ist. 

•  Veränderungsbereitschaft konnte bisher nicht analysiert werden. 

Fazit aus den 
Verbraucherbefragungen 
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Verbraucherkommunikation 
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„... bringt das denn was?“ 
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Verbraucherkommunikation 
zu Vermeidung von Brotabfall 

Ø  Kurzfristig 
Sensibilisierung, Information, Aufklärung, Kampagnen, 
Einbinden, 
Wertigkeit von Handwerksware steigern 
Vortagsbrot sinnvoll vermarkten (Rework, Second-back-
Laden, neue Produkte, ...)  

Ø  Langfristig 
Verhaltensänderung erreichen, Wertschätzung erhöhen, 
Genussfähigkeit (neu oder wieder) entwickeln ... 
geht nur über Produkt- und Prozessqualität 
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WRAP (Waste & Resources Action 
Programme) UK 
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15% bzw. 1,3 mio. Tonnen weniger 
Lebensmittelabfall in 2012 gegenüber 2007 
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WRAP (Waste & Resources Action 
Programme) UK 
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34% oder 228.000 Tonnen weniger Brot- und 
Backwarenabfall in UK in 2012 
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„Love Food Hate Waste“ UK 
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1,8 Millionen Privathaushalten produzieren 
130.000 Tonnen weniger Lebensmittelabfall nach 

3 Jahren Kampagne 
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Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 

Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 
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Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 

Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Quelle: FH Münster, Lena Voswinckel 

Thema „Rework“ aktiv angehen 

Beispiele für Verbraucher-
kommunikation - Projektergebnis 
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Verbraucherkommunikation –  
Thema: „Rework“ 
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Verbraucherkommunikation -  
Thema: „Brottagebuch“ 
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Verbraucherkommunikation –  
Thema: Brot vom Vortrag 
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Verbraucherkommunikation –  
Thema: Qualität 
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Pilotprojekt Oktober 2014 
Brotautomat – Wiener Bäckerei Felzl (A) 
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Brotautomat 
© Gianmaria Gava 

In einem Brotautomat nach 20 Uhr übrig 
gebliebenes Brot und Gebäck verbilligt abgeben 
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Brotchips – Wiener Bäckerei Felzl (A) 
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Brotchips 
© BMLFUW 

Übrig gebliebenes Brot dünn aufgeschnitten mit 
Kräutern versetzt und getrocknet   
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Kritische und offene Fragestellungen 
im Projekt 

Ø  Qualität vs. Quantität 

Ø  Retourenminimierung vs. Umsatzmaximierung 

Ø  Flexibilität vs. Standardisierter Routine 

Ø  Zentrale Beschaffung vs. Dezentrale Beschaffung 

Ø  Breites Sortiment vs. Schmales Sortiment 

Ø  Vortag Brot vs. Frisches Brot 
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Konzept zu weniger Lebensmittelabfall 
im Bäckerhandwerk 

•  Klare Strategie zur Qualität: 
Begrenzung in Menge und Vielfalt 

•  Rohware und Prozess: 
Beste Rohstoffe und Rezepturhoheit 

 
•  Schulen: Informierte, geschulte und 

kompetente Mitarbeiter mit  
Verantwortung für Retoure 

•  Kennzahlen nutzen: Retoure und  
Umsatz/Zeit messen, kommunizieren  
und Ziele setzen 

 
•  Beschaffungsmanagement:  

IT-Systeme sinnvoll nutzen, Flexibilität 
zulassen 

•  Kunden: aktiv informieren und einbinden 

Mehr Wertschätzung 
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essens-wert.net 
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Unser Kompetenzteam zum Thema  
Lebensmittelabfälle 
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Prof. Dr. oec. troph. Guido Ritter 
Projektleitung „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65429 
Email: ritter@fh-muenster.de 

M.Sc. Lena Heitkönig 
Projekt „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65490 
Email: lenaheitkoenig@fh-muenster.de 

Prof. Dr. rer. pol. Petra Teitscheid 
Institutsleitung 
Projektleitung „Gemeinschaftsverpflegung“ 
Projektleitung „Nachhaltig gesund“ 
 

Tel: 0251/83-65422 
Email: teitscheid@fh-muenster.de 

M.Sc. Christine Göbel 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 0251/83-65575 
Email: christine.goebel@fh-muenster.de 

B.Sc. Silke Friedrich 
Institutskoordination 
Projekt „Nachhaltig gesund“ 
Projekt „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65570 
Email: silke.friedrich@fh-muenster.de 

Dipl.-Oecotroph. Antonia Blumenthal 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 0251/83-65582 
Email: a.blumenthal@fh-muenster.de 

Dipl.-Ing. Christina Strotmann MBA 
Projekt „Nachhaltig gesund“ 
 

Tel: 0251/83-65572 
Email: christina.strotmann@fh-muenster.de 

Prof. Dr.-Ing. Christof Wetter 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 02551/962725 
Email: wetter@fh-muenster.de 
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Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit! 

FH Münster - iSuN 

Corrensstr. 25 

48149 Münster 

isun@fh-muenster.de 

www.fh-muenster/isun 

„Der große Wert der kleinen Krümel ...“ 
Carlo Petrini Gründer von Slow Food 
 

Nur eine neue Wertschätzung unserer 

Lebensmittel in der gesamten Lebensmittelkette 

kann eine Wende in der Verschwendung bringen.  
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