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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 Krtimel 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 Einschrdnkung 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
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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 Lebensmit-
telindustrie delegiert werden. Agrarpolitische Weichen-
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,
Uberall verfligbaren Lebensmitteln versorgt, aber Uber-
gewicht, erndhrungsbedingte Erkrankungen, fehlende
Genussfahigkeit, Entfremdung von der Urproduktion und
der Verlust von Wissen um die Nahrung nehmen zu.
Die Wertschatzung fur das Lebensmittel ist rapide gesun-
ken.

Der vermeintliche , Reichtum” wie auch die verloren
gegangene Wertschatzung gegendber unseren Nah-
rungsmitteln sind wichtige Ursachen die fur die massive
Lebensmittelvernichtung in Deutschland. Etwas wegzu-
werfen bedeutet keine groBe Hemmschwelle mehr. Wenn
die gewinschte Qualitat — vor allem die Optik — oder der
erwartete, standardisierte Geschmack nicht erreicht wer-
den, wird die Ware eben entsorgt. Bis in die Nachkriegs-
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jahre des zweiten Weltkrieges zahlte fur die Menschen in
Deutschland jede einzelne Kalorie. Alles, was auch nur
irgendwie genutzt werden konnte, fand Verwendung:
Das Lebensmittel wurde aufbereitet und verzehrt, Knochen
wurden ausgekocht, die wenigen Abfélle wie Schalen
oder Abschnitte den (Mast-)Tieren verfuttert. Erwirt-
schaftete Uberschisse einer Saison wurden grundsétz-
lich durch Einlegen oder Einkochen haltbar gemacht.

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 gréBerer 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 (MKULNV) 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 Lebensmittelabféllen 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 Verbraucher
veranlassen, Lebensmittel wegzuwerfen und leitet daraus
Empfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabfal-
len ab. Die Befragungen zeigen, dass insbesondere kom-
plexe, oft schlecht planbare Lebens- und Arbeitssituationen
dazu fuhren, dass Lebensmittel weggeworfen werden
mussen. Forschungsbaustein C analysiert statistisch ver-
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fugbare Daten, aus denen sich Lebensmittelabfallmengen
fur Nordrhein-Westfalen hochrechnen lassen. Forschungs-
baustein D zeigt auf, dass die Entstehung von Lebensmit-
telabfallen nennenswerte soziale, 6konomische und éko-
logische Wirkungen nach sich zieht, die zu beachten sind.
Mit der modellhaften Betrachtung der Ressourcenver-
brduche und Umweltbelastungen ausgewahlter Lebens-
mittel werden die Dimensionen der ¢kologischen Wir-
kung von Lebensmittelabféllen deutlich gemacht. Die Res-
sourcenverbrauche in den Vorketten der Lebensmittel
betragen ein Vielfaches des Abfallaufkommens. Die 6ko-
logischen FuBabdricke von Lebensmitteln der vier Pro-
duktgruppen verteilen sich anders als das Abfallaufkom-
men, da den verschiedenen Lebensmitteln unterschiedliche
Ressourcenverbrduche zugeordnet sind. Bei den Lebens-
mittelabféllen hat die Produktgruppe Obst und Gemuse
mengenmaBig den groBten Anteil, dafir aber einen deut-
lich geringeren Anteil an den Ressourcenverbrauchen 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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Abstract

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-

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 Entstehungs-
orten von Lebensmittelabfallen erhoben, weshalb das
Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV) ebenfalls in 2011 eine Studie
zur Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen in
Deutschland beauftragt hat. Die hier vorgestellte Studie
wurde zeitgleich vom MKULNV in NRW mit dem Schwer-
punkt der Identifikation von Ursachen und Handlungsop-
tionen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen in Nord-
rhein-Westfalen initiiert. Das Institut fir nachhaltige Erndh-
rung und Erndhrungswirtschaft (iSuN) der Fachhochschule
Minster wurde gemeinsam mit der Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen beauftragt die Studie im Zeitraum
vom September 2011 bis Februar 2012 durchzufihren
und aus den Ergebnissen MaBnahmenvorschlage abzulei-
ten, die der Untersttzung politischer Entscheidungstrager
in Nordrhein-Westfalen und den Teilnehmern des Runden
Tisches ,,Neue Wertschatzung fir Lebensmittel” zur Ent-
wicklung von konkreten MaBBnahmen beim Thema ,,Reduk-
tion der Lebensmittelabfélle” dienen sollen. Die hier vor-
gestellte qualitative Studie steht im Kontext einer europa-
weiten 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-



Kurzfassung

ligen Wertschépfungsket-
ten von der Landwirtschaft
bis zum Handel.
schungsbaustein B unter-
sucht auf der Grundlage
personlicher
und anonymer Onlinein-

For-

Interviews

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

Auswahl nach Optik (als
Merkmal fiir einwandfreie
Qualit'ét]

terviews die Ursachen, die
Verbraucher veranlassen,

> Landwirtschaft >

Endverbraucher

Lebensmittel wegzuwer-
fen und leitet daraus Emp-
fehlungen ab. Forschungs-
baustein  C analysiert
statistisch verfligbare Daten, aus denen sich Lebensmittel-
abfallmengen fur NRW hochrechnen lassen. Forschungs-
baustein D setzt sich mit den 6kologischen, 6konomi-
schen und sozialen Folgen von Lebensmittelabféllen aus-
einander. Mit der modellhaften Betrachtung der
Ressourcenverbrauche und Umweltbelastungen unter
Berlcksichtigung der Vorketten sollen die Dimensionen
der 6kologischen Wirkungen von Lebensmittelabfallen
deutlich gemacht werden.

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 Grinden 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

Handwerk/ tiandel
Industrie

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 fur 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 Wertschépfungskette fir 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 Wertschépfungskette 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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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 EinflUsse

Eine Analyse der Wirkungszusammenhange zeigt, dass
Ursache und Wirkung unterschiedlichen Wertschdp-
fungsstufen zugeordnet werden kénnen. Anforderungen
an Produkte und Warenselektion lassen Lebensmittelabfélle
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 Wertschépfungskette
von Gemdiseprodukten, fihren dazu, dass Lebensmittel-
abfélle riickwirkend in der Kette verschoben werden (sie-
he Abbildung: Ursachen und Wirkungen fir Lebensmit-
telabfélle — Prozess- und marktbedingte Standards und
Qualitdtsanforderungen).

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 fir Lebensmittelabfalle und
die daraus resultierenden Wirkungen werden in der Abbil-
dung: Ursachen und Wirkungen fiir Lebensmittelabfélle —
Geflogenheiten des Marktes (Vielfalt, Frische, Verfligbar-
keit) aufgezeigt. Die Interviews zeigen eindeutig, dass die
Forderungen der Verbraucher bzw. die vom Lebensmittel-
einzelhandel (LEH) erwarteten Kundenansprtche zu Lebens-
mittelabfallen 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)

Abfalle werden auf die
vorangehenden Stufen
verschoben. Die gestri-
chelte Line vom Handel
zum Endverbraucher stellt
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die Annahme dar, dass
Verbraucher durch die

0
\
\\
W,
Sea

-

Handwerk
Ir!dustrie{ > Handel > Endverbraucher
A
a"’

- -
- -
e LT E——T L Lo

Warenprdsentation  zu
einem gesteigerten Kauf-
verhalten animiert werden.

-

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 fihren 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 fiir 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, Haufig-
keit 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.



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 GemuUse 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 Ver-
standnis insbesondere richtig ist, je jinger die Befragten
sind und je mehr sie Uber die Aufbewahrung von Lebens-
mitteln wissen. Schlechter ist das Wissen um die Bedeutung
der Haltbarkeitsdaten bei Menschen, die lieber Fertigge-
richte und AuBer-Haus essen, also nicht so gerne selbst

6 \/gl. Rosenbauer 2011.
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kochen. Dies wirde dafiir sprechen, dass das MHD eher als
Ausrede gilt, um unliebsame Produkte wegzuwerfen, 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
bendtigte Sonderangebote ebenso wenig, wie hungrig
Einkaufen, fur das Wegwerfen von Lebensmitteln im eige-
nen Haushalt verantwortlich machen. Auch falsche Planung
zeigt 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 gewinscht. 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 verfigbaren Pro-
dukten, dem Lebensumfeld, den Bedurfnissen, Fahigkeiten,
Ressourcen, aber auch der Bereitschaft sich personlich 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 Verbraucher sowie Bildungsangebote, die
einerseits zu mehr Wertschatzung von Lebensmitteln bei-
tragen, andererseits Uber die Grinde der Lebensmittel-
verschwendung aufklaren und Tipps zu deren Vermei-
dung geben. Den Befragungsergebnissen zufolge sind

Nordrhein-Westfalen

allen voran Informationen der Verbraucherzentrale gefragt.
Die bereits vorliegenden Informationen und Bildungsan-
gebote sind auf Basis der Ergebnisse dieser Studie zu ergan-
zen 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 Lebensmittelabfélle und die Verwertungswege
anhand statistischer Daten

(Institut fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungs-
wirtschaft, Fachhochschule Miinster)

Zur Ermittlung der branchenspezifischen Lebensmittelabfél-
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-
abféllen wurden Abfallstatistiken und der Stand der Technik
aus der Abfallwirtschaft herangezogen. Da die allgemeine
Datenlage zu spezifischen Zahlen fir Lebensmittelabfalle in
Nordrhein-Westfalen zum Teil limitiert ist, wurden daraufhin
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zur Auswertung der vorhandenen Daten teilweise Annahmen
beziglich der Einordnung als Lebensmittel bzw. Futtermittel
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 &6ffentlich
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 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 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

(Institut fur nachhaltige Erndhrung und Erndhrungs-
wirtschaft und Trifolium Beratungsgesellschaft mbH)

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-

9Vgl. IFEU 2008.
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ge Wirtschafts- und Lebensweise spannen und im Fall der
Okologischen Bewertung einen Forschungsimpuls setzen. Im
Rahmen einer Kurzstudie wird deshalb an ausgewahlten Bei-
spielen eine 6kologische Bewertung von Warenverlusten bei
Lebensmitteln vorgenommen, die explizit auch die Vorketten
mit einbezieht. Im Weiteren werden mogliche Indikatoren
zur Bewertung 6kologischer Auswirkungen vorgestellt und
Ressourcenverbrauche fir ausgewahlte Lebensmittel sowie
fr Lebensmittelabfélle insgesamt abgeschatzt. Dariber
hinaus werden 6konomische 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.
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Lebensmittelabfille
(146 kg/cap./a)

(1185 kg/cap./a)

Material Footprint der Vorketten

Carbon Footprint der Vorketten

(351 kg/cap./a) & Getreideprodukte

& Obst und Gemuse

Fleischprodukte

& Milchprodukte

& Sonstige

Jahrliches Pro-Kopf-Aufkommen an Lebensmittelabfillen 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 bloRBen Abfillen.

Die Vorketten der Lebensmittelabfélle haben somit
einerseits eine hohe Relevanz beziglich ihrer Stoffstréme.
Zum Anderen andert sich die Rangfolge der Produktgrup-
pen bei Betrachtung der Vorketten deutlich im Vergleich zu
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 Re-
geln”, ,Verwerten statt Entwerten” sowie ,Wertschat-
zen und Aufwerten” dar. Anhand dieser Handlungsfelder
kdnnen konkrete Ansatze fir Handlungsoptionen far die
Teilnehmer des Runden Tisches ,,Neue Wertschatzung fur
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-
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spiel: geringe Lagerhaltung bei gleichzeitiger permanenter
Warenverfligbarkeit verlagert das Risiko des Verderbs in die
Vorstufen). Die Studie empfiehlt die Optimierung von
Wertschdpfungsketten explizit unter dem Ziel der Abfall-
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 zugefihrt 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 Verwertungswege
zurtickfihren lassen. Oft werden Lebensmittel zu Abfall,
obwohl in unmittelbarer Nahe ein potenzieller Interessent
flr diese Waren zu finden ware. Auch werden biogene
Abfalle hdufig einer Kompostierung zugefuhrt, obwohl
eine vorgeschaltete Bioabfallvergarung wirtschaftlicher
und umweltfreundlicher zu realisieren ware. Zudem kon-
nen Lebesmittelabfalle z.T. zur Bioethanolerzeugung ver-
wendet werden. Die Studie empfiehlt regionale Initiati-
ven und Modellprojekte fir innovatives Restemanage-



ment, die Entwicklung unterstitzender Dienstleistungen
und den Ausbau von Vergarungsstufen bei Bioabfallbe-
handlungsanlagen.

In der Kategorie , Wertschétzen und Aufwerten” sind die
Ursachen zusammengefiihrt, die sich auf die Wertschat-
zung der Lebensmittel, das Wissen um Lebensmittel und die
Fahigkeit mit Lebensmitteln umzugehen zurtickfuhren las-
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sen. Die Studie empfiehlt, durch Informationsvermittlung
und Bildung die Kompetenzen der Verbraucher zum
Thema Lebensmittelabfalle zu stérken und parallel Inno-
vationen und Dienstleistungen voranzutreiben, die Ver-
braucher in ihrem komplexen Alltag entlasten und ihnen
auf diese Weise zu helfen, Einkauf, Zubereitung und Ver-
brauch besser aufeinander abzustimmen.

EU-/Bundes-Politik

o ¢ e e  #  = 4 e o = et m m  t ——

Gemeinsame Verantwortung fiir Lebensmittelabfille E%
Vermeiden \

4 »Prozessoptimierung/Schnittstellenmanagement”

O-0-0-0-O

,Kette driftet auseinander”

»Strukturen und Regeln” \

Prozesse auf den einzelnen Stufen, aber auch zwi- |In einem Multi-Stakeholder-Dialog, Nutzen und
schen den Stufen optimieren. Der Informations- [Hemmnisse von Gesetzen, Normen, Regeln und
fluss entlang der gesamten Wertschopfungskette |Gewohnheiten in Bezug auf die Entstehung von
muss mit Hilfe einer stufentibergreifenden Vernet- |Lebensmittelabfillen hinterfragen. (MHD, Spezi-
zung der Akteure verbessert werden. Dafiir muss |fikationen ...)

tiber die Schnittstellen hinweg kommuniziert wer-
den. Abfall in den Focus.

Markt entwickeln

y,Wertschitzen und Aufwerten”

,Verwerten statt Entwerten”

——
— > —> —>
L=

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

Neue Wertschdtzung von Lebensmitteln in der
gesamten Kette Produkt-
innovationen, Schulung der Genussfihigkeit,
Entwicklung neuer Dienstleistungen, Verbrau-
cheraufklarung und Starkung der Verbraucher-
kompetenzen.

entwickeln.

Beispiel: Infopools flir Sekundarmarkte oder neue
Dienstleistungen fiir das Restemanagement

N N
Entwicklung innerhalb und zwischen Unternehmen Entwicklung der Rahmenbedingungen /!

L ! Prozesse - Netzwerke Strukturen - Markte - Kompetenzen &
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