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Zusammenfassung i

Zusammenfassung

Mit den Sustainable Development Goals (SDGs) haben sich die Mitglieder der Vereinten Nationen
das Ziel gesetzt, die Lebensmittelabfalle entlang der gesamten Wertschopfungskette bis 2030 zu
reduzieren. Ziel des REFOWAS-Projekts war es, den deutschen Agrar- und Erndhrungssektor hin-
sichtlich der Entstehung von Lebensmittelabfdllen und insbesondere des Anteils an vermeidba-
ren Abfallen zu analysieren sowie Strategien und Ansatzpunkte fir MaBnahmen zur Abfallredu-
zierung zu identifizieren und praktisch zu erproben.

Das Projekt verknlifpt zwei Betrachtungsebenen. Zum einen wurde eine ganzheitliche Analyse
des deutschen Erndhrungssektors hinsichtlich des Abfallaufkommens vermeidbarer und unver-
meidbarer Lebensmittelabfalle und der hiermit zusammenhangenden Umweltwirkungen durch-
gefuhrt. Gleichzeitig wurden verschiedene Teilbereiche in der Praxis anhand von Fallstudien
(Obst und Gemise, Backwaren, Schulverpflegung) und einer sozialempirischen Studie (private
Haushalte) detailliert untersucht.

Zu den gewadhlten Methoden gehoren Fachgesprache, Round Tables, Beratungen, Status-Quo-
und Kontrollmessungen, Analysen von Befragungsergebnissen, leitfadengestiitzte Experteninter-
views, Workshops sowie Praxistests zur Validierung der Ergebnisse und ermittelten Handlungsop-
tionen. Die gesamtsektoralen Untersuchungen stiitzen sich groRtenteils auf Daten des Statisti-
schen Bundesamtes und abgeleitete Literaturwerte. In den Fallstudien wurden Lebensmittelab-
falle quantifiziert und Reduktionsmallnahmen erprobt. Aus den vielfdltigen und differenzierten
Erkenntnissen konnten Handlungsempfehlungen fiir Akteure in Politik, Wirtschaft und Zivilgesell-
schaft abgeleitet werden.

Insbesondere durch die praktisch getesteten und bewerteten Mallnahmen, die entwickelten Ma-
terialien wie Fachartikel, Broschiiren und Videoclips sowie die breit angelegte Ergebnisdiskussion
mit Vortragen und Workshops wurden die Projektinhalte kommuniziert (siehe REFOWAS-
Website — https://refowas.de).

JEL: Q 00, Q 51.

Schliisselwoérter: Lebensmittelabfalle, Nachhaltigkeit, Landwirtschaft, Gartenbau, Obst, Gem{se,
Schulen, Backereien, Haushalte, Ernahrung, globale Ressourcen, Vermeidung, Deutschland, Hand-
lungsempfehlungen, MaRnahmen, Gemeinschaftsverpflegung.
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Summary

With the Sustainable Development Goals (SDG), the countries of the United Nations have set
themselves the goal of reducing food waste along the entire value chain by 2030. The aim of the
REFOWAS project was to analyze the German agri-food sector with regard to the production of
food waste and, in particular, the share of avoidable waste, and to identify and test strategies
and starting points for waste reduction measures.

The project combines two levels of analysis. The first, a holistic analysis of the German food sec-
tor, was carried out with regard to the waste generated by avoidable and unavoidable food
waste and the related environmental effects. At the same time case studies were used to exam-
ine various subsectors in more detail (fruit and vegetables, baked goods, school meals) and a so-
cial empirical study (private households) was carried out.

The methods chosen include: technical discussions; round tables; status quo and control meas-
urements; household survey analyses; guided expert interviews; workshops and field tests to
validate results and previously established options for action. The sector-wide investigations are
largely based on data from the Federal Statistical Office and derived literature values. In the case
studies food waste was quantified and reduction measures tested. From the varied and differen-
tiated findings, recommendations for action for actors in politics, business and society could be
derived.

The results of the project were communicated in particular through the practically tested and
evaluated measures, the subsequent information materials such as articles, brochures and video
clips, as well as the wide-ranging discussion of results with lectures and workshops (see
REFOWAS website - https://refowas.de).

JEL: Q 00, Q 51.

Keywords: Food losses and waste, sustainability, fruits and vegetables, agriculture, horticulture,
bakeries, school catering, nutrition, global resources, households, prevention, Germany, meas-
ure, recommendation.
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Kurzfassung

Herausforderung und Projektziele

In den Sustainable Development Goals (SDGs) haben sich die Staaten der Vereinten Nationen
u. a. das Ziel gesetzt, die Lebensmittelabfalle entlang der gesamten Wertschopfungskette bis
2030 zu reduzieren. Zu dieser Herausforderung hat sich auch die Bundesregierung bekannt und
skizziert diesen Prozess in einer Nationalen Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelver-
schwendung.

Ziel des REFOWAS-Vorhabens war es, den deutschen Agrar- und Erndhrungssektor hinsichtlich
der Entstehung von Lebensmittelabfallen und insbesondere des Anteils an vermeidbaren Abfallen
zu analysieren sowie Strategien und Ansatzpunkte fir MaRnahmen zur Abfallreduzierung zu iden-
tifizieren und praktisch zu erproben. Im Projekt wurde das Lebensmittelabfallaufkommen in
Deutschland berechnet und dessen 6kologische Auswirkungen analysiert. Die Praxisbereiche Obst
und Gemise, Backwaren und Schulverpflegung wurden in Fallstudien untersucht und private
Haushalte einer sozialempirischen Studie unterzogen.

Zu den gewahlten Methoden gehoren Fachgesprache, Round Tables, Beratungen, Status-Quo-
und Kontrollmessungen, Analysen von Befragungsergebnissen, leitfadengestiitzte Experteninter-
views, Workshops sowie Praxistests zur Validierung der Ergebnisse und ermittelten Handlungsop-
tionen. Die untersuchten PraxismaBnahmen wurden zusammengefasst und mit einem Ampelsys-
tem anhand der Kriterien Einsparpotenzial, Machbarkeit, Kosten, Motivation und Akzeptanz be-
wertet.

Stoff- und Energiefliisse

Vor dem Hintergrund des SDG 12.3 wurde im Rahmen des REFOWAS-Projekts die Definition von
Lebensmittelabfall diskutiert und unter anderem eine belastbare Datengrundlage erarbeitet, die
eine Basis fur die Berichterstattung an die EU-Kommission 2020 (iber das Aufkommen und die
Entwicklung von Lebensmittelabfallen in Deutschland darstellen kann. Dabei ist zu beachten, dass
fir die Ermittlung der Lebensmittelabfalle in Deutschland oftmals keine gesicherten statistischen
Daten vorliegen.

Die vorliegende Hochrechnung der Abfallmengen und die Ausweisung vermeidbarer Anteile um-
fasst die Wertschopfungskettenstufen Landwirtschaft, Lebensmittelverarbeitung, Handel, AuBer-
Haus-Verpflegung und Haushalte und basiert groRtenteils auf nicht reprasentativen Stichproben
aus der Literatur. Vor diesem Hintergrund reprasentieren die ermittelten Mengen und deren
Vermeidungspotenziale eine Abschatzung liber deren GréRenordnung, die jedoch keine Aussagen
hinsichtlich der statistischen Genauigkeit zulassen.

Die Menge an Lebensmittelabfdllen fir das Jahr 2015 in Deutschland betrédgt nach unseren Be-
rechnungen rund 12,7 Mio. t, wovon rund 7,05 Mio. t theoretisch vermeidbar waren. Die Primar-
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produktion verzeichnet hierbei einen Anteil von 13 % (1,36 Mio. t), die Verarbeitung von 17 %
(2,17 Mio. t), der Handel von 4% (0,49 Mio.t) und die AuBer-Haus-Verpflegung von 13 %
(1,64 Mio. t). Der Grol3teil der Lebensmittelabfalle entsteht mit rund 55 % (6,96 Mio. t) in priva-
ten Haushalten, dies entspricht etwa 85,2 kg pro Kopf im Jahr 2015. In diesen Mengen sind flissi-
ge Lebensmittelabfalle und Getranke enthalten.

Uber alle Sektoren hinweg wire nach den vorliegenden Hochrechnungen etwas mehr als die
Halfte der Abfalle theoretisch vermeidbar.

Der Datenvergleich zu Erhebungen aus der Vergangenheit (Hafner et al. 2012) zeigt kaum Veran-
derungen im Aufkommen der Lebensmittelabfallmengen in den jeweiligen Bereichen der Wert-
schopfungskette.

Die Qualitat der Daten und der Datenanalyse wurde erganzend bewertet. Hierbei zeigt ein Ver-
gleich zu Hafner et al. (2012) eine deutlich verbesserte Datenlage im AuBer-Haus-Verzehr, in wel-
chem mittlerweile zahlreiche Untersuchungen und Initiativen zur Abfallreduzierung und Datener-
hebung existieren. Unsicherheiten in der Datenlage bestehen vor allem in den Bereichen Land-
wirtschaft, Verarbeitung und Handel. Insbesondere beeinflusst der Handelssektor die Lebensmit-
telabfdlle im vorgelagerten Bereich z. B. durch Qualitatsanspriiche und Retouren sowie im Kon-
sumbereich durch Kaufanreize. Eine koordinierte Zusammenarbeit mit Akteuren aus Landwirt-
schaft, Verarbeitung und Handel sowie Konsum ist notwendig, um zuklinftig einerseits die Daten-
lage zu verbessern und andererseits die Schnittstellen zu optimieren.

Okobilanzielle Bewertung

Neben der reinen Mengenbetrachtung spielen die Okologischen Effekte der Lebensmittelver-
schwendung eine zentrale Rolle bei der Bewertung. Fir diese Schatzung wurde ein Thiinen-
Modell entwickelt, das den gesamten Erndhrungssektor beschreibt und dabei finf Stufen der
Wertschopfungskette unterscheidet: die Primarproduktion, den Handel mit Importen und Expor-
ten, die Lebensmittelverarbeitung, den GroR- und Einzelhandel sowie den Verzehr in Privathaus-
halten und in der AulSer-Haus-Verpflegung. Die Berechnung und Ergebnisdarstellung erfolgte fir
insgesamt zwolf Produktgruppen und drei Wirkungskategorien (Treibhausgas(THG)-Emissionen,
Landnutzung und Kumulierter Energieaufwand (KEA)). Hierbei wurde die Kombination aus einem
Top-Down- und einem Bottom-Up-Ansatz gewahlt, um das Modell méglichst liickenlos zu erstel-
len und in sich konsistent zu halten.

Im Jahr 2010 belegten die insgesamt in Deutschland verzehrten Lebensmittel 38 Mio. ha land-
wirtschaftliche Nutzfliche im In- und Ausland, es entstanden 177 Mio. t CO,-Aquivalente und der
KEA betrug 3.727 PJ. Diese Berechnung stellt das Basisszenario dar. Bei einer Allokation nach
Masse, entfielen auf die Abfille 8 Mio. ha Landnutzung, 33 Mio. t CO,-Aquivalente und 733 PJ.

Die Anteile tierischer und pflanzlicher Produkte sowie Getranke an der physischen Verzehrsmen-
ge und der Ressourcennutzung sind nicht gleichverteilt. Wahrend die tierischen Produkte nur
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etwa 11 % der gesamten Lebensmittelproduktion ausmachen, sind ihnen 35 % der der fir die
Erndhrung der Menschen in Deutschland weltweit genutzten Agrarflaiche anzurechnen und sie
verursachen 54 % der erndahrungsbedingten THG-Emissionen.

Ein Blick auf die Landnutzung, welche fiir die Produktion aller in Deutschland verzehrten Lebens-
mittel beansprucht wird, zeigt, dass der grofSte Flachenanteil mit 38 % in Europa liegt. Aber auch
in Nord- und Sidamerika werden bedeutende Anbaugebiete genutzt, und zwar weitere 26 % der
fir den Lebensmittelverzehr in Deutschland beanspruchten Flachen. An dritter Stelle folgt Afrika
mit 20 %.

In umfangreichen Sensitivitats- und Unsicherheitsanalysen wurden Parameter und Datenunschar-
fen untersucht, die zu signifikanten Ergebnisunterschieden fiihren kdnnen. Vergleichbare Studien
flir THG-Emissionen des deutschen Erndahrungssektors zeigen, dass der mit dem Thiinen-Modell
ermittelte Wert von 177 Mio. t CO,-Aquivalenten nur geringfiigig vom Mittelwert der Vergleichs-
studien abweicht.

Gemiise und Obst

Flr ausgewahlte Obst- und Gemuseprodukte (Salat, Mohre, Erdbeere, Apfel) wurden die Le-
bensmittelverluste entlang der gartnerischen Wertschopfungskette (WSK) und deren Ursachen
identifiziert sowie praxisorientierte Vorschlage fir eine Verringerung dieser Verluste erarbeitet.
Die Ergebnisse zeigen, dass die Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene erheblich sein kbnnen.
Bei der Produktion fiir den Frischmarkt gehen durchschnittlich mehr als 25 % der genussfahigen
Salate und Mohren verloren. Bei den Obstprodukten sind diese Verlustwerte tendenziell niedri-
ger, doch es zeigen sich groflere Unterschiede zwischen den Produkten. Wahrend sich die Verlus-
te bei den leicht verderblichen Erdbeeren auf 15 bis 20 % belaufen, liegen sie bei Apfeln aufgrund
langerer Haltbarkeit und guter Absatzmoglichkeiten flir Ware, die nicht auf dem Frischmarkt plat-
ziert werden kann, nur zwischen 6 und 16 %. Die Ergebnisse zeigen auch, dass erhebliche Abwei-
chungen nach oben und unten auftreten kénnen, bei unglinstigen Witterungsbedingungen kon-
nen die Lebensmittelverluste bis auf 50 % ansteigen.

Die Ursachen dieser Verluste sind unterschiedlicher Natur: Witterung und Extremwetterereignis-
se konnen zu leichten optischen Mangeln bis hin zum Totalausfall der Kultur fihren. Daher arbei-
tet das Management mit Sicherheitsaufschlagen bei der Produktionsmenge, die in guten Witte-
rungsjahren zu einem Uberangebot fiihren kénnen. Zudem hat die Marktsituation vor allem bei
den Produkten mit kurzer Haltbarkeit einen grofRen Einfluss auf die Hohe der Verluste. Gleiches
gilt fur die vorherrschenden Qualitdtsstandards des Lebensmitteleinzelhandels (LEH) und fehlen-
de alternative Absatz- und Verwertungsmoglichkeiten von genussfahiger, aber nicht den Stan-
dards fiir den Frischmarkt entsprechender Ware.

Handlungsoptionen mit splirbarem Vermeidungspotenzial fir die Verluste auf Erzeugerebene
sind technische Losungen zur Vorbeugung von Witterungseinfliissen, der geschiitzte Anbau sowie
Kooperationen zwischen Erzeugung, Verarbeitung und LEH. Produktschonende Verpackungen,
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eine frihzeitige und durchgehende Kihlkette und die Qualifizierung der Akteure in den Erzeuger-
betrieben und im LEH sind MalRnahmen, um Verluste entlang der WSK zu verringern.

Auf den nachgelagerten Stufen der WSK verursachen lange Transportwege, witterungsbedingte
Nachfrageschwankungen und das Wareneinkaufsmanagement in den LEH-Filialen sowie die LEH-
Vorgaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum bis zu 5 % Verarbeitungsverluste und Abschriften bei
Gemise und Obst. Geeignete Gegenmalinahmen sind kirzere und schnellere Lieferketten, Ver-
besserungen der Logistik und Alternativverwertungen flir Marktiliberschiisse.

Backereien

Ziel der Fallstudie Backereien war die Ermittlung von Ansatzen und Methoden zur Abfallvermei-
dung in Backereien. Es wurden Daten aus vier Backereien mit unterschiedlicher GrofRe und insge-
samt mehr als 100 Filialen ermittelt und ausgewertet. Daraus sollten in der Backwarenherstellung
und -vermarktung ganzheitliche Losungsansatze verschiedener Pilotprojekte in der Praxis entwi-
ckelt und deren Ubertragbarkeit erprobt werden, um Ansitze und Methoden zur Abfallvermei-
dung in Backereien im Bereich Retouren zu erarbeiten.

Die Retourenquoten in den untersuchten Backereibetrieben lagen zwischen 2,0 % und ca. 23,4 %,
dabei verzeichneten Einzelfilialbacker die geringsten Retouren, Backereibetriebe mit mittlerer
BetriebsgrofRe die hochsten. Der damit korrelierende monetare Gegenwert liegt zwischen 35.000
und 77.000 € pro Filiale und Jahr. Die Retourenmenge betragt im Mittelwert 10,98 % bezogen auf
die produzierte Stiickzahl und 10,76 % bezogen auf die monetare Bewertung. Taglich waren das
14,03 kg Backwaren im Wert von 102 € pro Filiale. Das Lebensmittelabfallaufkommen in den Be-
trieben stammt zu insgesamt 91 % von Retouren, womit hier das hdochste Handlungspotenzial
besteht.

Das Aufkommen der Retouren ist abhangig von verschiedenen Faktoren, wie zum Beispiel Be-
triebsgroRe, FilialgroRe, Liefermenge, Standort, Filialtyp, Sortiment, Wetter und Angebot. Es zeig-
te sich, dass die Messung der Retouren alleine zur Reduzierung der Retouren gefihrt hat, da von
den Backereien entsprechende MaRRnahmen, wie z. B. die Anpassung der Produktion, selbststan-
dig getroffen wurden.

Die Hemmnisanalyse bezliglich der Realisierbarkeit spezifischer OptimierungsmaRnahmen ergab,
dass die in der Literatur recherchierten MaBnahmen in der Praxis nur bedingt Anwendung finden
konnen. Grund dafir sind die Hemmnisse in den Backereien, die im Bereich Tech-
nik/Machbarkeit, Betriebswirtschaft, Kundenakzeptanz und Grundeinstellung fur die ausgewahl-
ten MaRRnahmen genannt wurden. Zusatzlicher Organisations- sowie Personalaufwand bei der
Erfassung der Abfille sowie die Kundenakzeptanz hinsichtlich einer Sortimentsverkleinerung und
der Regalbefiillung wurden als starkste Hemmnisse identifiziert.

Fiir die Erhebung der Retouren wird die Erfassung der Abfalle durch technische Losungen emp-
fohlen, bei der Faktoren, die die Verkaufsmenge beeinflussen, im Warenwirtschaftssystem ent-
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sprechend hinterlegt werden kdnnen. So kénnen z. B. auch Prognosen fiir schwer vorhersehbare
Einflisse, wie z. B. das Wetter, unterstiitzt durch technische L6sungen, genauer getroffen wer-
den.

Eine Szenarioanalyse zur Bilanzierung der produktspezifischen Umweltauswirkungen verdeutlicht
Einsparpotenziale an THG-Emissionen. Bei einer Reduzierung der Brotretouren von 16 % auf 6 %
sinken die THG-Emissionen von 1,39 auf 1,27 kg CO,-Aq./kg Brot.

Schulverpflegung

Speiseabfalle wurden an von elf Ganztagsschulen in Schulmensen, den zugehdrigen Kichen und
beauftragten Caterern gemessen. Die Erstmessungen erfolgten an 110 Verpflegungstagen, bei
denen Produktionsmengen und Ausgabereste jeweils spezifisch nach Komponenten gemessen
und die Tellerreste als Gesamtabfallmenge erhoben wurden. Die Speiseabfalle umfassten durch-
schnittlich 25 % der Produktionsmenge, d. h. ein Viertel der produzierten Speisen wurde ent-
sorgt. Die Bandbreite der Abfallquoten reichte von 13 bis 33 %. Rechnet man die vorliegenden
Abfalldaten auf die ca. 18.500 bundesdeutschen Ganztagsschulen mit warmer Mittagsverpfle-
gung hoch, ergeben sich rund 340 Mio. Mittagessen im Jahr (2017). Rechnerisch entsteht aus der
gesamten Mittagsverpflegung von Schulen eine Abfallmenge von ca. 45.000t im Wert von ca.
90 Mio. € (Waskow et al. 2016).

Die Ursachen fiir Speiseabfalle liegen u. a. im Kiichen- und Bestellmanagement, in der Kommuni-
kation der Akteure und teilweise im Angebot wenig kind- und jugendgerechter Speisen. Hemm-
nisse flir eine abfallarme Schulverpflegung gehen vielfach auf wenig optimale Rahmenbedingun-
gen und fehlendes Bewusstsein, Einstellung, Motivation und Engagement der Akteure in den
Schulen, Kiichen und bei den Caterern zuriick.

Auf der Grundlage der Erstmessungen wurden ausgewahlte Schulkiichen und Caterer beraten
und mit den Kiichenleitungen Mallnahmen entwickelt, erprobt und umgesetzt. Die Wirksamkeit
wurde mit Kontrollmessungen UGberprift (Waskow und Blumenthal 2017). Es zeigte sich, dass
bereits einfache MaRnahmen die Speiseabfalle durchschnittlich um ein Drittel reduzieren. Erfolg-
reiche MaRnahmen sind: Produktions- und Bestellmengen reduzieren, nicht kind- und jugendge-
rechte Komponenten bzw. Gerichte optimieren sowie Portionsgroen kalkulieren und kontrollie-
ren. Die Einsparungen aus reduzierten Speiseabfadllen lagen je nach GroRRe der Schule zwischen
2.200 und 6.400 €/a und je nach GroRe des Caterers zwischen 12.500 und 37.800 €/a. Mit zusatz-
lichen mittel- und langfristigen MafRnahmen zur Abfallvermeidung sind auch bis zu 50 % Einspa-
rungen moglich. Insgesamt konnte das SDG 12.3 damit erreicht werden.

Um die AbfallmalRnahmen zu unterstiitzen, wurden Instrumente und Hilfen (Kichenmonitor, Vi-
deoclips, Leitfaden etc.) entwickelt. Strukturelle, konzeptionelle und organisatorische Handlungs-
empfehlungen unterstiitzen die Akteure (Waskow et al. 2018), da Zielkonflikte zwischen Abfall-
vermeidung und wirtschaftlichem Handeln zu beachten und zukiinftig Klima- und Umweltwirkun-
gen der Gerichte und Speiseplane starker zu berlicksichtigen sind. Verpflegungsbeauftragte kon-
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nen eine Weiterentwicklung hin zur abfallarmen, nachhaltigen Verpflegung vor Ort professionell
unterstiitzen, da die meisten Schulen dies aus sich heraus nicht leisten kdnnen.

Schlussendlich kann die offentliche Beschaffung mit Ausschreibungen und Vertragsgestaltung
einen Beitrag fir eine abfallarme und klimafreundliche Schulverpflegung in den Einrichtungen
leisten. Befragungen von Schultragern und Caterern sollen die Schwierigkeiten und den fachli-
chen und strukturellen Unterstitzungsbedarf identifizieren. Die Ergebnisse werden mit Tragern
und Verpflegungsanbietern diskutiert und Handlungsempfehlungen entwickelt, die im Frihjahr
2020 in eine Veroffentlichung miinden werden (Waskow und Niepagenkemper 2020).

Private Haushalte

Eine Analyse des Umgangs mit Lebensmitteln in den privaten Haushalten zeigt, welche Einspar-
potenziale an Lebensmittelabfillen vorhanden sind und wie diese am besten zu erreichen sind.
Daflir wurden Daten des Nationalen Erndhrungsmonitorings (NEMONIT) aus den Jahren
2012/2013 und 2013/2014 ausgewertet.

Die auf Selbstangaben basierenden Ergebnisse zeigen, dass in den privaten Haushalten vor allem
Obst und Gemiuse sowie Backwaren weggeworfen werden. Die Lebensmittelabfallmengen wer-
den jedoch von den Befragten generell unterschatzt. Den soziodemografischen Analysen zufolge
gehen Befragte in hoherem Alter sorgsamer mit Lebensmitteln um: Sie kaufen seltener mehr als
bendtigt ein, werfen Reste und Lebensmittel mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsda-
tum (MHD) seltener weg und entsorgen insgesamt weniger Lebensmittel. Auf der haushalteri-
schen Ebene erweist sich der Mehrkauf von Lebensmitteln als wesentlicher Treiber fiir Lebens-
mittelabfdlle: Je haufiger mehr Lebensmittel als bendtigt gekauft werden, desto hoher ist der
Anteil der entsorgten Lebensmittel an den gekauften Lebensmitteln.

Damit erweist sich die jlingere Generation als maRgebliche Zielgruppe fir Sensibilisierungs- und
AufklarungsmalBnahmen und bedarfsgerechtes, malivolles Einkaufen als eine entscheidende und
notwendige Voraussetzung, wenn Lebensmittelabfdlle reduziert oder moglichst vermieden wer-
den sollen. Um bedarfsgerechtes Einkaufen in gréBerem Malstab zu realisieren, braucht es so-
wohl Verhaltensdanderungen seitens der Verbraucher als auch Verhaltnisanderungen insbesonde-
re seitens des Lebensmittelhandels. Verhaltensanderungen umfassen eine bewusstere Einkaufs-
planung, die auch eine Priifung und Berlcksichtigung der vorhandenen Vorrate beinhaltet und
eine konsequentere Umsetzung der Planung. Verhaltnisanderungen sollten darauf abzielen, dass
Anreize zum Mehrkauf, wie GrolRpackungen, Sonderangebote fiir GroRgebinde etc. durch die
Lebensmittelgeschafte vermieden oder zumindest minimiert werden.

Um das von den Vereinten Nationen (UN) gesetzte Ziel der Halbierung von Lebensmittelabfillen
zu erreichen, braucht es jedoch das Engagement aller Akteure im gesamten Bereich des Ernah-
rungssystems und der ganzen Bandbreite moglicher MaRnahmen.
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Handlungsempfehlungen

Die REFOWAS-Handlungsempfehlungen richten sich an verschiedene Ebenen: Politische Akteure,
gesellschaftliche Institutionen, 6ffentliche Einrichtungen, die Wissenschaft und private Haushalte.
Grundsatzlich sollten die Empfehlungen den Pramissen Vorbeugung und Vermeidung unterliegen.
Erst wenn diese Optionen nicht sinnvoll umgesetzt werden kénnen, z. B. wegen zu hoher Kosten
oder 6kologischer Konflikte, sollten VerwertungsmaRBnahmen wie Verflitterung und Vergarung
oder Kompostierung ergriffen werden.

Die Aufgabe der Politik wird im Wesentlichen im Bildungsauftrag gesehen, sowie in der Schaffung
eines Definitionsrahmens und des Quantifizierens bzw. des Monitorings der Lebensmittelabfalle,
um Trends ausweisen zu kdnnen. Dariliber hinaus werden regulatorische Mallnahmen wie der
Abbau von Subventionen empfohlen sowie die Unterstiitzung gemeinniitziger Initiativen. Das
Handlungsfeld in der Schulversorgung wurde im REFOWAS-Projekt sehr detailliert ausgearbeitet
und umfasst u. a. die Forderung nach professionellen Verpflegungsbeauftragten und die Schaf-
fung von entsprechenden Rahmenbedingungen fiir eine hochwertige, attraktive und nachhaltige
Schulverpflegung.

Gesellschaftliche Institutionen wie die Deutsche Gesellschaft flr Erndhrung (DGE) sollten die Interpre-
tation von Leitlinien und Qualitatsstandards durch Dritte starker beriicksichtigen. So werden die Orien-
tierungshilfen fiir Lebensmittelmengen im DGE-Qualitdtsstandard Schulverpflegung teilweise von Ver-
pflegungsanbietern als strikte Vorgabe fehlinterpretiert und flihren zu zusatzlichen Speiseabfallen.

Die Empfehlungen fir 6ffentliche Einrichtungen konzentrieren sich im REFOWAS-Kontext auf die
Schulverpflegung: Ein systematisches Management ermdoglicht es, Speisen bedarfsgerecht anzu-
bieten und konkrete Mallnahmen zur Abfallvermeidung umzusetzen. Die Vermeidungsmalinah-
men in Kombination mit einem (semi-)kontinuierlichen Monitoring und einer entsprechenden
Kommunikationsstrategie sind weitere wichtige Elemente fiir die Zielerreichung.

Von der wissenschaftlichen Gemeinschaft wird eine intensivere Offentlichkeitsarbeit gefordert.
Dariber hinaus sollten verstarkt Hotspots und Potenziale der Lebensmittelverschwendung aus-
gewiesen und effiziente ReduktionsmaRnahmen erforscht werden.

Privaten Unternehmen werden engere Kooperationen in der gesamten Wertschépfungskette
empfohlen, die mit technischen und digitalen Losungen zu realisieren sind. Im Lebensmittelein-
zelhandel konnten durch verminderte Qualitdatsanforderungen und geringere Anreize zum Mehr-
kauf Abfalle bei Zulieferern sowie in privaten Haushalten reduziert werden.

Bei den privaten Haushalten hat sich das Mindesthaltbarkeitsdatum als wenig bedeutend fiir die
Abfallmengen erwiesen. Viel wichtiger sind die Schaffung von Bewusstsein fiir die 6kologischen
und 6konomischen Folgen des eigenen (Abfall)Handelns und haushélterischen Wissens fiir einen
nachhaltigen und sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln. Als besonders bedeutsam hat sich
hierbei erwiesen, dass nur so viel eingekauft wird, wie auch benétigt und gegessen wird.
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Short version

Challenges and project goals

In the Sustainable Development Goals (SDG), the countries of the United Nations, among others,
have set the goal to reduce food waste along the entire value chain by 2030. The German federal
government has also accepted this challenge and outlined a national strategy to reduce food
waste.

The aim of the REFOWAS project was to analyze the German agri-food sector with regard to the
emergence of food waste and in particular the proportion of avoidable waste, as well as to identi-
fy and practically test strategies and starting points for food waste reduction measures. Within
the project, the amount of food waste generated in Germany was calculated and its environmen-
tal impacts were analyzed. At the same time, various sources of waste were examined in more
detail by means of case studies (fruit and vegetables, baked goods, school meals) and through a
social empirical study (private households). The methods chosen include: technical discussions;
round tables; status quo and control measurements; household survey analyses; guided expert
interviews; workshops and field tests to validate results and previously established options for
action.

The practical measures considered were summarized and evaluated with a traffic light system on
the basis of the criteria: Savings potential, feasibility, costs, motivation and acceptance.

Material and Energy Flows

Within the REFOWAS project, the definition of food waste was discussed in the context of the
SDG 12.3. Among other things, a robust data base was developed, which can provide a basis for a
later reporting on the emergence of food waste in Germany and possible future developments. It
should be noted that reliable statistical data for the determination of food waste in Germany are
scarce.

The present projection of waste quantities and the designation of avoidable shares includes the
value chain stages of agriculture, food processing, trade, catering and households, and is based
largely on non-representative samples from literature. Against this background, the determined
guantities and their avoidance potentials represent an estimate of their magnitude, whichhow-
ever do not permit statements on the statistical accuracy.

According to our calculations, the amount of food waste in 2015 in Germany is approximately
12.7 million tonnes, of which around 7.05 million tonnes would theoretically be avoidable. Prima-
ry production accounts for 13 % (1.36 million t), processing 17 % (2.17 million t), trade 4 % (0.49
million t) and out-of-home catering 13 % (1.64 million t). The largest share of food waste is gen-
erated in private households at around 55 % (6.96 million t), which is equivalent to about 85.2 kg
per capita in 2015. These quantities include liquid food waste and beverages.
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Slightly more than half of the waste would theoretically be avoidable across all sectors.
The data comparison with surveys from the past (Hafner et al., 2012) shows hardly any changes
in the volume of food waste in the respective areas of the value chain.

The data quality and analysis were additionally evaluated. Here, a comparison to Hafner et al.
(2012) showed a significantly improved data collection in the out-of-home consumption, as there
is a growing number of investigations and initiatives on waste reduction available. However, un-
certainties still exist about some data, especially in the areas of agriculture, processing and
wholesale and retail. In particular, the commercial sector affects food waste in the upscale sec-
tor, e.g., with quality requirements and returns, and in the consumer sector by purchase incen-
tives. Coordinated cooperation with actors from agriculture, processing and wholesale and retail
as well as consumption is necessary in order to improve availability of data and optimize intersec-
tions in the future.

Life Cycle Assessment

In addition to the consideration of food waste quantities, the environmental effects of food
waste play an importantrole in the evaluation. For this estimate, a Thiinen model was developed
that describes the entire food sector, distinguishing five levels of the value chain: primary pro-
duction; trade in imports and exports; food processing; wholesale and retail, and consumption in
households and in the out-of-house catering. The calculation and presentation of results was car-
ried out for a total of twelve product groups and three impact categories (global warming poten-
tial, land use and cumulative energy expenditure). The combination of a top-down and a bottom-
up approach was chosen in order to create the model as completely as possible and to keep it
consistent.

For the total food consumed in Germany in 2010, 38 million hectares of agricultural land were
used domestically and abroad, generating 177 million tonnes of CO, equivalents. The cumulative
energy expenditure was 3,727 PJ. This calculation represents the baseline scenario. If the waste
were allocated by mass, the waste would account for 8 million hectares of land use, 33 million
tonnes of CO, equivalent greenhouse gas emissions and 733 PJ of energy expenditure.

In terms of physical intake and resource use, the proportions of animal and plant products and
beverages are not distributed equally. While animal products account for only about 11 % of total
food production of Germany, they account for 35 % of the agricultural land use worldwide occu-
pied by the German food consumption and 54 % of greenhouse gas emissions.

A look at the land use claimed for the production of all food consumed in Germany shows that
the largest proportion of land (38 %) is in Europe, but also that important growing areas in North
and South America provide another 26 % of the products consumed in Germany. Africa holds
third place as food producer with 20 %.
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Extensive sensitivity and uncertainty analyses were used to investigate parameters and data blur-
ring that could lead to significant differences in results.

A comparison of the Thiinen model with other studies for GHG emissions in the German food
sector shows that the quantity of 177 million t CO, equivalents determined here differs only
slightly from the average found in comparative studies.

Vegetables and fruits

Food losses along the horticultural value chain and their causes were identified for selected fruit
and vegetable products (lettuce, carrots, strawberries, apples). Practice oriented measures for
reducing these losses were developed. The results show that food losses can be significant at
producer level. On average, more than 25 % of edible lettuce and carrots are lost in production
for the fresh market.

For fruit products, these loss values tend to be lower, but there are larger differences between
the products. While losses for easily perishable strawberries are 15 to 20 %, for apples they are
between 6 % and 16 % due to longer shelf life and good outlets for apples not suited for the fresh
market. The results also show that outliers can occur both up and down, and under adverse
weather conditions, food losses can increase up to 50 %.

The causes of these losses vary: weather and extreme weather events can lead to slight optical
defects or even complete failure of the crop. Therefore, farms work with safety margins in the
production volume, which can lead to an oversupply in good weather years. In addition, the mar-
ket situation has a major impact on the level of losses, especially for products with a short shelf
life. The same applies to the strict quality standards of the food retail sector and the lack of alter-
native sales and processing possibilities for fruit and vegetable produce not in compliance with
fresh market standards.

Options for action with a significant potential for avoidance at producer level include technical
solutions for the prevention of weather impacts, protected cultivation and cooperation between
production, processing and food retailers. Protective packaging, an early and end-to-end cold
chain, and the qualification of stakeholders in the growers and food retailers are measures to
reduce losses along the value chain.

In the downstream stages of the value chain, long transport distances, weather-related fluctua-
tions in demand and retail store management of vegetables and fruits, as well as the LEH specifi-
cations on the product expiration date cause up to 5 % processing losses and transcriptions. Ap-
propriate countermeasures are shorter and speedier supply chains, improvements in logistics and
alternative utilization for market surpluses.
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Bakeries

The aim of the case study “Bakeries” was to identify approaches and methods for waste preven-
tion in bakeries. Data from four bakeries of different sizes and a total of more than 100 stores
were gathered and evaluated. In the bakery production and marketing, holistic approaches to
solutions of various pilot projects were developed in practice and their transferability was tested
in order to develop approaches and methods for waste prevention in bakery companies in the
field of returns.

The return rates at the bakeries examined ranged between 2.0 % and approx. 23.4 %, with the
single-store bakers recording the lowest returns and the mid-sized bakeries the highest. The cor-
related monetary equivalent is between € 35,000 and € 77,000 per branch and year. The return
amount averages 10.98 % based on the number of items produced and 10.76 % in relation to the
monetary valuation. The daily average return level was 14.03 kg baked goods worth 102 €. A total
of 91 % of food waste in baked goods arises from returns, which offers the highest potential for
action.

The level of returns depends on various factors, such as the size of the business, the size of the
store, the quantity delivered, the location, the type of store, the product range, the weather and
the supply. It was found that the measurement of returns alone already led to a reduction in re-
turns, since the bakers then take action, such as adjustments in production.

The analysis of inhibitors with regard to the feasibility of specific optimization measures showed
that measures identified in literature can only be applied in practice to a limited extent. The rea-
sons for this are restraints concerning the technology / feasibility, business administration, cus-
tomer acceptance and basic attitude towards selected measures within a bakery. Additional or-
ganizational and personnel expenses for the collection of waste as well as customer acceptance
of product range reduction and shelf filling were identified as the strongest obstacles.

Technical solutions are recommended to monitor the amount of returns, also to record factors
that influence the sales volume can be stored accordingly in the inventory control system. Such
systems could aid in adjusting the production levels to certain situations, for example, weather
conditions.

A scenario analysis of the product-specific environmental impacts illustrates saving potentials for
greenhouse gas emissions. Reducing bread returns from 16 % to 6 % reduces greenhouse gas
emissions from 1.39 to 1.27 kg CO,eq/kg bread.

School catering

Measurements of food waste in school lunches from eleven full-time schools were gathered in
school cafeterias, kitchens and catering firms. The initial measurements were conducted over a
total of 110 days. Production quantities and leftovers were measured specifically according to
components in each case and the plate residues were collected as total waste. The food waste
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comprises on average 25 % of the production volume, meaning a quarter of the food produced is
disposed of. Waste rates range from 13 % to 33 %. If the available waste data was to be extra-
polated for the approximately 18,500 German full-time schools with warm lunches, this would
result in around 340 million lunches a year going to waste (2017) which equate a waste amount
of about 45,000 t worth about 90 million euros (Waskow et al. 2016).

The causes of food waste are, among others, seen in the kitchen and order management, in the
communication of the actors and also in a lack of child- and youth-appropriate dishes. Barriers to
low-waste school catering are often attributed to unfavourable framework conditions and a lack
of awareness, attitude, motivation and commitment of the actors in schools, kitchens and
caterers.

Based on the initial measurements, selected school kitchens and caterers were advised and
measures were developed, tested and implemented in cooperation with the kitchen manage-
ment. The effectiveness of implemented measures was checked with control measurements
(Waskow und Blumenthal 2017). It turned out that even simple measures can reduce food waste
by an average of one third. Successful measures include: reducing production and order quan-
tities, optimizing components that are not suitable for children and adolescents, and defining and
controlling portion sizes. Savings from food waste in schools were between € 2,200 and € 6,400 /
year depending on the size of the school, and between € 12,500 and € 37,800 / year for caterers
depending on the size of the caterer. With additional medium and long-term waste avoidance
measures, savings of up to 50 % are possible (SDG 12.3).

Informational and instructional aids (kitchen monitor, video clips, guidelines etc.) have been
developed to support waste prevention measures. Structural, conceptual and organizational
recommendations for action support different stakeholders (Waskow et al. 2018), as conflicting
goals between waste prevention and economic activity have to be taken into account and more
attention needs to be paid to the environmental impacts of the dishes and menus. Catering
agents can professionally support further development towards sustainable low-waste on-site
catering as most schools cannot afford to do this on their own.

Finally, public procurement can make a contribution to low-waste and climate-friendly school
meals through tenders and contract drafting. Surveys of school operators and caterers should
identify difficulties and technical and structural need for support. The results are being discussed
with catering providers, and recommendations for action are being developed, which will be
published in Spring 2020 (Waskow et al. 2020).

Private households (MRI)

An analysis of the handling of food in private households shows the potential for saving food
waste and how it can best be achieved. Data from the National Nutrition Monitoring (NEMONIT)
from the years 2012/2013 and 2013/2014 were evaluated for this.
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The present results are based on the self-reporting of private households. It is stated that most of
the food waste is made up of fruit and vegetables as well as baked goods. However, respondents
generally underestimate food waste volumes. According to socio-demographic analyzes, older
people deal with food more conciously: they rarely buy more than they need, rarely dispose of
leftover and expired food, and dispose of less of their food altogether. On a budgetary level,
buying more food than needed is proving to be a major driver of food waste: the more often
more food is purchased than needed, the higher the amount of food disposed of in proportion to
the food purchased.

Thus, the younger generation proves to be a key target group for sensitization and educational
measures and needs-based, moderate shopping as a crucial and necessary premise if food waste
is to be reduced or avoided as far as possible. In order to realize shopping in line with demand on
a larger scale, both behavioral changes on behalf of the consumers and changes in the ratio, in
particular, on behalf of food retailers are needed. Behavioral changes include more conscious
purchase planning, which includes reviewing and considering existing inventories, and more
consistent implementation of planning. Ratio changes should aim at avoiding or at least
minimizing incentives for overconsumption by grocery stores, such as bulk packs, special offers
for bulk packs etc.

To achieve the UN's goal of halving food waste the involvement of all stakeholders in the whole
food system and the full range of possible measures is required.

Recommendations

The REFOWAS recommendations for action address different levels: political actors, social institu-
tions, public institutions, science and private households. These recommendations should be sub-
ject to the premises of prevention. Only if these options cannot be implemented meaningfully,
for example, due to high costs or environmental conflicts, measures such as recovery, recycling,
or disposal of food should be taken in this descending order.

The task for policy-makers is seen essentially as educational, and also in the creation of a defini-
tion framework and the quantification or the monitoring of the food waste, in order to be able to
identify trends. Furthermore, regulatory measures such as reducing subsidies and supporting
non-profit initiatives are recommended. The field of action in school provision was worked out in
great detail in the REFOWAS project and includes the demand for professional catering officers
and the creation of appropriate conditions for high-quality, attractive and sustainable school
care.

Social institutions such as the German Nutrition Society should issue or update guidelines and
quality standards for public catering. These should provide orientation values for a healthy com-
position of school lunches and at the same time allow for flexibly adapted portion sizes.
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Recommendations for public institutions focus on school catering in the REFOWAS context:
systematic management makes it possible to offer food as needed and implement concrete
waste prevention measures. Avoidance measures in combination with (semi-)continuous
monitoring and a corresponding communication strategy are further important elements for
achieving the goals.

The scientific community is calling for more intensive public relations. In addition, more hotspots
and potential food waste sources should be identified, and efficient reduction measures
researched.

Private companies are urged to cooperate more closely along the entire value chain, in which
technical and digital solutions can play an important role. In the food retail sector, reduced quali-
ty requirements and lower incentives to buy more could reduce waste among suppliers and
private households.

For households, the expiration date has proven to be of little importance for the quantities of
waste. Much more important is the creation of awareness of the ecological and economic conse-
guences of one's own (waste) actions and of better household knowledge for a sustainable and
proper handling of food. Particularly significant is that only as much food is bought as is needed
and eaten.
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1 Einleitung

Nachhaltige Entwicklung hin zu einer ,Green Economy” beinhaltet in erster Linie eine effiziente
Nutzung von Ressourcen. Dies betrifft alle Wirtschaftszweige, so auch den Lebensmittelsektor
mit der Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln sowie dem Handel, der AuRer-Haus-
Verpflegung und den privaten Haushalten. Lebensmittelabfille verursachen sowohl bei der Pro-
duktion als auch durch ihre Entsorgung Umweltbelastungen. Eine Reduktion dieser Abfalle kann
daher in erheblichem MaRe dazu beitragen, die mit Lebensmittelerzeugung und -konsum ver-
bundenen Umwelt- und Ressourcenanspriiche und Emissionen zu senken. Deshalb fordert die
Europdische Kommission die EU-Mitgliedsstaaten dazu auf, die Verschwendung von Lebensmit-
teln zu reduzieren und Anreize fiir eine gesiindere und nachhaltigere Erzeugungs- und Ver-
brauchsstruktur zu schaffen. Die Vereinten Nationen setzten mit den Sustainable Development
Goals (SDGs) im September 2015 das Ziel, die Lebensmittelabfalle entlang der gesamten Wert-
schopfungskette bis 2030 zu reduzieren, im Bereich Einzelhandel und Konsum sogar zu halbieren.

Die Thematik ist in den letzten Jahren aus O6kologischen, 6konomischen und ethischen Griinden
zudem vermehrt in den Fokus der Offentlichkeit geriickt. Zu Beginn des nationalen Forschungs-
vorhabens REFOWAS (Pathways to Reduce Food Waste) 2015 gab es jedoch keine verlasslichen
Daten liber die aktuelle Menge der Lebensmittelabfalle. Schwierig war es auch, die vorliegenden
Schatzungen zu bewerten, denn diese hdangen davon ab, wie , Verlust” oder , Abfall“ im Lebens-
mittelbereich definiert und von minderwertigen Verwertungen abgegrenzt wird. Wichtig fir die
Bewertung ist ferner die Information, warum Abfille entstehen und welcher Anteil dieser Abfalle
durch unterschiedliche MaBnahmen vermieden werden kann.

Ziel des REFOWAS-Vorhabens war es deshalb, den Agrar- und Erndhrungssektor in Deutschland
entlang seiner WSK hinsichtlich der Entstehung von Lebensmittelabfadllen und insbesondere des
Anteils an vermeidbaren Abfdllen zu analysieren sowie Strategien und Ansatzpunkte fiir Mal3-
nahmen zur Abfallvermeidung bzw. -reduzierung zu identifizieren und praktisch zu erproben.
Hierflr wurden im Projekt zwei Betrachtungsebenen verkniipft:

a) die Durchfihrung einer ganzheitlichen, sektoralen Analyse des Gesamtsystems und
b) Detailuntersuchungen verschiedener Teilbereiche in der Praxis anhand von Fallstudien.

Auf diese Weise sollten die Ergebnisse und Handlungsoptionen hinsichtlich ihrer Auswirkungen
im Gesamtsystem eingeordnet und spezifische Aussagen zu Teilsystemen sowie eine Bewertung
der Relevanz von Handlungsoptionen durch die Akteure erméglicht werden. Aufbauend auf einer
Erfassung der gesamten Mengen und Stoffstrdme in den Sektoren wurden mit Hilfe einer Okobi-
lanz die Umweltwirkungen wie THG-Emissionen, Kumulierter Energieaufwand und Flachenbedarf,
die mit dem Ernahrungssektor entlang der gesamten WSK verbunden sind, ermittelt und bewer-
tet.
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Neben der Erfassung und Quantifizierung der Abfallmengen und ihrer Umweltwirkungen wurden
die Griinde fir die Abfallentstehung beleuchtet und eine Bewertung der Abfalle hinsichtlich ihrer
Vermeidbarkeit durchgefiihrt. Zusatzlich wurde geprift, ab wann Produkte als Abfalle gelten oder
gegebenenfalls einer minderwertigen Nutzung zugefiihrt werden kénnen, z. B. als Futtermittel
oder als Bioenergietrager. Diesbeziiglich sind auch Riickfliisse aus dem verarbeitenden Sektor in
den Agrarsektor zu beriicksichtigen (z. B. Futtermittel aus der Verarbeitung wie Kleie, Tiermehl,
Trester etc.).

Ein besonderer Fokus lag auf Abfallen in der Obst- und Gemiseproduktion, in Backereien, in der
Gemeinschaftsverpflegung in Schulen und in privaten Haushalten, die anhand konkreter Fallbei-
spiele und einer sozialempirischen Studie analysiert wurden. Hierzu wurden einerseits bereits
entwickelte Konzepte und Ansatze erstmals in der Praxis angewandt, andererseits wurden im
Rahmen des Projektes neue Instrumente und Werkzeuge entwickelt und erprobt. Durch die erar-
beiteten Losungsansatze im Hinblick auf eine Verbesserung der Nachhaltigkeit kénnen die aktuel-
len Probleme im Umgang mit Lebensmitteln angegangen werden. Um einen Praxisbezug herzu-
stellen, arbeiteten die Forschungspartner mit Unternehmen und Unternehmenszusammen-
schlissen, mit verschiedenen Institutionen der gartenbaulichen Offizialberatung sowie mit einer
Verbraucherorganisation zusammen.

Einzelbetriebliche Fallstudien fiir ausgewahlte Obst- und Gemiiseprodukte lieferten valide Schéat-
zungen fir die Hohe der Lebensmittelverluste und die wesentlichen Faktoren zur Entstehung von
Lebensmittelverlusten auf den Stufen der gesamten WSK. Somit konnte eine Bandbreite von Kau-
salzusammenhangen, die zur Entstehung von Lebensmittelverlusten beitragen, abgedeckt wer-
den.

Im verarbeitenden Gewerbe wurden Backereien naher betrachtet. Basierend auf der Bilanzierung
von Stoffstromen unterschiedlicher Betriebe der Backereibranche, der Untersuchung von Opti-
mierungspotenzialen und einer monetdren Bewertung konnten mit Hilfe der Fallstudie Backerei
Erkenntnisse hinsichtlich Vermeidungspotenzialen gewonnen und praxistaugliche Handlungsal-
ternativen abgeleitet werden.

Da in Deutschland der Grofdteil der Lebensmittelabfille in den privaten Haushalten entsteht,
wurden mit Hilfe einer Analyse des Verbraucherverhaltens Einblicke in die verschiedenen Kon-
summuster und die Griinde fiir die Entstehung von Lebensmittelabfallen in Haushalten gewon-
nen.

Als weiterer Aspekt wurde die AuRer-Haus-Verpflegung in die Untersuchungen einbezogen. Eine
Fallstudie untersuchte die Lebensmittelverluste in der Schulverpflegung, wofir zundchst der Sta-
tus Quo anhand von Erstmessungen ermittelt wurde. Abgeleitete VermeidungsmalBnahmen wur-
den basierend auf Expertenmeinungen bewertet und einfache Mallnahmen direkt umgesetzt.
Hierdurch konnten erhebliche Einsparungen an Speiseabfillen erzielt werden.
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Ziel war es, Moglichkeiten zur Schaffung eines neuen Bewusstseins flir nachhaltiges Handeln in
Bezug auf die Vermeidung von Lebensmittelabfédllen zu identifizieren und zu bewerten, sowohl
individuell im Rahmen der Fallstudien als auch in einer sektorlibergreifenden Betrachtung. Auf
Basis der Ergebnisse dieser Forschungsarbeiten wurden, unter Einbeziehung relevanter Akteure,
Handlungsempfehlungen und MaBBnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen diskutiert
und bewertet. Diese wurden in der letzten Phase den einzelnen Akteuren und der Offentlichkeit
im Rahmen von Workshops, Internetinformationen und Beratungsinitiativen zur Verfligung ge-
stellt und teils begleitend evaluiert.
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2 Stoffstrombilanzierung der Lebensmittelabfalle

Dominik Leverenz', Gerold Hafner', Karoline Owusu-Sekyere’, Franziska Rehle', Sarah Schmidt,
Timo Hdrtl', Philipp Fuchs', Martin Kranert'

2.1 Hintergrund

Laut Zielvorgabe 12.3 der ,,Agenda 2030 fiir nachhaltige Entwicklung” der Vereinten Nationen soll
bis ins Jahr 2030 die weltweite Lebensmittelverschwendung auf Einzelhandels- und Verbraucher-
ebene halbiert werden. Zusatzlich ist es das Ziel, die entlang der Produktions- und Lieferkette ent-
stehenden Lebensmittelabfalle einschlieBlich Nachernteverlusten zu verringern (UN 2015a). Um
Lebensmittelabfille zu dokumentieren und Veranderungen festzuhalten, ist eine transparente
und moglichst genaue Dokumentation der Daten entlang der gesamten Lebensmittelwertschdp-
fungskette sowie deren Schnittstellen Voraussetzung. Vor diesem Hintergrund wurde im Rahmen
von REFOWAS unter anderem eine belastbare Datengrundlage erarbeitet, die eine Berichterstat-
tung Gber das Aufkommen und die Entwicklung von Lebensmittelabfallen in Deutschland ermog-
licht. Die methodische Vorgehensweise strebt hierbei die Kompatibilitdt zu vergleichbaren euro-
paischen bzw. internationalen Studien an. Damit wird einerseits die Vergleichbarkeit der Studien
untereinander gewahrleistet und andererseits konnen die Ergebnisse auf europdischer Ebene
aggregiert werden.

Ziel der ganzheitlichen, sektoralen Analyse ist es, auf Basis von amtlichen Statistiken, Recherchen,
Literatur, Umfragen, Expertengesprachen sowie von stichprobenhaften Einzeluntersuchungen die
in Deutschland anfallenden Mengen an Lebensmittelabfdllen abzuschatzen. Zusatzlich sollen
Moglichkeiten zur Verbesserung der zur Verfligung stehenden statistischen Daten identifiziert
werden.

2.1.1 Untersuchungsraum und Systemgrenzen

Im Rahmen dieser Untersuchung wurde eine orientierende Stoffstrombilanz von Lebensmitteln
innerhalb Deutschlands erstellt. Die vor- und nachgelagerten Stufen auRerhalb der Systemgrenzen,
das heilst die Importe und Exporte, wurden nicht bertcksichtigt. Der Bilanzraum umfasst die er-
zeugten Lebensmittel und Lebensmittelabfalle in folgenden Bereichen der Wertschdpfungskette:

e Landwirtschaft
e Lebensmittelverarbeitung (Produzierendes Erndhrungsgewerbe)

e Lebensmittelhandel (GroR’- und Einzelhandel)

Universitat Stuttgart, Institut fir Siedlungswasserbau, Wassergiite- und Abfallwirtschaft.



6 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

e Konsum:
e AuRer-Haus-Verzehr

e Haushalte

Die im Rahmen dieser Studie betrachteten und bilanzierten Bereiche der Wertschopfungskette
flr Lebensmittel sind in Abbildung 2.1 dargestellt.

Abbildung 2.1: Systemgrenzen der Bilanzierung von Lebensmittelabfallen in Deutschland

P AuBer-Haus-Verzehr

Lebensmittel-

Landwirtschaft .
andwirtse o verarbeitung

P Lebensmittelhandel | Konsum

> Haushalte

Quelle: Eigene Darstellung.

2.1.2 Stand des Wissens und eigene Vorarbeiten

In ihrer globalen Studie , Global Food Losses and Food Waste. Extent, Causes and Prevention”
schatzt die FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations) das Ausmal’ der welt-
weiten Lebensmittelabfalle ab, analysiert Griinde fiir die Verluste und schlagt Moglichkeiten zur
Reduzierung von Lebensmittelabfillen vor (Gustavsson et al. 2011). Insgesamt wird geschatzt,
dass jahrlich ein Drittel des essbaren Anteils der weltweit produzierten Lebensmittel nicht fir die
menschliche Erndhrung genutzt wird. Die Autoren weisen allerdings auch auf grof3e Datenliicken
hin und fordern weitere Untersuchungen in diesem Bereich. lhre Untersuchung der einzelnen
Stufen der Wertschopfungskette zeigt, dass in den Industrieldndern anteilig mehr in der Konsum-
phase weggeworfen wird, wahrend in Schwellen- und Entwicklungslandern die meisten Verluste
in der Produktion zu verzeichnen sind (vgl. Abbildung 2.2).
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Abbildung 2.2: Lebensmittelabfalle bezogen auf die Stufen der WSK in verschiedenen Regio-
nen der Welt

M AuRer-Haus-Verzehr und Haushalte / Consumption
W Handel / Distribution: Supermarket Retail
m Lebensmittelverarbeitung / Postharvest handling and storage & Processing and packaging

m Landwirtschaft / Agricultural production
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Quelle: Darstellung des Thiinen-Instituts fir Landliche Rdume nach Zahlen und Graphiken der FAO (FAO 2011: ,Figure 1-
Production volumes of each commodity group, per region (million tonnes)” und ,,Annex 4 — Weight percentages
of food losses and waste”).

Monier et al. (2010) analysieren dhnliche Fragestellungen auf der Ebene der EU 27. Neben Kern-
ursachen und moglichen Vermeidungsstrategien beschaftigen sich die Autoren auch mit Um-
weltwirkungen der Abfallentstehung entlang der gesamten Wertschopfungskette. Zusatzlich ge-
ben sie Empfehlungen fiir die Politik (z. B. Informationskampagnen) und analysieren diese hin-
sichtlich ihrer Auswirkungen. In der Studie wird das Abfallaufkommen von Lebensmitteln in
Deutschland auf ca. 10,4 Mio. t beziffert (Monier et al. 2010). Hafner et al. (2012) beschaftigen
sich in ihrer Studie mit der Abschatzung der Lebensmittelabfalle in Deutschland und kénnen mit
ihren Hochrechnungen die Ergebnisse von Monier et al. (2010) bestatigen (Hafner et al. 2012).
Auch in dieser Arbeit weisen die Autoren jedoch auf Datenliicken hin. In den beiden genannten
Studien werden die Abfdlle in der landwirtschaftlichen Produktion nicht bericksichtigt. Peter et
al. (2013) schlieRen mit ihrer Studie , Einschdtzung der pflanzlichen Lebensmittelverluste im Be-
reich der landwirtschaftlichen Urproduktion” direkt an die Publikation von Hafner et al. (2012) an
und kénnen die oben erwahnte Liicke fiir einige Produktbeispiele schlieRen (Peter et al. 2013).

Eine Studie des Umweltbundesamtes weist einen Verlust von ca. 100 kg Lebensmittel je Endkon-
sument aus (Quack und Riidenauer 2007). Hochgerechnet bedeutet dies ein Lebensmittelabfal-
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laufkommen von gut 8 Mio. t jahrlich in Deutschland. Gobel et al. (2012) ermitteln die Lebensmit-
telabfalle in Nordrhein-Westfalen und extrapolieren mit dieser Methode ein statistisch basiertes
Mengengerist fir Deutschland in Hohe von etwa 11,4 Mio. t LMA/a. Die Autoren der Studie er-
klarten den berechneten Wert als Mindestwert, da dieser auf den allgemein giiltigen Statistiken
beruht. Es werden neben den Ursachen und dem Ausmal’ der Abfallentstehung auch die 6kono-
mischen, 6kologischen und sozialen Wirkungen sowie das Verbraucherverhalten analysiert (Go-
bel et al. 2012). Priefer et al. (2013) beschreiben in ihrer Studie fiir das Science and Technology
Options Assessment Panel (STOA) des Europdischen Parlaments nitzliche, einfach umsetzbare
und in der Praxis bewahrte Handlungsansatze zur Abfallvermeidung fiir die Akteure entlang der
Wertschopfungskette (Priefer et al. 2013). Die bis dato jlingste Studie zu Lebensmittelabfallen in
Deutschland wurde von Noleppa und Cartsburg (2015) fir den WWF erstellt. Hier werden die
Verluste entlang der gesamten Wertschopfungskette durch eine Meta-Analyse von bisher durch-
gefiihrten Studien abgebildet. Die Autoren schatzen diese Verluste auf 18 Mio. t, wovon mindes-
tens 10 Mio. t als vermeidbar eingestuft werden.”

Mit dem EU-Projekt FUSIONS (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention
Strategies) sollten die Grundlagen fiir eine europaweit einheitliche Quantifizierung von Lebens-
mittelabfillen geschaffen werden. Aus dem Projekt entstanden ein Definitionsrahmen fiir Le-
bensmittelabfille, eine Abschatzung der Menge der Lebensmittelabfille in Europa und ein Hand-
buch zur Quantifizierung und Uberwachung der Mengen an Lebensmittelabfillen. Bei der aktuel-
len Abschatzung der Lebensmittelabfdlle wurden verschiedene Datenquellen auf der Grundlage
verschiedener Definitionen von Lebensmittelabfallen verwendet. Die Abschatzung ist daher so
nah wie moglich an den FUSIONS-Definitionsrahmen angepasst. Flr zukiinftige einheitliche
Schatzungen auf europaischer Ebene soll das Handbuch zur Quantifizierung verwendet werden.
Die Abschatzung der Lebensmittelabfalle in Europa wurde auf der Basis nationaler Statistiken und
ausgewahlter Studien durchgefiihrt. Die Autoren Stenmarck et al. (2016) beziffern 88 Mio. t
Lebensmittelabfdlle in den EU-28 Staaten fiir 2012 mit einer hohen Unsicherheit, die durch das
95 %-Konfidenzintervall von +16 % ausgedriickt wird. Dies entsprache durchschnittlich 173 kg
Lebensmittel pro Person und Jahr und wiirde 20 % der produzierten Lebensmittel darstellen. Fiir
Deutschland ergdbe dies hochgerechnet fiir die Bevolkerung des Jahres 2012 13,93 Mio. t (Thi-
nen-eigene Berechnung nach Zahlen von Stenmarck et al. (2016) und BMEL (2017)).

Megller et al. (2014) identifizierten sieben verschiedene Methoden, die — auch in Kombination —
zur Quantifizierung von Lebensmittelabfillen verwendet werden. Diese sind: direkte Messungen,
Abfallbeschaffenheitsanalysen, Masse- und Energiebilanzen, Statistiken von Behorden oder Ab-
fallentsorgungsunternehmen, Umfragen, Abfalltageblicher und Interviews. Die Studie stellt auch
die Vor- und Nachteile der verschiedenen Methoden heraus. So sind bei den Massebilanzen die
komplexen Zusammenhédnge von Lebensmittelabfillen und der Wasserbilanz die groite Heraus-
forderung. Meier und Christen (2013) waren in Deutschland die ersten, die aus der Differenz von

Zur verwendeten Definition von vermeidbaren und unvermeidbaren Lebensmittelabfillen siehe Kapitel 2.3.1 und An-
hang A3.1.
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Lebensmittelverzehr und im statistischen Jahrbuch des BMEL angegebenem Lebensmittelver-
brauch (produzierte Menge) auf Abfédlle schlossen. Allerdings lag der Fokus der Studie auf den
Umweltwirkungen der verschiedenen Erndahrungsweisen und nicht auf der Abfallquantifizierung
entlang der gesamten Wertschopfungskette. Fir die USA und die Schweiz fiihrten Hall et al.
(2009) und Almeida (2011) Berechnungen der Lebensmittelabfille mit einer ahnlichen Methode
durch, allerdings wurde in diesen Studien die Energiebilanz verwendet.

An der Universitat Stuttgart wurden bereits verschiedene Studien und Forschungsprojekte zu
Lebensmittelabfallen durchgefiihrt. Im EU-Forschungsprojekt ,Green Cook - Transnational Stra-
tegy for Global Sustainable Food Management” untersuchte die Universitat Stuttgart unter ande-
rem GroRkiichen und Haushalte. In der Studie ,Lebensmittelbewirtschaftung in Bayern - Pilotpro-
jekte fur einen nachhaltigen Umgang mit der Ressource ,Lebensmittel’ “ (2012-2014) ermittelte
die Universitat Stuttgart in allen Sektoren der Wertschépfungskette Mengen weggeworfener Le-
bensmittel in Bayern (Hafner et al. 2013b).

Die Grundlage fur jede Quantifizierung von Lebensmittelabfdllen sollte eine klare Definition der
untersuchten Mengen von Lebensmittelabfallen sein. Eine einheitliche Definition wurde in den
letzten Jahren viel diskutiert (Hafner et al. 2013a, Ostergren et al. 2014). Auf EU-Ebene gab es
allerdings bis Marz 2019 keine einheitliche Definition, sondern nur den Definitionsrahmen aus
dem FUSIONS-Projekt, der im Entwurf der Richtlinie zur Anderung der Richtlinie 2008/98/EG (iber
Abfalle (Europadische Kommission 2015) aufgenommen wurde. Im Marz 2016 traf sich eine Runde
von Experten im BMEL in Berlin, im Rahmen eines durch das Forschungsprojekt REFOWAS organi-
sierten Workshops, um Uber die Bandbreite moglicher Definitionen im Bereich Lebensmittelver-
luste zu diskutieren und die Definitionen fiir die verschiedenen Anwendungen zu scharfen. Wie
komplex das Thema alleine hinsichtlich der Definition der Lebensmittelabfalle ist, zeigte sich am
Ergebnis des Workshops, bei dem keine abschliefende Definition gefunden werden konnte. Die
Kernaussagen des Workshops in Verbindung mit dem Definitionsrahmen des FUSIONS-Projektes
(Ostergren et al. 2014) finden sich im Anhang A 3.1 und weiteres zur Definition von Lebensmittel-
abfallen in Kapitel 2.2.1.

2.2 Material und Methoden

Die erste globale Anleitung fir die Definition, Messung und Berichterstattung von Lebensmittel-
verlusten und -abféllen ist der sogenannte FLW-Standard — Food Loss and Waste Accounting and
Reporting Standard (Hanson et al. 2016). Es handelt sich um allgemeine Handlungsempfehlungen
und die Festlegung von Grundanforderungen an Datenerhebung und Berichterstattung. Die me-
thodische Vorgehensweise bei der hier vorliegenden Bilanzierung von Lebensmittelabféllen in
Deutschland erfiillt die Anforderungen des FLW-Standards und garantiert somit die Vergleichbar-
keit der Ergebnisse im internationalen Kontext. Begriffsdefinitionen und methodische Herange-
hensweise bei der nationalen Bilanzierung von Lebensmittelabfallen wurden von den Autoren in
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der Fachzeitschrift Miill und Abfall veroffentlicht (vgl. (Hafner et al. 2013a) und (Hafner et al.
2016b).

2.2.1 Definition von Lebensmittelabfall

Die Definition des Abfallbegriffes ist in den einschlagigen Regelwerken und Gesetzen festgelegt
(EU-Abfallrahmenrichtlinie und Kreislaufwirtschaftsgesetz — KrWG). In der Fachliteratur finden
sich zudem Unterscheidungen zwischen ,Lebensmittelabfallen” und , Lebensmittelverlusten” (vgl.
Gustavsson et al. 2011 und Hafner et al. 2013a). Abfdlle kdnnen demnach durch eine Systemop-
timierung minimiert werden, woraus sich ein entsprechendes Optimierungspotenzial ableitet. Bei
einem Teilstrom davon handelt es sich um genieBbare Lebensmittel, die zum Beispiel an karitati-
ve Organisationen weitergegeben werden kénnen und somit nicht per se zu Abfall werden
(Hafner et al. 2013a). Ein erster Vorschlag einer einheitlichen Begriffsdefinition von Lebensmittel-
abfall auf europdischer Ebene wurde mit dem Definitional Framework for Food Waste des EU-
Forschungsprojektes FUSIONS verdffentlicht (Ostergren et al. 2014):

»Lebensmittelabfall ist jedes Lebensmittel, sowie dessen ungeniefsbarer Anteil, welches
der Lebensmittelwertschépfungskette zur Riickgewinnung oder Entsorgung entnommen
wird (einschliefSlich kompostierte Lebensmittel, untergepfliigte Pflanzen, nicht geernte-
te Pflanzen, anaerobe Gdrung, Bio-Energie Produktion, Verbrennung, Entledigung in
Kanalisation, Miilldeponie oder Einleitung ins Meer).”

Die erste gesetzliche Definition von Lebensmittelabfall auf europaischer Ebene ist in der Abfall-
rahmenrichtlinie (2008/98/EG) vom 30. Mai 2018 wie folgt formuliert:

,Lebensmittelabfille sind alle Lebensmittel, im Sinne von Artikel 2 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments und des Rates, die zu Abfall werden.”

Die hier vorliegende Untersuchung arbeitet mit der Lebensmittelabfalldefinition gemal Abfall-
rahmenrichtlinie (2008/98/EG) und bilanziert auf dieser Basis die Lebensmittelstrome in Deutsch-
land mit dem Fokus auf der Bestimmung der Lebensmittelabfalle entlang der Lebensmittelwert-
schopfungskette.

2.2.2 Vermeidbarkeit von Lebensmittelabfillen

Die Bewertung von Lebensmittelabfallen hinsichtlich ihrer Vermeidbarkeit erfolgt in Anlehnung
an bereits durchgefiihrte nationale Datenerhebungen (Hafner et al. 2012) und Fachveroffentli-
chungen (Hafner et al. 2013a und Hafner et al. 2013b).
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Der Begriff ,vermeidbare Lebensmittelabfalle” umfasst nach Hafner et al. (2012) jene Lebensmit-
telabfille,

e die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschrankt genieRbar sind oder

e die bei rechtzeitiger Verwendung geniellbar gewesen waren.

Der Begriff ,nicht vermeidbare Lebensmittelabfalle” umfasst nach Hafner et al. (2012) jene Le-
bensmittelabfille, die Gblicherweise im Zuge der Speisenzubereitung entfernt werden. Dies bein-
haltet im Wesentlichen nicht essbare Bestandteile (z. B. Knochen oder Schalen), aber auch Essba-
res (z. B. Kartoffelschalen).

Auf eine weitere Unterscheidung in ,teilweise vermeidbare Lebensmittelabfille” — wie in Hafner
et al. (2012) vorgenommen — wird in der vorliegenden Untersuchung verzichtet, da diese Begriff-
lichkeit eine Subjektivitat hinsichtlich der Vermeidbarkeit von Lebensmittelabfdllen berlicksich-
tigt, welche jedoch im Konflikt zu einer objektiven Einordnung steht

2.2.3 Methodische Vorgehensweise und Datengrundlagen

Die methodische Vorgehensweise der vorliegenden Bilanzierung von Lebensmittelstromen in
Deutschland besteht in der Auswertung vorhandener Datenquellen, direkten Auskiinften von
Akteuren und Experten sowie eigenen Datenerhebungen. Die Hochrechnung der Lebensmittelab-
falle in Deutschland erfolgte anhand der Gleichungen (A.1) bis (A.21) aus dem Anhang (vgl. An-
hang A 2.1). Fiir die Bilanzierung der Lebensmittelstrome in Deutschland wurden unterschiedli-
che Datenquellen und Datentypen verwendet:

e Amtliche Statistiken: Das Statistische Bundesamt veroffentlicht regelmaRig eine Reihe von
Statistiken (u. a. landwirtschaftliche Erzeugnisse, Produktion des Verarbeitenden Gewerbes,
Struktur- und Konjunkturdaten des Einzel- und GroBhandels sowie des Gastgewerbes, Abfall-
bilanzen etc.)

e Semi-kontinuierliche Erhebungen zum Erndhrungsverhalten und zu Essgewohnheiten (z. B.
Nationale Verzehrsstudie (MRl 2008a, 2008b))

e Zusatzerhebungen: Paneluntersuchungen zur Erfassung von Lebensmittelabfillen in Haushal-
ten

e Abfallanalysen zur Bestimmung der Abfallzusammensetzung und Ableitung von Koeffizienten

e Datenbanken (z. B. Datenbanken des Statistischen Bundesamtes, Souci-Fachmann-Kraut-
Datenbank etc.)

e Eigene Befragungen und Fragebogenerhebungen (z. B. Abfallkoeffizienten des verarbeitenden
Gewerbes)

e Unternehmens- und Verbandsdaten: z. B. Studie zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel
(EHI 2011)
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e Ergebnisse einzelner Forschungsvorhaben bzw. erganzende Fachliteratur und Studien

e Direkte Auskiinfte von Akteuren und Experten im Rahmen von Workshops, Dialogveranstal-
tungen und Expertengesprachen

e Erhebung physischer Daten durch Wiegen, Volumenbestimmung und Ermittlung von Stlick-
zahlen der weggeworfenen Lebensmittel im Rahmen von erganzenden Fallstudien (z. B. Daten
von Backereien und Schulen)

e Durchfihrung von Abfallsortieranalysen (Backereien und Betriebe des Gastgewerbes)

e Auswertung vorhandener Daten zu Abfallmengen aus der Buchhaltung der Praxispartner

Die Methoden, Datengrundlagen und Annahmen orientieren sich an der ersten nationalen Studie
zur Ermittlung von Lebensmittelabfallen in Deutschland (Hafner et al. 2012). Hierdurch werden
eine konsistente Datenerhebung und eine hohe Vergleichbarkeit der Ergebnisse gewahrleistet.

2.2.3.1 Landwirtschaft

Organische Reststoffe entstehen in der Landwirtschaft vor, wahrend und nach der landwirtschaft-
lichen Erzeugung. Die Erntemengen landwirtschaftlicher Erzeugnisse werden unter anderem von
externen Faktoren (z. B. Schadlings- oder Krankheitsbefall und Witterung) beeinflusst, die saison-
bedingt starke Schwankungen hervorrufen kénnen. Weitere Einflussfaktoren auf Ernte- und Ver-
lustmengen sind der Erntezeitpunkt, die Erntetechnologie und nachfolgende Prozesse, wie bei-
spielsweise das Aussortieren mangelbehafteter Erzeugnisse. Diese Mengen an organischen Rest-
stoffen verbleiben in der Regel auf dem Feld und finden deshalb keinen Einzug in die statistisch
erfassten Ernte- bzw. Produktionsmengen. In der Fachliteratur werden die organischen Reststof-
fe, die wahrend der Ernte oder zu einem friiheren Zeitpunkt anfallen, haufig als Vorernte- und
Ernteverluste bezeichnet und kénnen unter Verwendung von Verlustfaktoren abgeschatzt wer-
den (vgl. Gustavsson et al. 2011). GemaR der europdischen Abfallrahmenrichtlinie handelt es sich
hierbei nicht um Lebensmittelabfadlle. Die Vorernte- und Ernteverluste werden deshalb in der
vorliegenden Untersuchung als separater Posten in der Bilanz ausgewiesen.

Im Statistischen Jahrbuch Gber Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten wird statistisches Grund-
material angeboten, woraus die Mengen landwirtschaftlicher Erzeugnisse fiir den Betrachtungs-
zeitraum entnommen wurden. Die darin aufgefiihrten Daten werden aus verschiedenen nationa-
len statistischen Erhebungen (z. B. Statistisches Bundesamt (Destatis), EUROSTAT, BMEL) aggre-
giert und zum Beispiel in Form von Versorgungsbilanzen dargestellt. Landwirtschaftliche Erzeug-
nisse finden unter anderem Verwendung in Form von Saatgut, Futtermitteln, industrieller Ver-
wertung, Energieerzeugung und Nahrung. Die Erzeugungsmengen der deutschen Landwirtschaft
sind in Tabelle 2.1 aufgefiihrt.
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Tabelle 2.1: Erzeugungsmengen in der deutschen Landwirtschaft 2015/2016

Erzeugungsmengen (2015/2016)
Bezeichnung in Quelle (BMEL

Bilanzposten 1.000t Quelle (BMEL 2017) 2017)

Getreide 48.869 Tab. 4021100 Verwendbare Erzeugung
Kartoffeln 10.598 Tab. 4022700 Erzeugung

Zuckerriiben 22.572 Tab. 3072200 Erntemenge

Olsaaten 5.080 Tab. 4080100 Erzeugung
Hilsenfrichte 424 Tab. 4022600 Verwendbare Erzeugung
Obst 1.325 Tab. 4040600 Erzeugung

Gemiuse 3.459 Tab. 4040200 Erzeugung

Fleisch 8.994 Tab. 4050700 Nettoerzeugung 2015
Fisch 1.123 Tab. 4060900 Inlandsverwendung 2015
Milch 32.685 Tab. 3110410 Milcherzeugung 2015
Eier 878 Tab. 3110610 Gesamteiererzeugung
Erzeugungsmenge 136.007

Quelle: BMEL (2017).

Die landwirtschaftlichen Erzeugnisse aus Tabelle 2.1 werden in den einschlagigen Statistiken nicht
immer konsistent nach ihrem spateren Verwendungszweck (Lebensmittel, Futtermittel, energeti-
sche Nutzung, Herstellung von Biokraftstoffen etc.) ausgewiesen. Fiir die weiteren Betrachtungen
wird deshalb angenommen, dass der Anteil landwirtschaftlicher Erzeugnisse, der fiir den spate-
ren menschlichen Verzehr bestimmt ist, den Mengenangaben zum Nahrungsverbrauch aus dem
Statistischen Jahrbuch entspricht. Die erzeugte Lebensmittelmenge in der deutschen Landwirt-
schaft betrdagt demnach im Bilanzjahr 2015/2016 etwa 64,2 Mio. t (vgl. Tabelle 2.2).

Tabelle 2.2: Erzeugungsmengen von Lebensmitteln in der deutschen Landwirtschaft
2015/2016

Bilanzposten 1.000 t Bezeichnung in Quelle (SJB — BMEL 2017)

Getreide 8.065 Tab. 4021100 Nahrung und Nahrung direkt

Kartoffeln 4.670 Tab. 4022700 Nahrung und Nahrung direkt

Zucker (aus Zuckerriiben) 2797 Tab. 4030200 Nahrungsverbrauch

Olsaaten 179 Tab. 4080100 Nahrungsverbrauch

Hilsenfrichte 89 Tab. 4022600 Nahrungsverbrauch

Obst 1.325 Tab. 4040600 Erzeugung

Gemise 3.459 Tab. 4040200 Erzeugung

Fleisch 8.994 Tab. 4050700 Nettoerzeugung 2015

Fisch 1.108 Tab. 4060900 Nahrungsverbrauch 2015

Milch 32.685 Tab. 3110410 Milcherzeugung 2015

Eier 801 Tab. 3110610 Konsumeiererzeugung 2015

3 Erzeugungsmenge 64.173

Quelle: Eigene Darstellung nach BMEL (2017).
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Die gesetzliche Definition von Lebensmittelabfallen aus der Abfallrahmenrichtlinie (2008/98/EG)
beinhaltet Abfalle aus landwirtschaftlichen Nachernteprozessen und deren nachgelagerten Berei-
chen in der Lebensmittelwertschopfungskette. Verlustmengen, die wahrend der Ernte landwirt-
schaftlicher Rohstoffe und der Aufzucht von Tieren entstehen, sind im Einklang mit dieser Defini-
tion nicht als Lebensmittelabfadlle zu bewerten. In der hier vorliegenden Stoffstrombilanz von Le-
bensmitteln werden diese Verlustmengen deshalb als Ernte- und Aufzuchtverluste bezeichnet.
Dabei ist zu beachten, dass Teile der ausgewiesenen Verlustmengen wahrend der Ernte und Auf-
zucht bereits auf dem bewirtschafteten Feld bzw. in den bewirtschafteten Stallungen verbleiben
und somit keinen Einzug in die amtlichen Erntestatistiken finden. Vor diesem Hintergrund handelt
es sich bei der Bilanzierung der landwirtschaftlichen Lebensmittelstrome um eine Anndaherung an
die GrofRenordnung der Stoffstrome, in der die ausgewiesenen Mengen im Vergleich zu den tat-
sachlich anfallenden Verlustmengen teilweise sehr stark voneinander abweichen kdénnen. Die
verwendeten Verlustkoeffizienten zur Ermittlung der Ernte- und Aufzuchtverluste in der deut-
schen Landwirtschaft sind in Tabelle 2.3 dargestellt. Dabei handelt es sich um verfligbare Werte
aus der Fachliteratur, die im Rahmen unterschiedlicher Forschungsvorhaben ermittelt wurden
und sich in ihrem jeweiligen methodischen Vorgehen voneinander unterscheiden. Die Bandbreite
der Verlustmengen in der Landwirtschaft variiert zudem in Abhdngigkeit der jeweiligen Produkt-
gruppe und angewendeten Ernte- und Aufzuchtverfahren. Unterschiede finden sich unter ande-
rem in steuerbaren Prozessen wie zum Beispiel der Erntemethode oder dem Erntezeitpunkt, aber
auch in externen Faktoren, wie der Witterung oder dem Schadlingsbefall.

Tabelle 2.3: Verwendete Verlustkoeffizienten zur Ermittlung der Ernte- und Aufzuchtverlus-
te in der deutschen Landwirtschaft

Verlustkoeffizienten in Masse-%

Bilanzposten von bis von bis
Getreide 2,0 3,0 Themen (2014) Peter et al. (2013)
Kartoffeln 11,1 25,3 Jonas et al. (2015) Jonas et al. (2015)
Zuckerriiben 89" 89" BMEL (2017) BMEL (2017)
Olsaaten 8,0 10,0 Feiffer (2007) Feiffer (2007)
Hilsenfrichte 3,0 3,0 Themen (2014) Themen (2014)
Obst 5,0 10,0 Themen (2013) Themen (2013)
Gemiise 5,0 20,0 Gunders (2012) Gunders (2012)
Fleisch 1,3° 11,2° LKV (2016) LKV (2016)

Fisch 5,0 32,0 Themen (2014) Love et al. (2015)
Milch 2,5 2,5 Hafner et al. (2013b) Hafner et al. (2013b)
Eier 1,1°* 1,1°* BMEL (2017) BMEL (2017)

! Berechnet aus dem Verhiltnis der Erntemenge (Tab. 3072200) fiir das Jahr 2015 und der Anlieferung an Zuckerfabriken

fir den Bilanzraum 2015/2016 (Tab. 4030100).

Verwendeter Koeffizient beinhaltet verendete Tiere wahrend Bullenmast.

Ermittlung Gber das Verhéltnis von aufgezogenen zu geborenen Ferkeln in der Schweinemast.

Berechnet aus dem Verhaltnis der Verluste und der Konsumeiererzeugung (Tab. 3110610) flr das Jahr 2015.

Quelle: Eigene Darstellung.
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Lebensmittelabfalle entstehen in der Landwirtschaft (iberwiegend wahrend Nachernteprozessen,
die mit der Aufbereitung oder Lagerhaltung verbunden sind, sowie wahrend Transport- und Lo-
gistikvorgangen (Gustavsson et al. 2011). Die im Rahmen dieser Studie ausgewiesenen Abfall-
mengen werden anhand von Abfallkoeffizienten aus der Fachliteratur abgeschatzt (siehe
Tabelle 2.4). Diese Abfallkoeffizienten beziehen sich auf den Anteil der Erzeugungsmenge, der
zum menschlichen Konsum bestimmt und zur Verwendung als Lebensmittel geeignet ist (vgl.
Gleichung (A.2), Anhang A 2.1 und (Tabelle 2.2).

Tabelle 2.4: Verwendete Abfallkoeffizienten zur Ermittlung der Lebensmittelabfalle wahrend
Nachernteprozessen, Lagerung und Transport in der deutschen Landwirtschaft

Abfallkoeffizienten in Masse-% Quellen
Bilanzposten von bis von bis
Getreide 1,7 3,3 Themen (2014) Peter et al. (2013)
Kartoffeln 5,2 5,2 Peter et al. (2013) Peter et al. (2013)
Zuckerriiben 2,0 8,0 Schnepel u. Hoffmann (2016)  Schnepel u. Hoffmann (2016)
Olsaaten 1,0 1,0 Graf et al. (2008) Graf et al. (2008)
Hilsenfrichte 0,1 0,1 Themen (2014) Themen (2014)
Obst 6,0 11,0 Themen (2014) Peter et al. (2013)
Gemlse 4,2 6,0 Themen (2014) Peter et al. (2013)
Fleisch 1,1 3,0 LKV (2016) Momeyer (2011)
Fisch 3,0 6,4 Hafner et al. (2013b) Hafner et al. (2013b)
Milch 0,6 0,6 Themen (2014) Themen (2014)
Eier 3,41 55° Damme et al. (2018) Damme et al. (2018)

Verwendete Koeffizienten aus (Damme et al. 2018):
! Knick- und Schmutzeier (WeiRleger)

2 Knick- und Schmutzeier (Braunleger)

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Anteile von Schalen und Knochen an den Lebensmittelabfdllen der Landwirtschaft kdnnen
anhand aggregierter Werte aus Ernahrungsdatenbanken berechnet werden. In Tabelle 2.5 sind
die durchschnittlichen Anteile von Knochen und Schalen an Lebensmitteln dargestellt. Hierfir
wurden etwa 300 Datensatze aus der Souci-Fachmann-Kraut-Datenbank (SFK-Datenbank) aggre-
giert und nach den bilanzierten Produktgruppen zusammengefasst (vgl. Tabelle 2.5).
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Tabelle 2.5: Anteile von Schalen und Knochen an Lebensmitteln — aggregierte Werte
Produktgruppe Einheit Minimum Mittelwert Maximum
Getreide keine Angaben in Datenbank

Knollen (Masse-%) 23,6 28,4 32,5
Zuckerriiben keine Angaben in Datenbank

Olsaaten (Masse-%) 48,0 48,0 48,0
Hilsenfrichte (Masse-%) 14,8 17,0 22,3
Obst (Masse-%) 8,9 10,9 14,1
Gemiuse (Masse-%) 16,0 24,9 34,8
Fleisch (Masse-%) 15,8 18,7 21,8
Fisch (Masse-%) 39,0 48,0 56,5
Milch keine Werte vorhanden

Eier (Masse-%) 7,0 12,0 15,0

Quelle: SFK-Datenbank (SFK.Online 2019).

2.2.3.2 Lebensmittelverarbeitung

Das lebensmittelverarbeitende Gewerbe in Deutschland produzierte im Jahr 2015 etwa
105 Mio. t an Lebensmitteln (vgl. Tabelle 2.6). Wahrend der Verarbeitung von Lebensmitteln bzw.
der Herstellung von Produkten fallen in den unterschiedlichen Verarbeitungsstufen Nebener-
zeugnisse und Produktionsriickstande an. Das Aufkommen organischer Abféalle wird jahrlich unter
Angabe von branchenspezifischen Abfallschliisseln in den Datenbanken des Statistischen Bundes-
amtes veroffentlicht (vgl. Statistisches Bundesamt 2015m).

Tabelle 2.6:

Produktionsmenge des lebensmittelverarbeitenden Gewerbes in Deutschland

im Jahr 2015

WZ2008 (2-4-Steller): Verarbeitendes Gewerbe (Statistisches Bundesamt 2015m)

Produktionsmenge

in 1.000 t
Wz08-101 Schlachten und Fleischverarbeitung 14.708
WZ08-102 Fischverarbeitung 407
WZ08-103 Obst- und Gemdiseverarbeitung 5.339
WZ08-104 Herstellung von pflanzlichen und tierischen Olen und Fetten 5.226
Wz08-105 Milchverarbeitung 14.603
WZz08-106 Mabhl- u. Schalmihlen, Herstellung von Starke und Starkeerzeugnissen 9.320
WZz08-107 Herstellung von Back- und Teigwaren 6.343
WZ08-108 Herstellung von sonstigen Nahrungsmitteln 11.770
Wz08-11 Getrankeherstellung 37.462
¥ Produktionsmenge 105.178

Quelle: Statistisches Bundesamt (2015m).
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Die Abschatzung der Lebensmittelabfdlle in der Lebensmittelverarbeitung erfolgt anhand bran-
chenspezifischer Abfallquoten, welche sich auf die jeweiligen Produktionsmengen in den unter-
schiedlichen Wirtschaftszweigen beziehen (vgl. Gleichung (A.3) im Anhang A 2.1). Die zur Hoch-
rechnung verwendeten Abfallquoten wurden mittels Unternehmensbefragungen abgeschatzt.
Insgesamt wurden 3.475 Unternehmen zu ihren Abfillen befragt, indem Fragebdgen an Mitglie-
der Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (BVE) und der Industrie- und Han-
delskammer (IHK) versendet wurden. Die Riicklaufquote der Befragung betrug etwa 3,4 %, bei
118 beantworteten Fragebdgen, von denen 100 verwertbare Datensatze enthielten.

Tabelle 2.7: Ermittelte Abfallquoten in Bezug auf die jeweilige Produktionsmenge — Ergeb-
nisse aus einer Unternehmensbefragung (n=100) des lebensmittelverarbeiten-
den Gewerbes

Mittelwert Standardfehler Konfidenzintervall >

WZ2008 (2-4-Steller) (Masse-%) (Masse-%) (Masse-%) n (100)
Wz08-101 0,22 0,12 0,22 10,20

WZz08-102 4,00 1,00 4,00 11,64 2
WZz08-103 2,40 0,68 2,40 $1,11 11
WZ08-104 0,09" 0,04 0,09 +0,07 0
WZ08-105 1,50 0,47 1,50 +0,78 10
WZ08-106 0,09 0,04 0,09 +0,07 2
WZz08-107 10,82 1,29 10,82 12,12 12
WZ08-108 1,74 0,42 1,74 +0,68 27
Wz08-11 2,31 0,51 2,31 +0,84 30

Aufgrund fehlender Daten wird folgende Annahme getroffen: Abfallkennziffer von WZ08-104 entspricht der mittleren
Abfallkennziffer von WZ08-106.

2 Konfidenzniveau: 90 Prozent (a=0,1).

Quelle: Eigene Erhebung.
Angaben zu Abfallquoten und -kennziffern aus der Fachliteratur unterscheiden sich teilweise sig-

nifikant sowohl untereinander als auch im Vergleich zu den Werten aus der durchgefiihrten Un-
ternehmensbefragung (vgl. Tabelle 2.7 und Tabelle 2.8).
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Tabelle 2.8: Abfallkennziffern im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe — Literaturwerte
Wz2008 Beschiftigte ! Lebensmittelabfall > Lebensmittelabfall > Lebensmittelabfall *
(2-4-Steller) (Anzahl) (kg/Beschiftigtem) (Masse-%) (Masse-%)
Wz08-101 82.772 2.500 16,1 41,0
Wz08-102 5.581 200 9,9 -
Wz08-103 26.839 8.100 2,4 6,9
Wz08-104 4.937 500 0,6 21,2
Wz08-105 39.616 2.100 1,1 8,7
Wz08-106 11.802 4.800 7,6 -
Wz08-107 137.432 1.900 - 3,0
WZz08-108 91.376 8.800 3,0 12,0
Wz08-11 52.409 - 2,7 7,4

Quellen: ' Statistisches Bundesamt (2015d).
? Jensen et al. (2011).
® C-Tech Innovation Ltd. (2004).
* Mosberger et al. (2016).

2.2.3.3 Lebensmittelhandel

Die Lebensmittelabfdlle im Lebensmittelhandel werden in dieser Studie mit unterschiedlichen
Rechenverfahren geschatzt. Auswertungen des Einzelhandelsinstituts (EHI) zur Ermittlung der
monetdren Umsatzverluste im Lebensmitteleinzelhandel durch Bruch und Verderb (vgl. EHI 2012)
ermoglichen eine Abschatzung der Lebensmittelabfalle auf Basis der Umsatzstatistiken des Le-
bensmitteleinzelhandels. Zudem liegen abfallbilanzielle Daten aus 77 Filialen eines Lebensmitte-
leinzelhdndlers vor. Erganzend hierzu erfolgt eine weitere Hochrechnung mittels eines Abfall-
kennwerts, der das durchschnittliche Aufkommen organischer Abfdlle pro Quadratmeter Ver-
kaufsflache beschreibt. Lebensmittelabfalle in Grofmarkten basieren auf Erhebungen des Inte-
ressenverbandes ,, GFl Deutsche GroRmarkte — Gemeinschaft zur Férderung der Interessen der
Deutschen GroBmarkte e. V.

Lebensmitteleinzelhandel

Der Umsatz im deutschen Lebensmitteleinzelhandel betragt etwa 139,9 Milliarden Euro (siehe
Tabelle A2.4 und Tabelle A2.5 im Anhang A 2.4). Die EHI Retail Institute GmbH (EHI) veroffentlich-
te im September 2011 eine Studie, welche die Umsatzverluste durch Bruch und Verderb von Le-
bensmitteln im deutschen Lebensmitteleinzelhandel (LEH) untersuchte, die Ergebnisse sind in
Tabelle 2.9 dargestellt.
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Tabelle 2.9: Ubersicht der Umsatzverluste aus Bruch und Verderb im Lebensmitteleinzel-
handel nach Warengruppen (EHI 2011)

Bandbreite Mittelwert

in Umsatz-% in Umsatz-%
Produktgruppe von bis
Obst und Gemise 3,40 7,01 5,12
Fleisch, Wurst, Fisch und Gefliigel 0,67 3,33 2,10
Molkereiprodukte 0,87 3,38 1,55
Brot und Backwaren SB ohne Retouren 0,77 1,36 0,95
Brot und Backwaren SB mit Retouren 7,94 13,24 10,42
Backstation, Backshop, Hausbackerei 3,84 9,55 6,52
Sonstige Lebensmittel 0,20 0,72 0,48

Quelle: EHI(2011).

Die monetaren Umsatzverluste aus dem deutschen Lebensmitteleinzelhandel wurden anhand der
durchschnittlichen Verkaufspreise pro Produktgruppe umgerechnet, um eine Anndherung an die
Menge der Lebensmittelabfalle zu erhalten. Die spezifischen Verkaufspreise wurden Hafner et al.
(2012) entnommen und mit Hilfe der Verbraucherpreisindizes (VPI) auf den Stand von 2015 um-
gerechnet (vgl. Tabelle 2.10).

Tabelle 2.10: Umrechnungsfaktoren: Durchschnittliche Verkaufspreise pro Produktgruppe

Produktgruppe €/kg (2011) * VPI2010/VPI2011%  VPI2015° €/kg (2015)
Obst 4,04 0,97 122,6 4,79
Gemise 2,3 1,05 105,9 2,55
Fleisch u. Fisch 10,69 0,97 112,8 11,73
Milchprodukte 4,83 0,96 111,9 5,18
Backwaren 3,36 0,97 112,3 3,67
Teigwaren 3,36 0,97 112,3 3,67
Sonstiges 6,31 0,98 112,4 6,94
Getranke 5,71 0,94 112,2 6,01

Quelle: ' Nach Hafner et al. (2012)
% Quelle: Statistisches Bundesamt (2015¢).

Im Zuge der Mengenermittlung erklarte sich ein Akteur des Lebensmitteleinzelhandels dazu be-
reit, an der Datenerhebung unterstiitzend mitzuwirken und stellte Datensatze bezliglich des Ab-
fallaufkommens aus insgesamt 77 Filialen als Berechnungsgrundlage zur Verfliigung (vgl. (Hafner
et al. 2013b)). Daraus wurde ein spezifisches Aufkommen an Lebensmittelabfillen von 7,65 kg
pro Quadratmeter Verkaufsfliche ermittelt. Einzelne Unternehmen verdéffentlichen zudem in
Nachhaltigkeitsberichten spezifische Abfallkennwerte, die das durchschnittliche Abfallaufkom-
men organischer Abfille pro Quadratmeter Verkaufsflache beschreiben (vgl. Tabelle 2.11).
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Tabelle 2.11: Verkaufsflache des Lebensmitteleinzelhandels 2015 und spezifische Abfall-

kennwerte
Einheit Wert
Verkaufsflache Lebensmitteleinzelhandel 2015 Mio. m? 35,6
Spezifischer Abfallkennwert aus 77 Filialen kg/m2 7,65
Spezifischer Abfallkennwert (REWE Group 2016) kg/m2 16,4

Quelle: Eigene Erhebung und REWE Group (2016).

GroRmarkte

Der Warenumschlag von GroBmarkten des Interessenverbandes ,,GFl Deutsche GroBmarkte —
Gemeinschaft zur Forderung der Interessen der Deutschen GroRmarkte e. V.” betrug im Jahr
2015 rund 7,77 Mio. t/a (GFI 2015). Die Reichweite des Verbandes betragt nach Hafner et al.
(2012) etwa 90 %, wodurch der Warenumschlag deutscher GroBmarkte insgesamt etwa
8,63 Mio. t/a betragt. Organische Abfille auf GroBRmarkten entsprechen einem Anteil von etwa
0,5 bis 1 Masse-% in Bezug auf den jahrlichen Warenumschlag.

2.2.3.4 AulBer-Haus-Verzehr

Biologisch abbaubare Kiichen- und Kantinenabfdlle des AuRRer-Haus-Verzehrs werden in der Ab-
fallbilanz des Statistischen Bundesamtes unter dem Abfallschliissel 200108 aufgefiihrt (Statisti-
sches Bundesamt 2016a). Hinzu kommen Getranke und flissige Lebensmittelabfélle (z. B. Suppen
und SolRen), die Gber die Kanalisation entsorgt werden sowie feste Lebensmittelabfille, die nicht
Uber die getrennte Sammlung von Kiichen- und Kantinenabfillen gesammelt werden und als
Fehlwurf zum Beispiel in der kommunalen Restabfallsammlung landen. Hierfiir wird die Annahme
getroffen, dass der Geschaftsmillanteil am Haus- und Geschaftsmillaufkommen (vgl. Tabel-
le 2.13) eine ahnliche Zusammensetzung aufweist wie der Restabfall aus Haushalten und die im
Geschaftsmiull enthaltenen Lebensmittelabfdlle dem AulRer-Haus-Verzehr zuzuschreiben sind.

Eine zusatzliche Mengenabschatzung erfolgt auf Basis von spezifischen Abfallkennziffern fiir un-
terschiedliche Einrichtungstypen. Die Ermittlung der Abfallmengen anhand spezifischer Abfall-
kennziffern erfolgte in Einklang mit Hafner et al. (2012) fir nachfolgende Einrichtungstypen:

e Gaststattengewerbe (vgl. Gleichung (A.7), Anhang A 2.1)

e Beherbergungsgewerbe (vgl. Gleichung (A.8), Anhang A 2.1)

e Krankenhduser (vgl. Gleichung (A.9), Anhang A 2.1)

e Schulen (vgl. Gleichung (A.10), Anhang A 2.1)

e Kinderbetreuungseinrichtungen (vgl. Gleichung (A.11), Anhang A 2.1)
e Hochschulen (vgl. Gleichung (A.12), Anhang A 2.1)
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e Alten- und Pflegeheime (vgl. Gleichung (A.13), Anhang A 2.1)
e Betriebsverpflegung (vgl. Gleichung (A.14), Anhang A 2.1)
e Bundeswehr (vgl. Gleichung (A.15), Anhang A 2.1)

e Justizvollzugsanstalten (vgl. Gleichung (A.16), Anhang A 2.1)

Die zur Berechnung verwendeten statistischen Datengrundlagen sind in Tabelle A2.6 im An-
hang A 2.5 dargestellt. Tabelle 2.12 zeigt spezifische Abfallkoeffizienten aus Literatur und Fach-
veroffentlichungen fiir verschiedene Einrichtungstypen im AufRer-Haus-Verzehr. Die Angaben der
vermeidbaren Lebensmittelabfdlle enthalten keine Zubereitungsreste (vgl. Tabelle 2.12).

Tabelle 2.12: Lebensmittelabfalle in verschiedenen Einrichtungsarten im AulRer-Haus-Verzehr
— Abfallkoeffizienten aus der Fachliteratur

Lebensmittelabfall

Einrichtungsart Gesamt vermeidbar Einheit n Quelle
Gaststattengewerbe
Full Service Restaurants 206 105 g/Portion 13 (Schwarzmayr 2016)
Erlebnisgastronomie - - - - -
Quick Service Restaurants 29 29 g/Gast 1.490 (McDonald's 2018)
Beherbergungsgewerbe
136 109 g/Portion 24 (Borstel et al. 2017)
232 158 g/Portion 13 (Schwarzmayr 2016)
Krankenhauser
(Annahme: 3 Port./d) 152 122 g/Portion 64 (Borstel et al. 2017)
456 366 g/(Bett-d)
Bildungseinrichtungen
Schulen 107 107 g/Portion 11 (Borstel et al. 2017)
136 117 g/Schiiler 11 (Waskow et al. 2016)
Hochschulen 280 280 g/Portion 1 (Ferreira et al. 2013)
Kinderbetreuungseinrichtungen 107 107 g/Portion 11 (Borstel et al. 2017)
(Annahme: wie Schulen) 136 117 g/Schiiler 11 (Waskow et al. 2016)
Alten- und Pflegeheime
152 122 g/Portion 64 (Borstel et al. 2017)
Betriebsverpflegung
108 78 g/Portion 269 (Borstel et al. 2017)
155 135 g/Portion 23 (Schwarzmayr 2016)
Bundeswehr
211 108 * g/Portion (Part 2010)
160 82 g/Portion (Mdiller 1998)
Justizvollzugsanstalten
226 116* g/Portion (Hafner et al. 2012)

! Annahme: Verhltnis wie bei Miiller (1998).

Quelle: Eigene Darstellung verschiedener Abfallkoeffizienten aus der Fachliteratur.
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2.2.3.5 Haushalte

Zur Ermittlung der Lebensmittelabfélle in Haushalten werden die relevanten Entsorgungswege
des kommunalen Abfallsammelsystems (Rest- und Bioabfall) sowie die sonstigen Entsorgungswe-
ge (Eigenkompostierung, Kanalisation und Verflitterung) untersucht. Sozio6konomische Randbe-
dingungen (z. B. Haushaltsform und -grofRe, Einkommenssituation, Altersstruktur, Bildungsstand,
Einkaufsverhalten etc.) sowie personliche und kulturelle Lebensgewohnheiten beeinflussen den
Umgang mit Lebensmitteln und insbesondere auch das individuelle Wegwerfverhalten. Das Ab-
fallaufkommen aus Haushalten unterliegt also vielfaltigen EinflussgroBen und stellt deshalb keine
statische GroRe dar, sondern variiert in Abhangigkeit von Zeitpunkt, Messmethode und Untersu-
chungsgebiet. Vor diesem Hintergrund stellen die in dieser Studie ermittelten Wegwerfraten ei-
nen Richtwert dar, der im Mittel fiir einen Haushalt in Deutschland gilt. Einzelergebnisse fir ei-
nen bestimmten Haushalt oder sogar einzelne Gebietskérperschaften kénnen jedoch von diesem
Mittelwert abweichen.

Der Lebensmittelabfall im kommunalen Abfallsammelsystem (Restmiill- und Biotonne) wird auf
Basis von Sortieranalysen ermittelt. Bei der Sortierung wird in der Regel nach KorngrofRen (Grob-
fraktion > 40 mm und Feinfraktion < 40 mm) unterschieden. Die Gleichungen (A.17) bis (A.19) im
Anhang A 2.1 beschreiben, wie die Anteile des Lebensmittelabfalls im Restabfall und Bioabfall
durch Sortieranalysen plausibel abgeschatzt werden kénnen. Im Dezember 2016 veréffentlichte
das Sachsische Landesamt fiir Umwelt, Landwirtschaft und Geologie (LfULG) den Bericht zur Er-
ganzung der Sortierrichtlinie 2014 zur Identifikation von Lebensmittelabfdllen (Wagner et al.
2016). Bei dieser Erganzung der Sortierrichtlinie handelt es sich um eine nicht bindende Hand-
lungsempfehlung fiir die Durchfiihrung von Abfallsortieranalysen in Bezug auf die Bestimmung
der Anteile an Lebensmittelabfédllen im Restabfall. Vor diesem Hintergrund ist ein héherer Infor-
mationsgehalt in kiinftigen Abfallsortieranalysen hinsichtlich der Lebensmittelabfalle zu erwar-
ten.

Zur Abschatzung der Lebensmittelabfille in sonstigen Entsorgungswegen werden Untersuchun-
gen vergleichend herangezogen, die Lebensmittelstrome in Haushalten aufkommensseitig bilan-
zieren. In diesen Studien wurde das Wegwerfverhalten in Privathaushalten mittels Haushaltsta-
geblichern oder Befragungen ausgewertet. Hierbei ist zu beachten, dass bei einer Einbindung der
Bevolkerung keine unbeeinflusste Erhebung moglich ist und dies zu signifikanten Fehleinschat-
zungen bei der Quantifizierung fihren kann (Delley und Brunner 2018). Die Gleichungen (A.20)
und (A.21) und im Anhang A 2.1 beschreiben die Mengenermittlung von Lebensmittelabféllen in
den sonstigen Entsorgungswegen der Haushalte.

Die Datengrundlagen und Annahmen fiir die Hochrechnung der Menge an Lebensmittelabfallen
im Restmill aus Haushalten sind in Tabelle 2.13 aufgefiihrt. Das Aufkommen an Hausmdll inkl.
Geschaftsmull belduft sich im Jahr 2015 auf etwa 160 kg pro Einwohner und Jahr (Statistisches
Bundesamt 2015c). Der Geschaftsmillanteil am Haus- und Geschaftsmillaufkommen betragt
etwa 20 Masse-% (siehe Tabelle A2.7 im Anhang A 2.6). Szenario 1 basiert auf der Auswertung
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von insgesamt 12 Sortieranalysen aus dem Jahr 2015 in unterschiedlichen Regionen Deutschlands
(vgl. Bothe 2017). Der Anteil an Lebensmittelabfallen in der Mittel- und Feinfraktion ist in den
ausgewerteten Sortieranalysen nicht mit angegeben. Es wird flir dieses Szenario die Annahme
getroffen, dass die Anteile der Lebensmittelabfalle an Organik in der Mittel- und Feinfraktion die-
selben sind wie in der Grobfraktion. Szenario 2 unterscheidet sich von Szenario 1 durch die Ab-
schatzung der Anteile an Lebensmittelabfallen in Mittel- und Feinfraktion anhand der Verwen-
dung von Daten aus der niederdsterreichischen Detailuntersuchung der Mittel- und Feinfraktion
(Schneider et al. 2012).

Tabelle 2.13: Datengrundlagen und Annahmen fiir die Hochrechnung der Menge an Lebens-
mittelabfallen im Restmiill aus Haushalten

Szenarien

Einheit 1 2
Menge an Hausmdill (inkl. Geschaftsmall*) kg/(E-a) 160 * 160 *
Anteil Geschaftsmuill Masse-% 20,02 20,0
Ausgewertete Sortieranalysen Anzahl 12 12
Analysenzeitraum Jahr 2015 2015
Anteil Lebensmittelabfalle > 40 mm am Hausmdill Masse-% 23,2 3 23,2 3
Anteil Fein- und Mittelfraktion < 40mm am Hausmdill Masse-% 22,2 4 22,2 ¢
Anteil organischer Fein- und Mittelmill < 40 mm am Hausmdill Masse-% 13,9 > 13,9 >
Anteil Lebensmittelabfdlle an Organik > 40 mm Masse-% 82,2 3 82,2 3
Anteil Lebensmittelabfdlle an Fein- und Mittelfraktion < 40 mm Masse-% 25,0° 51,57

*  Hausmdulldhnliche Gewerbeabfille gemeinsam tber die 6ffentliche Millabfuhr eingesammelt.

Quellen: * Statistisches Bundesamt (2015c).

2 Annahme (Median) aus mehreren Untersuchungen (siehe Tabelle A2.7, Anhang A 2.6).

3 Mittelwert aus 12 Untersuchungen in 2015 (Datentabellen zu Abbildungen 7 und 8 aus Bothe (2017) wurden
personlich Gbermittelt.

* Abbildung 2 aus Bothe (2017: S. 362).

> Abbildung 10 aus Bothe (2017: S. 366).

® Abbildung 0.1 aus Schneider et al. (2012).

7 Berechnet iiber den mittleren Anteil an Organik (62,6 %) in der Mittel- und Feinfraktion, unter der Annahme,
dass die Anteile der Lebensmittelabfdlle an Organik in der Mittel- und Feinfraktion gleich sind wie in der Grob-
fraktion (83,0 %und 82,2 %).

Das Aufkommen an Bioabfall belduft sich im Jahr 2015 auf etwa 56 kg pro Einwohner und Jahr
(Statistisches Bundesamt 2015c). In Tabelle 2.14 sind die durchschnittlichen Anteile an Lebens-
mittelabfillen in der Biotonne aus insgesamt acht unterschiedlichen Sortieranalysen dargestellt.
Der mittlere Anteil an Lebensmittelabfall in der Biotonne betragt 18,6 Masse-% (> 40 mm) in der
Grobfaktion und 15,8 Masse-% (< 40 mm) in der Mittel- und Feinfraktion (siehe Tabelle 2.14).
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Tabelle 2.14: Datengrundlage fir den Anteil der Lebensmittelabfille an der Biotonne-
Sammelmenge

Anteil an Lebensmittelabfall in der Biotonne

Quelle >40 mm <40 mm gesamt
(Masse-%) (Masse-%) (Masse-%)

(BIWA Consult 2017) 27,7 - -
(Siepenkothen und Neumann 2017a) 15,9 12,9 28,8
(Siepenkothen und Neumann 2017b) 11,0 11,0 22,0

10,6 9,3 19,9
(Heller und Langhein 2018) - - 39,0
(Kern et al. 2018a) 27,4 30,6 58,0

12,8 15,1 27,9
(Leverenz et al. 2018) 24,8 - -
Mittelwert 18,6 15,8 32,6
Minimum 10,6 9,3 19,9
Maximum 27,7 30,6 58,0
Median 15,9 12,9 28,4

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Annahmen fiir die Hochrechnung der Menge an Lebensmittelabféllen in der Biotonne sind in
Tabelle 2.15 dargestellt. Szenario 1 basiert auf Mittelwerten aus insgesamt acht Sortieranalysen,
die sich teilweise in ihrem jeweiligen methodischen Vorgehen voneinander unterscheiden (vgl.
Tabelle 2.14). In Szenario 2 wird mit dem Mittelwert aus insgesamt 13 Sortieranalysen des Wit-
zenhausen-Instituts gerechnet, die untereinander konsistent in ihrem jeweiligen methodischen
Vorgehen sind (Kern et al. 2018b).

Tabelle 2.15: Annahmen fir die Hochrechnung der Menge an Lebensmittelabfdllen in der
Biotonne
Szenario

Einheit 1 2
Abfallmenge in Biotonne aus Haushalten kg/(E-a) 56" 56"
Anteil Lebensmittelabfélle > 40 mm an Abfallmenge in Biotonne Masse-% 18,62 -
Anteil Lebensmittelabfélle < 40 mm an Abfallmenge in Biotonne Masse-% 15,82 -
Anteil Lebensmittelabfille an Abfallmenge in Biotonne Masse-% 34,4 2 41,2 3

Quellen: *Statistisches Bundesamt (2015c).
2 Mittelwert aus mehreren Untersuchungen (sieche Tabelle 2.14).
3 Mittelwert aus 13 Sortieranalysen (Kern et al. 2018b).

Die Ermittlung der Lebensmittelabfille in sonstigen Entsorgungswegen (Eigenkompostierung,
Entsorgung Uber die Kanalisation und Verfiitterung an Haustiere) erfolgt im Gegensatz zum Rest-
und Bioabfall mittels aufkommensseitiger Untersuchungen unter Einbindung der Bevoélkerung,
zum Beispiel auf Basis von Haushaltstageblichern oder Befragungen. Eine Studie der Gesellschaft
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flir Konsumforschung (GfK) aus dem Jahr 2017 untersuchte mittels Haushaltstagebiichern das
Aufkommen von Lebensmittelabféllen in insgesamt 6.000 Haushalten in Deutschland (Hibsch
und Adlwarth 2017). Diese StichprobengroRe ist gemaR den statistischen Anforderungen repra-
sentativ fiir Deutschland und liefert aussagekraftige Ergebnisse zu den jeweiligen Entsorgungs-
wegen (vgl. Tabelle 2.16). In Tabelle 2.16 sind die Ergebnisse einer nicht reprasentativen Stich-
probe von 39 Haushalten aus dem Landkreis Ludwigsburg vergleichend gegeniber gestellt (vgl.
Tabelle 2.16).

Tabelle 2.16: Verteilung von Lebensmittelabfdllen auf unterschiedliche Entsorgungswege —
Gegenlberstellung von Literaturwerten

Lebensmittelabfdlle in Masse-%

Quelle (Gusia 2012) (Hiibsch und Adlwarth 2017)
Restmiill 37 33

Biotonne 42 34
Eigenkompostierung 9

Verfltterung 4 6
Kanalisation 8 14

Sonstige - 3

> im kommunalen Sammelsystem 79 67

> in sonstigen Entsorgungswegen 21 33

Summe 100 100

Quelle: Gusia (2012) und Hibsch und Adlwarth (2017).

Die Vermeidbarkeit der Lebensmittelabfalle in Haushalten in Deutschland bewegt sich zwischen
etwa 43,8 Masse-% (Hubsch und Adlwarth 2017) und 47,0 Masse-% (Hafner et al. 2012).

2.3 Ergebnisse

2.3.1 Landwirtschaft

Ernte- und Aufzuchtverluste

In den Erzeugungs- und Versorgungsbilanzen des Statistischen Jahrbuches Uber Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten werden Ernteschwund und Verluste fiir einige Produktgruppen aus-
gewiesen. Demnach betragt der Ernte- und Aufzuchtverlust in der deutschen Landwirtschaft im
Bilanzraum 2015/2016 etwa 2,47 Mio. t (vgl. Tabelle A2.1 im AnhangA 2.2). Fir Zuckerriiben,
Hilsenfriichte, Fleisch, Fisch und Milch sind keine Angaben in diesen Bilanzen ausgewiesen, wes-
halb von einer insgesamt hoheren Menge an Ernte- und Aufzuchtverlusten auszugehen ist.

Die ermittelte Bandbreite an Ernte- und Aufzuchtverlusten, welche anhand von Abfallkoeffizien-
ten aus der Literatur berechnet wurde, betragt im Bilanzraum 2015/2016 etwa 2,18 bis
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4,70 Mio. t. Die darin enthaltenen Schalen und Knochen summieren sich zu rund 572.000 t, was
einem durchschnittlichen Anteil am mittleren Aufkommen der Ernte- und Aufzuchtverluste (rund
3,4 Mio. t) von etwa 16,6 Masse-% entspricht (vgl. Tabelle 2.17).

Tabelle 2.17: Ernte- und Aufzuchtverluste in der deutschen Landwirtschaft im Bilanzraum
2015/2016 — Ergebnisse der Hochrechnung

Ernte- und Aufzuchtverluste (inkl. Schalen und Knochen) in 1.000 t | Schalen und Knochen

Bilanzposten von bis Mw in 1.000 t
Getreide 161 242 202 -
Kartoffeln 518 1182 850 241
Zuckerriiben 249 249 249 -
Olsaaten 14 18 16 8
Hilsenfrichte 3 0 2

Obst 66 132 99 11
Gemiuse 173 692 433 108
Fleisch 117 1007 562 105
Fisch 55 355 205 98
Milch 817 817 817 -
Eier 9 9 9 1

> Ernteverluste 2.182 4,703 3.443 572

Quelle: Eigene Berechnungen.

Lebensmittelabfille wahrend Nachernteprozessen, Lagerung und Transport

In den Marktbilanzen des Statistischen Jahrbuches liber Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten
werden Marktverluste fir Getreide, Kartoffeln, Hilsenfriichte, Obst, Gemuse und Eier in Hohe
von etwa 1,99 Mio. t/a ausgewiesen (vgl. Tabelle 2.18). Bei dieser Verlustmenge handelt es sich
nicht unbedingt um entsorgte Lebensmittel, sondern um bilanzielle Verluste, die zum Beispiel
durch Atmungsverluste entstehen kdnnen.
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Tabelle 2.18:

27

Marktverluste wahrend Nachernteprozessen, Lagerung und Transport in der
deutschen Landwirtschaft im Bilanzraum 2015/2016

Bilanzposten 1.000t Quelle (BMEL 2017) Anmerkungen
Getreide 529 Tab. 4021100 Verluste (Marktbilanz)
Kartoffeln 242 Tab. 4022700 Verluste (Marktbilanz)
Zuckerriiben - Tab. 4030200 keine Angaben
Olsaaten - Tab. 4080100 keine Angaben
Hulsenfriichte 9 Tab. 4022600 Marktverluste

Obst 335 Tab. 4040600 Marktverluste
Gemuse 863 Tab. 4040200 Marktverluste

Fleisch - Tab. 4050700 keine Angaben

Fisch - Tab. 4060900 keine Angaben

Milch - Tab. 3110410 keine Angaben

Eier 9 Tab. 3110610 Verluste

> Marktverluste 1.988

Quelle: BMEL (2017).

Die berechneten Lebensmittelabfille in der Landwirtschaft, die wahrend Nachernteprozessen,
Lagerung und Transport entstehen, sind in Tabelle 2.19 zusammengefasst. In der deutschen
Landwirtschaft entstehen demnach zwischen 1,03 und 1,69 Mio. t LMA/a; dies entspricht im Mit-
tel etwa 1,36 Mio. t/a mit einem Anteil von ca. 195.000 t an Schalen und Knochen (vgl. Tabel-

le 2.19).

Tabelle 2.19:

Lebensmittelabfdlle wahrend Nachernteprozessen, Lagerung und Transport in
der deutschen Landwirtschaft im Bilanzraum 2015/2016 — Ergebnisse der Hoch-

rechnung
in 1.000 t Lebensmittelabfille Vermeidbare Lebensmittelabfille
(inkl. Schalen u. Knochen) (exkl. Schalen u. Knochen)

Bilanzposten von bis MW von bis MW
Getreide 137 266 202 137 266 202
Kartoffeln 243 243 243 174 174 174
Zuckerriiben 56 224 140 56 224 140
Olsaaten 2 2 2 1 1 1
Hulsenfriichte 0,09 0,09 0,09 0,07 0,07 0,07
Obst 79 146 113 70 130 100
Gemuse 145 208 177 109 156 133
Fleisch 99 270 185 80 220 150
Fisch 33 89 61 17 46 32
Milch 196 196 196 196 196 196
Eier 35 50 43 31 44 37
> Lebensmittelabfall 1.025 1.694 1.360 872 1.457 1.165

Quelle: Eigene Berechnungen.
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2.3.2 Lebensmittelverarbeitung

Im Jahr 2015 wurden im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe etwa 6,3 Mio. t an Nebenerzeug-
nissen produziert (vgl. Tabelle A2.2 im Anhang A 2.3) und organische Abfalle (ohne Schlamme) in
Hohe von etwa 2,2 Mio. t (vgl. Tabelle A2.3 im Anhang A 2.3). Dabei handelt es sich in der Regel
um die Ausweisung organischer Abfalle, welche sowohl Lebensmittelabfalle als auch fiir den Ver-
zehr ungeeignete Stoffe beinhalten. Weitere Angaben zu den Anteilen von Lebensmittelabfallen
an diesen organischen Abfallmengen sind in den Statistiken nicht enthalten. Die Ergebnisse der
Hochrechnung, basierend auf Abfallkoeffizienten aus der Literatur, zeigen signifikante Unter-
schiede und variieren von minimal ca. 2,03 bis maximal ca. 13,13 Mio. t/a (vgl. Tabelle 2.20). Die-
se Bandbreite ist unter anderem durch methodische Unterschiede in der Datenerhebung und
durch eine unterschiedliche Verwendung von BilanzgréRen begriindet. Die vergleichsweise hohen
Abfallmengen nach Mosberger et al. (2016) beinhalten beispielsweise organische Stoffe, die in
der vorliegenden Betrachtung in grolRen Teilen als Nebenerzeugnisse ausgewiesen werden kon-
nen und somit nicht als Lebensmittelabfalle zu bewerten sind.

Tabelle 2.20: Lebensmittelabfdlle im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe im Jahr 2015
— Ergebnisse der Hochrechnung basierend auf Abfallkoeffizienten aus der Literatur

Berechnung auf Datengrundlage von ... in t/a

WZ2008 (2-4-Steller) Jensen et al. (2011) C-Tech Innovation Ltd. (2004) Mosberger et al. (2016)
WZz08-101 206.930 2.368.024 6.030.371
WZz08-102 1.116 40.322 -
WZz08-103 217.396 128.127 368.366
WZ08-104 2.469 31.359 1.108.002
WZ08-105 83.194 160.630 1.270.434
WZ08-106 56.650 708.320 -
WZz08-107 261.121 - 190.275
WZ08-108 804.109 353.097 1.412.386
Wz08-11 401.759 1.011.477 2.753.464
S Lebensmittelabfall 2.034.742 4.801.355 13.133.298

Quelle: Jensen etal. (2011), C-Tech Innovation Ltd. (2004) und Mosberger et al. (2016).

Im Zuge einer bundesweiten Unternehmensbefragung wurden im Rahmen der vorliegenden Un-
tersuchung Abfallkoeffizienten und Ursachen fiir die Abfallentstehung ermittelt. In Abbildung 2.3
sind die Ursachen der Abfallentstehung wahrend der Verarbeitung von Lebensmitteln grafisch
dargestellt. Prozessimmanente Verfahren, die zum Beispiel zur Qualitdtssicherung beitragen, ver-
ursachen einen Teil des Abfallaufkommens, der sich in der Regel nicht vermeiden ldsst. Lebens-
mittelabfille konnen wahrend der Verarbeitung beispielsweise durch Anpassung der Prozess-
steuerung, Planung oder Handhabung reduziert werden. Hierbei handelt es sich vorrangig um
Lebensmittelabfille, die durch Prozessverluste (24 %), Beschiadigung und Verderb (14 %), Uber-
produktion (10 %), Retouren aus dem Handel (6 %) und dem Einsatz fehlerhafter Materialien
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(1 %) verursacht werden (vgl. Abbildung 2.3). Der vermeidbare Anteil von Lebensmittelabfallen
des lebensmittelverarbeitenden Gewerbes betrdagt demnach rund 55 Masse-%.

Abbildung 2.3: Ursachen der Abfallentstehung im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe
- Ergebnisse der Unternehmensbefragung (n=100)

Qualitatssicherung

17% Uberproduktion

10%
Retouren
6%
4 Sonstige Verluste

Beschadigung und
Verderb
14%

Fehlerhafte /
Materialien

1%

10%

Technische
Prozessverluste Stérungen
24% 18%

Quelle: Eigene Erhebung.

Die Ergebnisse der Hochrechnung im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe sind in Tabelle 2.21
dargestellt. Die berechneten Intervallgrenzen der Stichprobe betragen rund 1,42 bis 2,91 Mio. t/a
bei einem Konfidenzniveau von 90 Prozent. Durchschnittlich entstanden im Jahr 2015 rund
2,17 Mio. t an Lebensmittelabfillen im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe, von denen etwa
1,19 Mio. t ein Reduktionspotenzial beinhalten (siehe Tabelle 2.21).
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Tabelle 2.21: Lebensmittelabfdlle im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe im Jahr 2015
— Ergebnisse der Hochrechnung basierend auf einer Unternehmensbefragung
(n=100)
WZ2008 (2-4-Steller) Mittelwert Standardfehler Konfidenzintervall *
(t/a) (t/a) (t/a)
WZz08-101 32.192 17.627 3.197 - 61.187
WZz08-102 16.292 4.073 9.592 - 22.992
WZz08-103 128.253 36.039 68.973 - 187.534
WZz08-104 4.861 2.247 1.164 - 8.557
WZ08-105 218.518 69.074 104.899 - 332.138
WZz08-106 8.668 4.008 2.075 - 15.260
Wz08-107 686.485 81.872 551.813 - 821.156
WZz08-108 204.754 48.906 124.308 - 285.200
Wz08-11 864.719 191.321 550.016 - 1.179.423
S Lebensmittelabfall 2.164.742 455.167 1.416.038 - 2.913.446
davon vermeidbar (55 %) 1.190.608 250.342 778.821 - 1.602.395

! Konfidenzniveau: 90 Prozent (a=0,1)

Quelle: Eigene Erhebung.

2.3.3 Handel

Die Ermittlung der Lebensmittelabfille des deutschen Lebensmitteleinzelhandels, basierend auf
den Umsatzverlusten, betragt durchschnittlich 696.484 t fiir das Jahr 2015 (siehe Tabelle 2.22). Da-
tenbasis sind Verlustkennziffern des Einzelhandelsinstituts (EHI) aus dem Jahr 2011. Die in Tabel-
le 2.22 dargestellten Ergebnisse liefern deshalb eine erste orientierende Gréflenordnung hinsicht-
lich des Abfallaufkommens fiir das Jahr 2015, stellen jedoch keine belastbaren Ergebnisse dar.

Tabelle 2.22: Lebensmittelabfdlle des deutschen Lebensmitteleinzelhandels in 2015
- Ergebnisse der Hochrechnung basierend auf den Umsatzverlusten

Produktgruppen Lebensmittelabfall in t/a
Obst und Gemiise 328.245
Fleisch und Wurst 53.307
Molkereiprodukte 60.255
Brot und Backwaren 206.399
Ubrige Lebensmittel (Trockensortiment) 48.279
Summe 696.484

Quelle: Eigene Berechnungen.

Die Hochrechnung der Lebensmittelabfallmengen anhand spezifischer Abfallkennwerte basiert
auf einer Datenerhebung im Lebensmitteleinzelhandel (n=77) und liefert aussagekraftigere Er-
gebnisse als die Hochrechnung basierend auf den Umsatzverlusten. Demnach betragt die durch-
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schnittliche Lebensmittelabfallmenge im deutschen Lebensmitteleinzelhandel etwa 428.155 t fir
das Jahr 2015 (siehe Tabelle 2.23). Das Aufkommen an Lebensmittelabfdllen auf deutschen
GroBmarkten wurde auf Basis der jahrlich umgeschlagenen Warenmenge geschatzt. Die Band-
breite der entsorgten Lebensmittel betragt demzufolge 43.150 bis 86.300 t/a; dies entspricht
einer durchschnittlichen Menge von rund 64.725 t/a (siehe Tabelle 2.23). Die Lebensmittelabfalle
aus dem Lebensmitteleinzelhandel und aus GroBmarkten betragen in Summe durchschnittlich
etwa 492.880t/a. Hinzu kommen Lebensmittelspenden in Hohe von etwa 200.000t (Tafel
Deutschland e. V. 2015).

Tabelle 2.23: Lebensmittelabfdlle des deutschen Lebensmittelhandels in 2015 - Ergebnisse
der Hochrechnung basierend auf spezifischen Abfallkennwerten

Einheit von bis MW
Lebensmitteleinzelhandel t/a 272.469 583.840 428.155
GroRmarkte t/a 43.150 86.300 64.725
> Lebensmittelabfall t/a 315.619 670.140 492.880
davon vermeidbar (84 %) t/a 265.120 562.918 414.019

Quelle: Eigene Berechnungen.

Lebersorger und Schneider (2014) zeigten im Rahmen einer einjahrigen Analyse des Osterreichi-
schen Lebensmittelhandels (n=612), dass etwa 28 % aller aus dem Handel entsorgten Lebensmit-
tel definitiv vermeidbar sind. Grund fiir die Entsorgung war dabei ausschlielRlich das liberschritte-
ne Mindesthaltbarkeitsdatum. Weitere 56 % der entsorgten Lebensmittel wurden aufgrund
scheinbarer Mangel aussortiert (Lebersorger und Schneider 2014). Daraus ergibt sich, unter An-
nahme der Ubertragbarkeit auf den deutschen Lebensmittelhandel, ein potenziell vermeidbarer
Anteil von 84 % der Lebensmittelabfdlle. Das theoretische Einsparpotenzial im deutschen Le-
bensmittelhandel betragt somit zwischen 265.120 und 562.918 t/a (siehe Tabelle 2.23).

2.3.4 AuRer-Haus-Verzehr

Im Jahr 2015 wurden rund 928.000 t biologisch abbaubare Kiichen- und Kantinenabfalle getrennt
zu den haushaltstypischen Siedlungsabfallen gesammelt und an Abfallentsorgungsanlagen ange-
dient (Statistisches Bundesamt 2016a). Hinzu kommen Lebensmittelabfille aus dem AulRer-Haus-
Verzehr in H6he von etwa 752.824 bis 904.434 t/a, die iber den Geschaftsmull entsorgt und zu-
sammen mit dem Restmill aus Haushalten eingesammelt werden (vgl. Tabelle 2.26 und Tabel-
le 2.28, Kapitel 2.3.5 - Haushalte). Im Mittel entspricht dies einer Menge von etwa 828.629 t/a.
Im kommunalen Abfallsammelsystem werden demnach in Summe rund 1.756.629 t/a an Le-
bensmittelabfallen im Zuge des AulRer-Haus-Verzehrs entsorgt (vgl. Tabelle 2.25).

Tabelle 2.24 zeigt eine Zusammenfassung der Ergebnisse der Hochrechnung zu den einzelnen
Einrichtungsarten des AuRer-Haus-Verzehrs, basierend auf Abfallkoeffizienten aus der Literatur.
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Im AuBer-Haus-Verzehr entstehen diesem Rechenweg zufolge zwischen 1.509.471 und
1.756.739 t an LMA/a. Im Mittel betragen die Lebensmittelabfalle rund 1.633.105 t/a mit einem
Anteil von ca. 28 Masse-% an unvermeidbaren Zubereitungsresten. Daraus ergibt sich ein theore-
tisches Vermeidungspotenzial von rund 1.177.644 t/a fir Lebensmittelabfélle im AuBer-Haus-
Verzehr.

Tabelle 2.24: Lebensmittelabfdlle im AulRer-Haus-Verzehr 2015 — Ergebnisse der Hochrech-
nung basierend auf Abfallkoeffizienten aus der Literatur

2015 Lebensmittelabfall (t/a) Vermeidbarer Lebensmittelabfall (t/a)
Einrichtungsart von bis Mw von bis Mw
Gaststattengewerbe

Full Service Restaurants 393.820 435.000 414.410 | 213.150 239.540 226.345
Erlebnisgastronomie 267.720 295.714 281.717 144.900 162.840 153.870
Quick Service Restaurants 144.522 144.522 144.522 144.522 144.522 144.522
Beherbergungsgewerbe 59.328 101.206 80.267 47.549 68.925 58.237
Krankenhauser 64.412 64.412 64.412 51.699 51.699 51.699
Bildungseinrichtungen

Schulen 43.029 54.691 48.860 43.029 47.050 45.040
Hochschulen 74.006 74.006 74.006 74.006 74.006 74.006
Kinderbetreuungseinrichtungen 59.891 76.123 68.007 59.891 65.488 62.690
Alten- und Pflegeheime 134.583 134.583 134.583 107.666 107.666 107.666
Betriebsverpflegung 244.133 350.376 297.255 176.318 305.166 240.742
Bundeswehr 6.522 8.601 7.562 3.326 4.387 3.857
Justizvollzugsanstalten 17.505 17.505 17.505 8.971 8.971 8.971
> Lebensmittelabfall 1.509.471 1.756.739 1.633.105 | 1.075.027 1.280.260 1.177.644
Anmerkung:

Vermeidbare Lebensmittelabfélle im Aufer-Haus-Verzehr entsprechen absoluten Lebensmittelabfillen abziglich Zubereitungs-
resten.

Quelle: Eigene Berechnungen.

Der Vergleich der Lebensmittelabfalle aus den beiden Berechnungswegen zeigt, dass die GréRen-
ordnung der Lebensmittelabfille im AuRer-Haus-Verzehr auf Berechnungsbasis von Abfallkoeffi-
zienten und Abfallstatistiken vergleichbar ist. Es fallen zwischen 1.633.105 und 1.756.629 t an
Lebensmittelabfdllen an, wovon zwischen 1.177.644 und 1.264.773 t an Lebensmittelabfallen
theoretisch vermeidbar waren (siehe Tabelle 2.25). Die Unterscheidung der Lebensmittelabfélle
in vermeidbare und nicht vermeidbare Anteile wurde anhand der vorliegenden Literatur fiir ein-
zelne Betriebsarten abgeschatzt, indem die Zubereitungsreste als unvermeidbarer Anteil betrach-
tet wurden.
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Tabelle 2.25: Vergleich der berechneten Lebensmittelabfille aus dem AuRer-Haus-Verzehr
auf Berechnungsbasis von Abfallstatistiken und Abfallkoeffizienten

2015 Berechnungsbasis

Einheit Abfallkoeffizienten Abfallstatistiken
Mittlerer Lebensmittelabfall (AuRer-Haus-Verzehr) t/a 1.633.105 1.756.629
davon vermeidbar (ca. 72 Masse-%) t/a 1.177.644 1.264.773

Quelle: Eigene Berechnungen.

2.3.5 Haushalte

Die Ergebnisse der Hochrechnung zur Bestimmung der Lebensmittelabfalle, die Gber den Rest-
mull aus Haushalten entsorgt werden, sind in Tabelle 2.26 dargestellt. Die beiden Szenarien ba-
sieren auf unterschiedlichen Annahmen zu Lebensmittelabfallen in der Mittel- und Feinfraktion.
Im Durchschnitt betragt der Anteil an Lebensmittelabféllen im Restmill etwa 31,7 Masse-%, dar-
aus resultiert eine Menge von 40,6 kg pro Einwohner und Jahr im Restmill (siehe Tabelle 2.26).
Die Lebensmittelabfdlle aus dem Geschaftsmill werden gemeinsam mit dem Restabfall aus
Haushalten Uber das kommunale Abfallsammelsystem eingesammelt und betragen 9,2 bis
11,1 kg/(E-a) unter der Annahme, dass die Zusammensetzung mit dem des Restmiills aus Haus-
halten vergleichbar ist. Diese Menge entsteht durch den AuRRer-Haus-Verzehr von Lebensmitteln
und wird deshalb nicht unter den Lebensmittelabfallen aus Haushalten subsumiert.

Tabelle 2.26: Menge und Anteile an Lebensmittelabfdllen im Restmiill aus Haushalten in
Deutschland 2015 — Ergebnisse der Hochrechnung

2015 Szenario

Einheit 1 2 MW
Menge Restmiill aus Haushalten kg/(E-a) 128 128 128
Anteil Lebensmittelabfdlle > 40 mm Masse-% 23,2 23,2 23,2
Anteil Lebensmittelabfdlle < 40 mm Masse-% 5,6 11,4 8,5
Anteil Lebensmittelabfille Masse-% 28,8 34,6 31,7
Menge Lebensmittelabfalle > 40 mm kg/(E-a) 29,7 29,7 29,7
Menge Lebensmittelabfille < 40 mm kg/(E-a) 7,2 14,6 10,9
Lebensmittelabfalle im Hausmdll kg/(E-a) 36,9 44,3 40,6
Lebensmittelabfalle im Geschaftsmull kg/(E-a) 9,2 11,1 10,1

Quelle: Eigene Berechnungen.

In Tabelle 2.27 sind die Mengen und Anteile an Lebensmittelabfallen aufgefiihrt, die aus Haushal-
ten Uber die Biotonne entsorgt werden. Die Annahmen der beiden Szenarien unterscheiden sich
im jeweiligen Informationsgehalt der ausgewerteten Sortieranalysen. Demnach werden zwischen
19,3 und 23,1 kg an Lebensmittelabfillen pro Einwohner und Jahr Gber die Biotonne entsorgt
(siehe Tabelle 2.27).
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Tabelle 2.27: Menge und Anteile an Lebensmittelabfillen in der Biotonne aus Haushalten in
Deutschland 2015 — Ergebnisse der Hochrechnung

2015 Szenario

Einheit 1 2 MW
Abfallmenge in Biotonne kg/(E-a) 56 56 56
Anteil Lebensmittelabfalle > 40 mm Masse-% 18,6 - -
Anteil Lebensmittelabfalle < 40mm Masse-% 15,8 - -
Anteil Lebensmittelabfille Masse-% 34,4 41,2 37,8
Menge Lebensmittelabfille > 40 mm kg/(E-a) 10,4 - -
Menge Lebensmittelabfille < 40 mm kg/(E-a) 8,8 - -
Lebensmittelabfalle in Biotonne kg/(E-a) 19,3 23,1 21,2

Quelle: Eigene Berechnungen.

Tabelle 2.28 fasst die Ergebnisse der Hochrechnung der Menge an Lebensmittelabfallen im kom-
munalen Abfallsammelsystem in Deutschland 2015 zusammen. Demnach werden jahrlich etwa
5,05 Mio. t an Lebensmittelabfdllen iber die Restmiill- und Biotonne ins kommunale Abfallsam-
melsystem entsorgt. Pro Kopf entspricht das einer Menge von ca. 61,8 kg/(E-a) und ist somit un-
verandert zu den Ergebnissen der Studie der Universitat Stuttgart aus dem Jahr 2012 (vgl. Hafner
et al. 2012). Der GroRteil der Lebensmittelabfille wird mit etwa 65,7 Masse-% Uber die Restm{ill-
tonne entsorgt, wobei rund 34,3 Masse-% der Lebensmittelabfdlle Uber die Biotonne entsorgt
werden.

Tabelle 2.28: Menge an Lebensmittelabfillen im kommunalen Abfallsammelsystem in
Deutschland 2015 — Ergebnisse der Hochrechnung

2015 Lebensmittelabfille pro Kopf Lebensmittelabfille gesamt BRD
in kg/(E-a) in Mio. t
von bis MW von bis MW
im kommunalen Sammelsystem 56,2 67,4 61,8 4,59 5,51 5,05
davon im Restmiill 36,9 44,3 40,6 3,01 3,62 3,32
davon in der Biotonne 19,3 23,1 21,2 1,58 1,89 1,73
im Geschaftsmall 9,2 11,1 10,1 0,75 0,90 0,83

Quelle: Eigene Berechnungen.

Weitere Entsorgungswege, die von den Haushalten genutzt werden, sind die Eigenkompostie-
rung, die Verfltterung von Lebensmitteln an Haustiere und die Entsorgung von flissigen Le-
bensmittelabfallen Gber die Kanalisation. Die Lebensmittelabfallmenge in diesen sonstigen Ent-
sorgungswegen lasst sich anhand aufkommensseitiger Haushaltsuntersuchungen unter Einbin-
dung der Bevolkerung abschatzen und betragt zwischen 16,4 und 30,4 kg pro Einwohner und Jahr
(siehe Tabelle 2.29).
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Tabelle 2.29: Menge und Anteile der Lebensmittelabfadlle aus Haushalten inkl. sonstiger Ent-
sorgungswege in Deutschland 2015 — Ergebnisse der Hochrechnungen

2015 Szenario

Einheit 1 2 MW
Menge im kommunalen Sammelsystem kg/(E-a) 61,8 61,8 61,8
Anteil im kommunalen Sammelsystem Masse-% 79,0 67,0 -
Anteil in sonstigen Entsorgungswegen Masse-% 21,0 33,0 -
Menge in sonstigen Entsorgungswegen kg/(E-a) 16,4 30,4 23,4
davon Eigenkompostierung kg/(E-a) 7,0 8,3 7,7
davon Verfitterung kg/(E-a) 3,1 5,5 4,3
davon Kanalisation kg/(E-a) 6,3 12,9 9,6
davon Sonstige kg/(E-a) 0,0 2,8 1,4
Summe Lebensmittelabfalle kg/(E-a) 78,2 92,2 85,2

Quelle: Eigene Berechnungen.

In der Summe ist davon auszugehen, dass in Deutschland jahrlich zwischen 6,39 und 7,53 Mio. t
an Lebensmittelabfallen aus Haushalten anfallen. Wird vereinfachend den Mittelwert dieses Be-
reiches angenommen, so ergibt das pro Jahr eine Menge von 6,96 Mio. t bzw. 85,2 kg/(E-a) an
Lebensmittelabfdllen, wovon etwa 72,5 Masse-% ins kommunale Abfallsammelsystem gelangen
(vgl. Tabelle 2.30). Im Vergleich zu Hafner et al. (2012) sind die Lebensmittelabfalle aus Haushal-
ten in Deutschland im Durchschnitt um etwa 3,6 kg pro Einwohner und Jahr gestiegen. Diese Zu-
nahme ist allerdings nicht durch einen tatsachlichen Anstieg der Lebensmittelabfalle aus Haushal-
ten zu erklaren, sondern durch unterschiedliche Annahmen, resultierend durch die verbesserte
Datenlage zur Abschadtzung der Mengen in sonstigen Entsorgungswegen.

Tabelle 2.30: Menge an Lebensmittelabfallen aus Haushalten in Deutschland 2015 und deren
Vermeidbarkeit — Ergebnisse der Hochrechnungen

2015 Lebensmittelabfille
Masse-% pro Kopf in kg/(E-a) gesamt BRD in Mio. t

von bis MW von bis MW
im kommunalen Sammelsystem 100 56,2 67,4 61,8 4,59 5,51 5,05
nicht vermeidbar 56 31,6 37,9 34,7 2,58 3,1 2,84
vermeidbar 44 24,6 29,5 27,1 2,01 2,41 2,21
insgesamt (alle Entsorgungswege) 100 78,2 92,2 85,2 6,39 7,53 6,96
nicht vermeidbar 56 43,9 51,8 47,9 3,59 4,23 3,91
vermeidbar 44 34,3 40,4 37,3 2,8 3,3 3,05

Quelle: Eigene Berechnungen.
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2.4 Ergebniszusammenfassung

Die Bandbreite an Lebensmittelabfdllen in Deutschland sowie deren vermeidbare Anteile sind in
Tabelle A2.8 (siehe Anhang A 2.7) nach den Bereichen der Wertschopfungskette fir Lebensmittel
zusammengefasst. Werden vereinfachend die Mittelwerte dieser Bandbreiten aufsummiert, so
ergibt sich eine Gesamtmenge von rund 12,7 Mio. t an Lebensmittelabfallen im Jahr 2015, wovon
rund 7,05 Mio. t theoretisch vermeidbar waren. Abbildung 2.4 veranschaulicht die Bandbreiten
der Lebensmittelabfélle in Deutschland sowie deren vermeidbare Anteile, aufgeschlisselt nach
den untersuchten Bereichen der Lebensmittelwertschopfungskette. Fir die Ermittlung der Le-
bensmittelabfalle in Deutschland liegen oftmals keine gesicherten statistischen Daten vor. Die
Hochrechnung der Abfallmengen und die Ausweisung vermeidbarer Anteile basiert dabei groR-
tenteils auf nicht reprasentativen Stichproben aus der Literatur. Vor diesem Hintergrund repra-
sentieren die ermittelten Mengen und deren Vermeidungspotenziale eine Abschatzung (iber de-
ren GroBenordnung, die keine Aussagen hinsichtlich der statistischen Genauigkeit zulassen.

Abbildung 2.4: Lebensmittelabfdlle (2015) und deren vermeidbarer Anteil in Deutschland
(1.000 t/a). Der Mittelwert des jeweiligen Bereiches der Lebensmittelwert-
schopfungskette ist aufgetragen unter Angabe der Bandbreite (Minimum
und Maximum)
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Quelle: Eigene Berechnungen.
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Auf Verbraucherebene, bestehend aus Haushalten und dem AufRer-Haus-Verzehr, entstehen
durchschnittlich rund 68 Masse-% der Lebensmittelabfalle in Deutschland (siehe Abbildung 2.5).
Der Handel verzeichnet mit rund 4 Masse-% den geringsten Anteil am Aufkommen von Lebens-
mittelabfallen (vgl. Abbildung 3).

Abbildung 2.5: Darstellung der prozentualen Anteile der LMA nach Bereichen der WSK fir
Lebensmittel 2015 in Deutschland. Die Mittelwerte sind aufgetragen in t/a
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Quelle: Eigene Berechnungen.

In Abbildung 2.6 sind die Ergebnisse dieser Studie den Untersuchungen von Hafner et al. (2012)
gegenilbergestellt. Es gilt zu beachten, dass in Hafner et al. (2012) keine Daten fir die Landwirt-
schaft erhoben wurden, weshalb fiir diesen Bereich keine Gegenliberstellung moglich ist. Das
Lebensmittelabfallaufkommen unterscheidet sich in den einzelnen Bereichen der Lebensmittel-
wertschopfungskette nur geringfligig.
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Abbildung 2.6: Vergleich der Lebensmittelabfdlle in Deutschland aus Hafner et al. (2012) mit
den Werten einer vorliegenden Untersuchung mit dem Bezugsjahr 2015

Vergleich der Lebensmittelabfélle nach Hafner et al. (2012) mit den Werten von 2015 (1.000t/a)
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Quelle: Eigene Berechnungen.
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Kernaussagen:

Das mittlere Lebensmittelabfallaufkommen in Deutschland betrdagt zwischen
10,79 und 14,56 Mio. t/a.

Die theoretisch vermeidbare Menge an Lebensmittelabfallen in Deutschland be-
tragt zwischen 5,90 und 8,19 Mio. t/a.

Auf Verbraucherebene, bestehend aus Haushalten und dem AuRer-Haus-
Verzehr, entstehen durchschnittlich rund 68 Masse-% der Lebensmittelabfalle in
Deutschland.

In Haushalten entstehen ca. 6,96 Mio. t LMA/a, wovon etwa 5,05 Mio. t Uber das
kommunale Abfallsammelsystem erfasst werden.

Die theoretisch vermeidbare Menge an Lebensmittelabfallen aus Haushalten be-
tragt etwa 3,05 Mio. t/a; davon werden etwa 2,21 Mio. t/a Gber das kommunale
Abfallsammelsystem entsorgt.

Umgerechnet auf die Bevolkerung in Deutschland ergibt sich ein Lebensmittelab-
fallaufkommen von ca. 85,2 kg pro Einwohner und Jahr, wovon 43,8 %, also
37,3 kg pro Kopf und Jahr, theoretisch vermeidbar waren.

Der Datenvergleich zu Hafner et al. (2012) zeigt kaum Veranderungen im Auf-
kommen der Lebensmittelabfallmengen in Deutschland.

Unsicherheiten in der Datenlage bestehen vor allem in den Bereichen Landwirt-
schaft, Verarbeitung und Handel. Eine Zusammenarbeit mit Akteuren aus diesen
Bereichen ist notwendig, um eine Verbesserung der Datenlage zu erzielen.

Im Vergleich zu der Studie von Hafner et al. (2012) ist eine deutlich verbesserte
Datenlage im AuRer-Haus-Verzehr festzustellen. Dort existieren mittlerweile
zahlreiche Untersuchungen und Initiativen zur Abfallreduzierung und Datener-
hebung.
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3 Okobilanzielle Bewertung von Lebensmitteln und Lebensmittelabfillen

Marianne Lérchner’, Thomas Schmidt’, Sandra Baumgardt’

3.1 Hintergrund

Fiir die 0kobilanzielle Systemanalyse reicht eine reine Betrachtung der Lebensmittelabfalle nicht
aus, sondern es muss der gesamte Lebensmittelsektor in den Blick ggnommen werden, aus wel-
chem diese Abfalle anfallen. Nur so lassen sich die Umweltwirkungen vollumfanglich ermitteln. Es
wurden daher zusatzlich zu den in Kapitel 2.1.1 berechneten Abfallzahlen der Universitat Stutt-
gart, basierend auf Offizialstatistiken, weitere Zahlen recherchiert, um eine reprasentative und
konsistente Datenbasis aller Massenstrome der Lebensmittelproduktion bis zum Verzehr bzw.
Entsorgung in Deutschland zu erstellen. Mit dieser erweiterten Systemgrenze wurde ein ausba-
lanciertes Modell des deutschen Ernahrungssektors abgebildet.

Das Modell umfasst flinf Stufen der Wertschopfungskette: die Primdrproduktion, den Handel mit
Importen und Exporten, die Lebensmittelverarbeitung, den Grof3- und Einzelhandel sowie den
Verzehr in Privathaushalten und in der Auller-Haus-Verpflegung. Unterschieden werden zwolf
Produktgruppen und drei Wirkungskategorien (Treibhauspotenzial, Landnutzung und Kumulierter
Energieaufwand).

Stand des Wissens

Schmidt und Osterburg (2005, 2009) entwickelten am Thiinen-Institut fir Landliche Raume in
Kooperation mit dem Statistischen Bundesamt das Berichtsmodul ,Landwirtschaft und Umwelt”
in den Umweltékonomischen Gesamtrechnungen (UGR) Deutschlands, mit dessen Hilfe die Pro-
duktionsprozesse im Agrarsektor und deren Verknilipfung mit anderen Wirtschaftssektoren auf
Basis einer Input-Output-Analyse hinsichtlich ihrer Ressourcenanspriiche und Emissionen unter-
sucht werden kénnen (vgl. Schmidt und Osterburg (2005) und Schmidt und Osterburg (2009)). Die
UGR bieten eine geeignete Basis fir die Analyse der Stoff- und Energiestrome der verschiedenen
Sektoren sowie fiir eine Okobilanzierung auf Grundlage sektoraler GesamtgréRen. Die Basisjahr-
und Szenarioanalysen von Osterburg et al. (2013) zu den Kumulierten THG-Emissionen des deut-
schen Agrarsektors wurden mit Hilfe dieser Methode erstellt (Osterburg et al. 2013). Teil der Un-
tersuchungen waren Abschatzungen der Auswirkungen einer Reduktion von Lebensmittelabfal-
len. Die fir die UGR und die Szenarioanalysen aufgebaute Stoffstromanalyse des Agrarsektors
und seiner vorgelagerten Bereiche bildet eine geeignete Basis fiir weitere Untersuchungen. Zur
Abschatzung der Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene sind gute Kenntnisse zu landwirtschaft-
lichen und gartnerischen Produktionssystemen und Wertschopfungsketten erforderlich. Diese

®  Johann Heinrich von Thiinen-Institut, Institut fiir Lindliche Rdume.
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werden am Thiinen-Institut flr Betriebswirtschaft in verschiedenen Projekten kontinuierlich ge-
wonnen (z. B. Behr et al. (2009)).

3.2 Datengrundlage und Bilanzierungsmethode

Die Betrachtung aller Stofffliisse im deutschen Erndhrungssektor erfordert eine umfangreiche
Datensammlung, die aufgrund ihrer hohen Aggregationsstufe keine Details enthalt, aber einen
Einblick in die GroRenordnung der Umweltwirkungen erlaubt:

Die Daten fir die Massenfliisse der landwirtschaftlichen Produktion, der Importe und Ex-
porte und der Verarbeitung stammen aus dem Statistischen Jahrbuch des Bundesministe-
riums fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL), der Handelsstatistik des Statistischen
Bundesamtes und der Konjunkturstatistik (BMEL 2016; Statistisches Bundesamt 2010a;
Statistisches Bundesamt 2010b). Daten zum Einkauf der privaten Haushalte wurden aus
der Einkommens- und Verbrauchsstichprobe (EVS) (Statistisches Bundesamt 2016b) ent-
nommen, Daten zum Verzehr basieren auf der Nationalen Verzehrsstudie I (MRI 20083;
MRI 2008b; Krems et al. 2012) sowie auf weiteren Verzehrsstudien (Kersting und Clausen
2003; Mensink et al. 2007). Die Einkdufe der GroBabnehmer AuBer-Haus-Verpflegung
wurden vom Verzehr ausgehend abgeschatzt. Die Massenstréme wurden um Umweltin-
formationen aus nachfolgenden Studien und Okobilanzdatenbanken ergénzt; Schmidt und
Osterburg (2010) fiur die Landwirtschaft, Statistisches Bundesamt (2017) fir den Handel,
die Verarbeitung und die AuRer-Haus-Verpflegung, EXIOBASE® (Wood et al. 2015; Tukker
et al. 2013) fiir Importe, Sima et al. (2012) und Bundesverband der Energie- und Wasser-
wirtschaft e. V. (2013) fiir die Privathaushalte und ecoinvent’ 3.3 (Wernet et al. 2016) fiir
Hintergrundprozesse. Erganzende Quellen fiir Transportprozesse sind u. a. Keller (2010)
und die Tabelle 355 des Statistischen Jahrbuches des BMEL (2013: S. 316).

Abfallmengen wurden aus Hafner et al. (2013b) Gbernommen sowie aus Arbeiten in Kapi-
tel 2 abgeleitet. Aus Griinden der Datenverfiigbarkeit wurde das Referenzjahr 2010 ver-
wendet. Fir die Abfalle von Eiern in der industriellen Verarbeitung diente zusatzlich die
Arbeit von Roe et al. (2015) als Quelle. Im Bereich der Getreideproduktion wurden Daten
zum Ernteverlust aus dem Statistischen Jahrbuch des BMEL berlicksichtigt.

Die Unterteilung der Lebensmittelabfalle (LMA) in vermeidbare und unvermeidbare Antei-
le wurde aus Hafner et al. (2013b, 2016a) sowie den Kapiteln 2.3.1 bis 2.3.5 abgeleitet.
Die Daten fiir den Verbrauch und die Produktionszahlen stammen aus dem Statistischen
Jahrbuch des BMEL (2016). Die Verzehrsdaten kommen aus repradsentativen Verzehrsstu-
dien und wurden auf den jahrlichen Verzehr der Gesamtbevolkerung in Deutschland (Sta-
tistisches Bundesamt 2015r) hochgerechnet.

4

www.exiobase.eu

www.ecoinvent.org
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e Zusatzlich wurde das Modell u. a. um Im- und Exporte sowie das Trinkwasser erganzt,
welches bei der Verarbeitung hinzukommt oder den Produkten entzogen wird. Letzteres
ist insofern wichtig, da ohne die Beachtung der Wasserabsorption bzw. des Wasserentzu-
ges bei bestimmten Lebensmitteln die Darstellung verzerrt und die Massenbilanz der
Rohware (Einkaufsmasse bzw. Trocken- oder Frischmasse) zur nicht verzehrten Speise
(Abfallmasse bzw. Garmasse) nicht konsistent sein kann, z. B. Wasseraufnahme durch Nu-
deln beim Kochen, Wasserentzug durch Trocknung von Bananenchips. Daher wurden die
konsumierten Mengen und die Wassermengen teilweise angepasst, wobei die Faktoren
der Massenanderung von Bogndr (2002) Anwendung fanden.

Auf dieser Datenbasis wurde ein Okobilanzmodell erstellt, um zu berechnen, welche Umweltwir-
kungen mit den verschiedenen in Deutschland verzehrten Lebensmitteln einhergehen. Hierbei
wurde die Kombination aus einem Top-Down- und einem Bottom-Up-Ansatz gewahlt, um das
Modell moglichst llickenlos zu erstellen und in sich konsistent zu halten. Die Berechnung erfolgte
in der Software openlLCA® (GreenDelta 2018) mit den Datenbanken ecoinvent (Wernet et al.
2016) und EXIOBASE (Wood et al. 2015; Tukker et al. 2013). Die Verknlipfung der Datenbank
EXIOBASE 2 mit dem Massenstrommodell erfolgt (iber monetdare Werte (Wert der Importe aus
den verschiedenen Landern in Relation zu den Mengen aus Statistisches Bundesamt 2010a). Bei
der Datenbank ecoinvent wurde das APOS’ Systemmodell gewihlt. Dieses Modell folgt dem At-
tributionsansatz, bei welchem die Belastungen proportional den spezifischen Prozessen zugeord-
net werden. Das APOS Modell unterscheidet sich vom Cut-Off-Modell hauptsachlich im Hinblick
auf Recyclingmaterialien und Abfalle, wohingegen sich die Consequentional-Version fundamental
von diesen beiden Ansatzen unterscheidet (Steubing et al. 2016). Meier (2014) legt dar, dass sich
der beschreibende bzw. attributive (attributional) fur riickblickende Untersuchungen (ex-post)
eignet und der folgeorientierte Ansatz (consequentional) das Ziel verfolgt, ,,durch Systemerweite-
rung und damit Allokationsvermeidung indirekte Auswirkungen einer potenziellen Veranderung
in einem komplexen Markt besser abbilden zu kdnnen” und damit , geeignet fiir prospektive Un-
tersuchungen (ex-ante)” ist. So wurde in dieser Arbeit, wie auch bei Meier (2014), der attributive
Ansatz als Methode gewahlt, da die Umweltwirkungen riickblickend fiir das Jahr 2010 untersucht
wurden.

Es entstehen daher Unterschiede zwischen der reinen physischen Betrachtungsweise (vgl. Kapi-
tel 2.4) zur 6kobilanziellen Analyse (siehe Abbildung 3.1).

®  http://www.openlca.org/

7 APOS = Allocation at the point of substitution



44 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

Abbildung 3.1: Sankey-Diagramm des deutschen Erndhrungssektors im Jahr 2010,
Basis fiir Okobilanzmodell
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Quelle: Eigene Darstellung.

Die THG-Emissionen wurden mit der Wirkungskategorie ,Climate Change” der ,,ReCiPe 2008 mid-
point (H)? [v1.11, December 2014]“ bewertet (Goedkoop et al. 2013). Fiir die Bewertung der
Landnutzung wurden die ReCiPe Wirkungskategorien ,agricultural land occupation” und ,,natural
land transformation” zusammengefasst und um die Wirkungskategorie ,Land use” der Methode
EXIOBASE — Other impacts erganzt. Fur die Bewertung des Kumulierten Energieaufwandes wurde
die Methode ,,Cumulative Energy Demand [v1.0.1, January 2015]“ verwendet. Um allen Flissen
den entsprechenden Energiegehalt zuzuweisen, wurden Charakterisierungsfaktoren fir die Ern-
teverluste erganzt. lhnen wurde der gleiche Energiegehalt wie Biomasse zugewiesen.

In wissenschaftlichen LCA-Studien (CML, ReCiPe) werden meist die Emissionsfaktoren des Fourth
Assessment Reports verwendet. Aufgrund des hier gewahlten Zeitrahmens wurden in dieser Stu-
die die Emissionsfaktoren des Fourth Assessment Reports (AR 4, IPCC 2007) genutzt, obwohl es
bereits aktualisierte Faktoren in dem Fifth Assessment Report von 2013 (AR 5, IPCC 2013) gibt

Hierarchist perspective — Konsensmodell, wird am hadufigsten in der Wissenschaft verwendet und entspricht daher dem
Standardmodell.
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(eine Szenarioanalyse beziiglich der hier erwahnten unterschiedlichen Emissionsfaktoren wurde
durchgefiihrt und ist in Anhang A 3.6.1 zu finden).

Mit diesem Okobilanzmodell des deutschen Erndhrungssektors kénnen nun die gesamten Um-
weltwirkungen — Landnutzung (landwirtschaftlich), THG-Emissionen und Energieaufwand (Kumu-
lierter Energieaufwand — KEA®) — der in Deutschland verzehrten Lebensmittel inkl. Getrdnke be-
rechnet werden. Die Analyse umfasst den gesamten Lebenszyklus des Produkts beginnend bei
der Rohstoffgewinnung, wobei neben der inlandischen Erzeugung auch im- und exportierte Pro-
dukte sowie Abfalle in der gesamten Wertschopfungskette berlicksichtigt werden.

Da in einem abstrakten Modell nicht jedes einzelne Lebensmittel abgebildet werden kann, wur-
den zwolf Produktgruppen definiert, um die wesentlichen Unterschiede darzustellen:

e Fleisch und Fleischprodukte e Ole und Fette

e FEjer und Eierprodukte e Zucker und SiifSigkeiten

e Milch und Milchprodukte e Gemiise und Gemiiseprodukte

e Getreide und Getreideprodukte e Obst und Obstprodukte

e Kartoffeln und Kartoffelprodukte e Fisch und Fischprodukte

e Sonstige Nahrungsmittel e Getrdnke (Leitungswasser, Limonaden,
(wie Gewilirze, Sofsen etc.) Kaffee, Tee, alkoholische Getrénke etc.)

Fiir jede Produktgruppe wurden Werte berechnet, die konsistent zu den nationalen physischen
und monetdren Rahmendaten sind. In diesem Punkt unterscheidet sich der Ansatz von den meis-
ten anderen Okobilanzansatzen, die im Wesentlichen allein auf Annahmen oder Einzelfallbetrach-
tungen beruhen. Mittels einer Unsicherheitsanalyse und eines Vergleichs zu anderen Studien
werden die Ergebnisse bewertet.

Da die Ergebnisse als Benchmarks Verwendung finden sollen, wurden die Indikatoren anhand der
Kriterien ,Vergleichbarkeit”, ,Bekanntheit”, ,Haufigkeit”, ,,Durchfiihrbarkeit und , Belastbarkeit”
ausgewahlt.

Die Ergebnisse werden flr ganz Deutschland und in Koeffizienten pro Kilogramm (kg CO,-eq/kg,
MJ/kg, mz*a/kg) Produkt an der jeweiligen Stufe der Wertschopfungskette angegeben. Die Pro-
duktdefinition variiert an den einzelnen Stellen, da beispielsweise Getreide und Mosttrauben ge-
erntet, aber Brot und Getranke verzehrt werden. Der Bilanzraum bzw. Betrachtungsraum spielt
also eine wichtige Rolle.

® | Die Gesamtheit des primarenergetisch bewerteten Aufwands, der im Zusammenhang mit der Herstellung, Nutzung

und Beseitigung eines 6konomischen Guts entsteht bzw. diesem ursachlich zugewiesen werden kann.” (VDI-2012)
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Neben der Erstellung des sektoralen Okobilanzmodells wurden weitere Berechnungen zum Ab-
fallvermeidungspotenzial durchgefiihrt. Diese umfassen eine exemplarische Analyse der Wert-
schopfungskette hinsichtlich Umweltwirkungen und Kosten (Baumgardt und Schmidt 2016).

3.3 Ergebnisse der 6kobilanziellen Bewertung

Die Okobilanzen beziehen sich in diesem Kapitel 3.3 auf die Produktion und Zubereitung aller
Lebensmittel und wurden auf mehreren Ebenen berechnet. Zunachst erfolgt eine gesamtsektora-
le Betrachtung fir alle verzehrten Lebensmittel in Deutschland. Des Weiteren thematisieren wir
die regionale Verteilung der Flachennutzung, und zwar nach Herkilinften der Lebensmittel welt-
weit, um anschlieBend auf die Umweltbelastung je Produktgruppe und je Produkteinheit einzu-
gehen. Schliellich werden die Anteile der funf Teilsektoren an der Gesamtbelastung aufgezeigt.

3.3.1 Gesamtsektorale Betrachtung des Lebensmittelverzehrs in Deutsch-
land

Ein Blick auf den gesamten Lebensmittelverzehr in Deutschland im Jahr 2010 zeigt, dass fiir die
insgesamt in Deutschland verzehrten Lebensmittel 38 Mio. ha landwirtschaftliche Nutzflache im
In- und Ausland belegt wurden, es entstanden 177 Mio. t CO,-Aquivalente und der Kumulierte
Energieaufwand betrug 3.727 PJ. Diese Berechnung stellt das Basisszenario dar, in welchem den
Abfallen keine Umweltwirkungen angelastet werden, da sie auch monetar mit O € bewertet wer-
den. Wiirde den Abfillen derselbe 6konomische Wert pro kg zugeordnet werden wie den ver-
zehrten Produkten, d. h. wenn die Abfalle nach Massen allokiert wiirden, entfielen auf die Abfalle
8 Mio. ha Landnutzung, 33 Mio. t CO,-Aquivalente THG-Emissionen und 733 PJ Energieaufwand.

In den folgenden Abbildungen werden die einzelnen Produktgruppen detaillierter hinsichtlich
ihrer Mengenverhaltnisse und Umweltwirkungen betrachtet. Abbildung 3.2 zeigt zunachst wie
sich die Mengen im Verhaltnis zueinander darstellen. Getrdnke stehen hierbei an erster und Eier
und Eierprodukte an letzter Stelle.

Abbildung 3.3 zeigt deutlich, dass der Konsum von Fleisch und Fleischprodukten den grofSten Teil
der Umweltwirkungen verursacht, obgleich die verzehrte Menge an sechster Stelle der Verzehr-
mengen steht (vgl. Abbildung 3.2). Getrdnke machen einen immensen Teil der Verzehrmenge
aus, so dass diese bei den Umweltwirkungen an zweiter Stelle stehen, gefolgt von Getreidepro-
dukten und Milchprodukten. Die geringsten Umweltwirkungen sind mit den Produktgruppen Ole
und Fette sowie Eier verbunden, da diese Lebensmittel in relativ geringem Umfang produziert
werden.
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Abbildung 3.2: Verhiltnisse der Verzehrmengen der zwélf betrachteten Produktgruppen’
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Die GroRe der Kreise ist proportional zu der in Deutschland verzehrten Menge.

*  Der Kreis flr Getrdnke ist 7fach verkleinert dargestellt, als es der tatsachlichen Menge entsprache.

Abbildung 3.3: Umweltwirkungen der in Deutschland verzehrten Lebensmittel, bis Verzehr
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Quelle: Abbildung 3.2 und Abbildung 3.3: Eigene Darstellung.
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Zusammenfassend zeigt sich, dass tierische Produkte nur den kleinsten Anteil an der insgesamt
verzehrten Menge ausmachen (11 %), hinsichtlich der damit verbundenen Umweltwirkungen
jedoch fiir einen Uberproportional hohen Anteil der THG-Emissionen sowie der Nutzung von
Energieressourcen verantwortlich sind (jeweils 54 %) (siehe Abbildung 3.4). Die Kategorie Ge-
trdnke zeigt ein entgegengesetztes Bild, da anteilig viel Leitungswasser mit geringem Energieint-
put verwendet wurde.

Abbildung 3.4: Anteile tierischer’ und pflanzlicher Produkte sowie Getridnke an der
Verzehrsmenge und den Umweltwirkungen
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-produkte.

Quelle: Eigene Darstellung.
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3.3.2 Regionale Verteilung der Landnutzung fiir die Erndhrung in Deutsch-
land

Ein Blick auf die Landnutzung, welche fiir die Produktion aller in Deutschland verzehrten Lebens-
mittel beansprucht wird, zeigt, dass der grofSte Flachenanteil mit 38 % in Europa liegt. Aber auch
in Nord- und Slidamerika werden bedeutende Anbaugebiete genutzt, und zwar weitere 26 % der
fir den Lebensmittelverzehr in Deutschland beanspruchten Flachen. An dritter Stelle folgt Afrika
mit 20 % (siehe Abbildung 3.5 und 3.6).

Vor allem Kartoffelerzeugnisse, Obst und Obstprodukte (zum direkten Verzehr, aber auch als Ge-
trankezutat) sowie Ole und Fette stammen aus Nord- und Siidamerika. In Bezug auf Afrika sind
die HotSpots weniger klar erkenntlich, so sind hier Zucker und -produkte, Obst und -produkte
(zum direkten Verzehr, aber auch als Getrankezutat), Gemiise und -produkte, Fisch und Meeres-
friichte, aber auch Kartoffelerzeugnisse und Sonstige Nahrungsmittel zu nennen. In Anhang A 3.4
finden sich weitere geografische Analysen.

Abbildung 3.5: Prozentuale globale Verteilung der Landnutzung fiir die Erndhrung in
Deutschland
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Quelle: Eigene Darstellung.
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Abbildung 3.6: Regionale Verteilung der Landnutzung fiir die Erndhrung in Deutschland*’

Bei einigen Prozessen ist keine Zuordnung zu Kontinenten oder Lédndern moglich (Datenbankprozesse, die keine Lan-
derspezifikation enthalten und durch die Software dem ,Land“ , Rest-of-World — Row” oder ,Global — GLO" zugeord-
net werden). Diese 8 % (vgl. Kategorie , Keine Zuordnung moglich” in Abb. 3.5) sind in der Abbildung in der unteren lin-
ken Ecke dargestellt.

Die Software stellt nur Prozesse in der Abbildung dar, die Ldndern zugeordnet sind. Prozesse, die in den Datenbanken
als Landerspezifikation einen Kontinent und kein spezifisches Land enthalten (alle weiteren Prozesse mit Rest-of-
World-Angaben - vgl. Anhang A 3.4 Abbildung A3.25), stellt die Software zunachst nicht dar, so dass hier eine manuelle
Zuweisung zu spezifischen Landern aus den entsprechenden Kontinenten durchgefiihrt wurde.

Quelle: Eigene Berechnung, in openLCA erstellte Graphik; © OpenStreetMap contributors.



Kapitel 3 Okobilanzielle Bewertung von Lebensmitteln und Lebensmittelabfillen 51

3.3.3 Umweltbelastung je Produkteinheit

Die Abbildung 3.7 zeigt, am Beispiel der THG-Emissionen, die disaggregierten Emissionen der Le-
bensmittelherstellung und -verarbeitung auf einzelne Produkte und Sektoren. Die genannten
Werte beziehen sich einerseits auf ein Kilogramm landwirtschaftliches Rohprodukt (Hoftor) und
andererseits auf die fertig zubereiteten Speisen (Verzehr). So beschreibt die Bewertung der Pro-
duktgruppe Getreide einerseits die CO,-Belastung von geerntetem Weizen, Roggen usw. und an-
dererseits von zubereiteten Erzeugnissen wie Brot. Die Fleischproduktion und
-verarbeitung verursacht die hochsten Belastungen je Kilogramm. Getrdnke ist die einzige Pro-
duktgruppe mit hoheren Belastungen am Hoftor als beim Verzehr, da vielen Getranken bei der
Zubereitung Leitungswasser zugesetzt wird und deshalb das Ausgangsprodukt (z. B. reiner Saft) je
Kilogramm hoher belastet ist als das Endprodukt. Kartoffeln weisen in der Urproduktion eine re-
lativ geringe Belastung auf, doch wirkt sich hier die Verarbeitung (z. B. das Frittieren) stark aus.

Abbildung 3.7: THG-Emissionen pro kg Produkt, bis Hoftor und bis Verzehr
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Quelle: Eigene Darstellung.

In Abbildung 3.8 sind die Ergebnisse der weiteren Wirkungskategorien (Landnutzung und Kumu-
lierter Energieaufwand) fiir die Wertschopfungskette bis zum Verzehr mit aufgefiihrt.

Die Landnutzung ist pro kg verzehrtem Produkt bei Fisch am hochsten. Dies ist auf den extensiven
Futteranbau (z. B. Soja) zurtickzufiihren. Danach folgen Fleischprodukte und an dritter Stelle Kar-
toffelprodukte, was vor allem durch den Olpflanzenanbau zur Herstellung von Frittierfetten ver-
ursacht wird. Der Energieaufwand verhalt sich in etwa proportional zu den THG-Emissionen. Die
geringsten Umweltwirkungen pro kg Produkt haben Getrinke, da zu dieser Produktgruppe ein
hoher Anteil Leitungswasser gehort.
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Abbildung 3.8: Umweltwirkung pro kg Produkt, bis Verzehr
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Quelle: Eigene Darstellung.

3.3.4 Belastungen innerhalb der Wertschopfungskette

Eine Untersuchung der einzelnen Stufen der Wertschopfungskette und ihrer Abfallmengen lasst
Riickschliisse auf die Ursachen der Umweltwirkungen zu. Da die Umweltwirkungen von Lebens-
mittelproduktion und -konsum auch von den Verpackungen abhangen, wurden diese ebenfalls
bericksichtigt. Wobei zu bemerken ist, dass Verpackungen von Frischprodukten (z. B. Kartoffeln
und Eier) dem Handel zugerechnet werden, von verarbeiteten Lebensmitteln hingegen der Pro-
duktion.

Die Landnutzung spiegelt den agrarischen Flachenbedarf wider und wird jeweils der Stufe der
WSK zugerechnet, wo ein Produkt in die WSK einflieft. Meist sind die Flachenanspriiche den
WSK-Stufen Erzeugung und Importe zugeordnet (siehe Abbildung 3.9). Bei Getreide und Kartof-
feln wird auch der Verarbeitung eine anteilig groRe Landnutzung zugeschrieben. Dies liegt an der
Heterogenitat dieser Produktgruppen. In der Verarbeitung kommen Zutaten aus anderen Pro-
duktgruppen hinzu, die bei Getreideprodukten und Kartoffelerzeugnissen relativ viel zusatzliche
Flache in der Erzeugung beanspruchen. Bei Kartoffeln ist auch im Konsum die landwirtschaftlich
genutzte Flache hoch, da hier Fette hinzukommen, die zum Frittieren bei der Essenszubereitung
verwendet werden. Der restliche Teil der Landnutzung, der dem Handel, der Verarbeitung und
dem Konsum zugerechnet wird, ist auf die Produktion von Biomasse fiir Energie und Verpackun-
gen zurickzufihren.
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Abbildung 3.9: Anteil der verschiedenen WSK-Stufen an der Landnutzung pro kg Produkt,
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Quelle: Eigene Darstellung.

Auch bei den THG-Emissionen sind die landwirtschaftliche Erzeugung und die Importe ausschlag-
gebend (Abbildung 3.10). Bei Gemiise und Kartoffeln hingegen wird der groRte Anteil der Emissi-
onen beim Konsum verursacht. Dies ist auf Transporte durch PKW und Energieaufwand fir die
Zubereitung der Lebensmittel zurlckzufiihren. Im Allgemeinen macht der private Konsum bei
allen Produktgruppen mindestens 10 % der Emissionen aus, eine Ausnahme stellt die Kategorie
Sonstige Nahrungsmittel dar. Sonstige Nahrungsmittel bestehen zum Teil aus getrockneten Pul-
verzubereitungen und werden zum Konsum mit Wasser vermischt, wodurch sich die anzurech-
nende Masse erhoht. Hohe Emissionsanteile in der Verarbeitung z. B. bei Getreide, Kartoffeln und
Zucker und Siifsigkeiten sind wiederum auf Zutaten aus anderen Produktgruppen zuriickzufiihren,
die in der Verarbeitung hinzukommen. Abgesehen davon sind die Emissionen der Verarbeitung
relativ gering. Die Handelsstufe beinhaltet auch Emissionen aus Transporten. Die Aufteilung be-
ziglich des Energieaufwands entspricht in etwa der Aufteilung bei den THG-Emissionen (siehe
Abbildung A3.12 im Anhang A 3.3).
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Abbildung 3.10: Anteil der verschiedenen Stufen der WSK an den THG-Emissionen pro kg
Produkt, bis Verzehr
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Quelle: Eigene Darstellung.

3.4 Szenarioanalysen — Umweltwirkungen von Lebensmittelabfallen

In unabhangigen Szenarien wurden die Umweltwirkungen von Lebensmittelabfallen untersucht.
Zwei der durchgefiihrten Analysen beziehen sich auf eine deutschlandweite Reduktion der Le-
bensmittelabfille: zum einen auf eine vollstdndige Reduktion der LMA und zum anderen auf die
Erreichung des SDG-Zieles 12.3 in Bezug auf die LMA in Konsum und Handel (Reduktion um 50 %).
Bei beiden Szenarien wurde eine Vermeidung der vermeidbaren LMA simuliert, da vereinfachend
davon ausgegangen wurde, dass die unvermeidbaren Abfille unter allen Umstdnden anfallen.”

Ergebnisse zur Bilanzierung der produktspezifischen Umweltauswirkungen einer Vortagswaren-
backerei (vgl. Kapitel 5.4.1) verdeutlicht Einsparpotenziale an THG-Emissionen: Bei einer Reduzie-
rung der Brotretouren von 16 auf 6 % sinken die THG-Emissionen von 1,39 auf 1,27 kg CO,-Aq./kg
Brot (siehe Anhang A 3.6.7).

Weitere Szenarioanalysen beziglich der Umweltwirkungen der Fallstudien Bdckerei, Schulver-
pflegung sowie Obst und Gemiise finden sich in Kapitel 6 und im Anhang A 3.6, in welchem sich
auch Ergebnisse, u a. zur Untersuchung der Empfehlungen der DGE", finden.

1 Bej einer Reduzierung der vermeidbaren Abfille kommt es ggf. zu einer Reduzierung unvermeidbarer Abfille; bspw.

wenn eine Uberproduktion verringert wird, fallen weniger Schalen, Knochen o. 4. an, d. h. die Menge der unvermeidba-
ren Abfélle hangt zum Teil von der Menge der vermeidbaren Abfélle ab. Dieser Umstand wurde als vernachlassigbar
eingestuft.

" DGE - Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V.
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3.4.1 Reduktion der Lebensmittelabfélle in Deutschland

Bei der Modellierung einer hundertprozentigen Reduktion vermeidbarer LMA wurden die iber-
schissigen Mengen auf allen Stufen der WSK — von der Erzeugung bis zum Verzehr — betrachtet.
Die Ergebnisse entsprechen dem theoretisch groRtmaoglichen Einsparpotenzial durch die Vermei-
dung von Lebensmittelabfallen, ohne dabei Umweltwirkungen durch die Vermeidungsmalinah-
men selbst, wie Rebound-Effekte” o. 4. zu beriicksichtigen. Bezogen auf alle oben genannten
Umweltwirkungen der Lebensmittelproduktion und —verarbeitung, entfallen auf vermeidbare
LMA etwa 20 % (20,3 % bezogen auf die Landnutzung, 18,8 % bei den THG-Emissionen und
19,7 % beim Energieaufwand, vgl. Abbildung 3.11).

Abbildung 3.11: Umwelteffekte des Lebensmittelverzehrs in Deutschland, absolut und in zwei
Reduktionsszenarien

Landnutzung THG-Emissionen Kumulierter Energieaufwand (KEA)
in ha in t CO,-Aq in 100 GJ

Quelle: Eigene Darstellung.

Das SDG-Szenario in Anlehnung zum SDG-Ziel 12.3 der Vereinten Nationen, welches die Halbie-
rung der Lebensmittelabfille pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucherebene beschreibt (UN
2015b), zeigt die Auswirkungen einer Reduktion der vermeidbaren® Abfille im Handel (schlieRt
den GroRRhandel mit ein) und im Konsum (AuBer-Haus-Verzehr und private Haushalte) um 50 %
bei gleich bleibender Produktion: Die jahrliche (Agrar-)Landnutzung wiirde um 10,5 % bzw.
4 Mio. ha reduziert, die THG-Emissionen sidnken um 9,5 % bzw. 16,7 Mio. t CO,-Aquivalente und
der Energieaufwand um 9,9 % oder 368 PJ (Abbildung 3.11). Das Ergebnis entspricht nur gering-

12 . . o . . . . .
,Die ressourceneffizientere Produktherstellung kann zu einer starkeren Nachfrage fiihren, so dass die Ressourcenein-

sparungen pro Produkteinheit durch den Konsum zusatzlicher Einheiten teilweise wieder kompensiert werden. Das
Gleiche gilt fir ressourcenintensive Dienstleistungsangebote. Oft entsteht die zusatzliche Nachfrage durch Kostenein-
sparungen. Aber auch sozialpsychologische und regulatorische Faktoren kénnen dem Mehrkonsum zugrunde liegen.
Der Rebound-Effekt entspricht jener Ressourcen-Mehrnachfrage, welche durch eine erhéhte Ressourcen-Effizienz indu-
ziert wurde.” (Umweltbundesamt 2015)
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flgig weniger als der Halfte der in Abbildung 3.11 modellierten 100 %igen Reduktion der ver-
meidbaren Abfalle. Dies zeigt, dass die Abfélle in Verarbeitung und Landwirtschaft nur verhalt-
nismaRig schwach zu den Umweltwirkungen beitragen und eine Reduktion im Handel bzw. beim
Konsum starkere Effekte erzielt.

Bei einer theoretischen Reduktion der vermeidbaren Abfdlle um 100 % bzw. 50 % steckt das
groRRte Reduktionspotenzial in den Produktgruppen Fleisch und Fleischerzeugnisse, Getreidepro-
dukte und Milchprodukte, weil die tierischen Produkte einen hohen Input je Einheit erfordern
und die Getreideprodukte einen hohen Masseanteil ausmachen. In Abbildung 3.12 ist exempla-
risch fiir beide Szenarioanalysen die Anderung der Umweltwirkungen je Produktgruppe fiir das
100 %-Szenario abgebildet, da sich fir das 50 %-Szenario nahezu das gleiche Bild zeigt
(Anhang A 3.5).

Abbildung 3.12: Reduzierung der Umweltwirkungen bei einer 100 %-Reduktion aller ver-
meidbaren LMA in der gesamten WSK, bis Verzehr
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Quelle: Eigene Darstellung.

3.4.2 Proportionalitat zwischen LMA und Umweltwirkungen

Die Umweltwirkungen sind nahezu direkt proportional zur LMA-Reduktion. Das heif3t bei einer
100 %igen Reduktion der vermeidbaren Abfélle sinkt z. B. der KEA um 20 %. Wahrend eine
50 %ige Reduktion der Abfdlle etwa 10 % der Energie einspart (Abbildung 3.13).
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Abbildung 3.13: Reduktionsgerade der Umweltwirkungen und der vermeidbaren Abfille in

der gesamten WSK
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Quelle: Eigene Darstellung.

3.5 Sensitivitatsanalysen

Verschiedene Prozessinputs oder -outputs, im Folgenden als Parameter bezeichnet, die mit ho-
hen Unsicherheiten verbunden sind, wurden in einer Sensitivitdtsanalyse um 10 % variiert.
Dadurch wird der Einfluss dieser Parameter auf das Ergebnis sichtbar und es zeigt sich, wie sensi-
tiv das System auf Verdanderungen reagiert. Die durchgefiihrte Analyse bezieht sich immer auf die
Umweltwirkungen (Landnutzung, THG-Emissionen und KEA) des Gesamtsystems, also des gesam-
ten Ernahrungssektors in Deutschland.

Anmerkung:

Das Modell ist so konzipiert, dass die Massenbilanz auf jeder Stufe der Wertschop-
fungskette erhalten wird. Bei einer Variation der Inputs wird die Massenbilanz
teilweise ins Ungleichgewicht gebracht, um den Einfluss der Parameter auf das
Ergebnis zu analysieren.



58 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

Variiert wurden sieben Parameter:

(1) Energieinput

(2) Importe

(3) Nebenzutaten

(4) Verpackungen

(5) Verzehr

(6) Konsum bzw. Einkaufsmengen

(7) Transport und Energienutzung der privaten Haushalte

Bei den getesteten Parametern (1), (4) und (7) (Energieinput, Verpackungen, Transport und Ener-
gie der privaten Haushalte) andert sich das Ergebnis bei einer Variation der Parameter von 10 %
um weniger als +1 %. Bei den Parametern (2), (3), (5) und (6) (Importe, Nebenzutaten, Verzehr,
Konsum) zeigt sich ein anderes Bild. Hier ist die Schwankungsbreite bei Anderungen um +10 % bei
bis zu £26 %. Daher sind in den folgenden zwei Unterkapiteln 3.5.1 und 3.5.2 die Ergebnisse fir
die Variation der Parameter (6) Konsum und (3) Nebenzutaten erldutert. Die Ergebnisse der wei-
teren Sensitivitatsanalysen (1), (2), (4), (5) und (7), die im Hauptteil des Berichts nicht dargestellt
sind, finden sich im Anhang A 3.7.

3.5.1 Variation der Einkaufsmengen

Am deutlichsten schwankt das Ergebnis bei Anderungen im Bereich (6) Konsum. Die eingekauften
Mengen wurden fiir die privaten Haushalte iber die Einkommens- und Verbrauchsstichprobe
(Statistisches Bundesamt 2016b) und fiir die AuRer-Haus-Verpflegung mittels entsprechend plau-
sibler Annahmen bestimmt. Die Mengen der Einkdufe in den privaten Haushalten sind in der Ein-
kommens- und Verbrauchsstichprobe nur teilweise in Massen angegeben, daher wurden einige
Produkte anhand von Annahmen (ber den Preis pro kg berechnet. Aufgrund dieser Unsicherhei-
ten wird die Sensitivitat der Ergebnisse bei einer Variation der Einkaufsmengen von +10 % be-
rechnet. Im Sinne der Massenbilanz kann mit Bezug auf den Einkauf davon ausgegangen werden,
dass die zusatzlichen Mengen, die sich aus einer Veranderung des Einkaufsverhaltens ergeben,
als Abfalle mehr bzw. weniger anfallen.
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Abbildung 3.14: Sensitivitdt der Umweltwirkungen des Erndhrungssektors (bezogen auf das
Gesamtergebnis) bei einer Anderung der Einkaufsmengen um +10 %
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Quelle: Eigene Darstellung.

Bei der Variation der Einkaufsmengen dndern sich die Umweltwirkungen des Gesamtergebnisses
richtungsgleich (Abbildung 3.14). Die Steigung der Geraden ist dabei >1; der Betrag der prozentu-
alen Anderung der Umweltwirkungen ist also groRer als der Betrag der prozentualen Anderung
des Einkaufs. Alle Umweltwirkungen andern sich um weniger als £26 % in einem dhnlichen Um-
fang.

3.5.2 Variation der Nebenzutatenmengen

Hintergrund der Variation der Mengen an Nebenzutaten ist, dass fiir einige Produkte in der Ver-
arbeitung Strome aus anderen Produktgruppen bendétigt werden. Ein Beispiel ist die Speiseeis-
herstellung (Produktgruppe Zucker und SiifSigkeiten), in die Eier und Milchprodukte einflieRen. Die
Mengen dieser zusatzlich bendtigten Zutaten wurden (iber eine eigene Zuordnungstabelle bzw.
Verflechtungstabelle ermittelt. MalRgebliche Basis dieser Disaggregation ist die vierteljdhrliche
Produktionserhebung GP09-10 und -11 der Konjunkturerhebung des verarbeitenden Gewerbes
des Statistischen Bundesamtes (2010b). Weitere Quellen sind das Statistische Jahrbuch des BMEL
(u. a. Tab. 6020200, 6030200, 4070500), Verlustfaktoren der Universitdt Stuttgart (Hafner et al.
2012), die Einkommens- und Verbraucherstichprobe (Statistisches Bundesamt 2016b) und Fakto-
ren zur Massenanderung nach Bognar (2002). Um Datenliicken zu schlielen, wurden einige Zah-
len Giber plausible Annahmen geschatzt.
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In der Sensitivitatsanalyse wurden zur Uberpriifung des Einflusses der gefillten Entscheidungen
alle Nebenzutaten (allerdings nicht der Hauptinput z. B. Getreide bei Getreideprodukten) um
-10 % bis +10 % variiert.

Bei der Variation der Zutatenmengen in der Lebensmittelverarbeitung andern sich die Umwelt-
wirkungen des Gesamtergebnisses richtungsgleich. Insbesondere die Landnutzung andert sich
vergleichsweise stark um maximal 3,1 %, wahrend die Anderung bei den THG-Emissionen und
dem KEA — hier sind die Anderungen in etwa gleich, die beiden Geraden liegen fast tibereinander
— weniger als +1,8 % betragt (siehe Abbildung 3.15).

Abbildung 3.15: Sensitivitdt der Umweltwirkungen des Erndhrungssektors (bezogen auf das
Gesamtergebnis) bei einer Anderung der Nebenzutatenmengen in der Ver-
arbeitung um +10 %
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Quelle: Eigene Darstellung.

Werden die einzelnen Zutatenproduktgruppen betrachtet, fallt auf, dass sich die Umweltwirkun-
gen fur manche Produktgruppen kaum andern (Eiererzeugnisse, Fischprodukte, Fleischerzeugnis-
se, Obsterzeugnisse und Ole und Fette) und fiir andere vergleichsweise stark (Getrdnke, Getreide-
produkte, Sonstige Nahrungsmittel, Kartoffelerzeugnisse, Zucker und Siifsigkeiten). In Abbil-
dung 3.16 ist das Ergebnis dieser Berechnung auf die einzelnen Produktgruppen umgelegt darge-
stellt. Ursache sind die Mengenunterschiede der Nebenzutaten in diesen Produktgruppen. Bei
grofRen Mengen an Nebenzutaten, wie sie bei den letztgenannten Gruppen vorzufinden sind, ist
der Einfluss der Entscheidungen und damit auch die Abweichung entsprechend gréRer.
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Abbildung 3.16: Sensitivitdt der THG-Emissionen des Erndhrungssektors (bezogen auf das
Gesamtergebnis) nach Produktgruppen bei einer Anderung der Zutatenmen-
gen in der Lebensmittelverarbeitung um *10 %
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3.6 Unsicherheiten

Da die Datengrundlage sehr divers ist und zum Teil auf Annahmen beruht, wurde eine Berech-
nung der Unsicherheit der Ergebnisse durchgefiihrt. Hierzu wurde die Unsicherheitsverteilung
der In- und Outputstrome im Modell auf Basis plausibler Annahmen berechnet und anschlieRend
mit Hilfe einer Monte-Carlo-Simulation die Unsicherheit berechnet.

Die Unsicherheitsverteilung der Vordergrundstrome® wurde (iber eine Abschitzung der Daten-
qualitdat mittels der Pedigree-Matrix (Funtowicz und Ravetz 1990) Uber Unsicherheitsfaktoren
nach Ciroth et al. (2012) bestimmt. Eine genauere Beschreibung der Methodik findet sich im An-
hang A 3.8.

Die Berechnung der Unsicherheit der Ergebnisse fir die THG-Emissionen, die Landnutzung und
den KEA durch eine Monte-Carlo-Analyse erfolgte mit der Okobilanzsoftware openLCA. Diese

3 Vordergrundstrome sind Stoffstréme, die direkte In- und Outputs der Prozesse auf den verschiedenen Stufen der WSK

sind. Dies ware zum Beispiel der Inputstrom ,Diesel” in den Prozess ,Landwirtschaftliche Erzeugung von Kartoffeln”.
Die Produktion des Diesels und In- und Outputstréme der Dieselherstellung sind hingegen Hintergrundprozesse bzw. -
strome.
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bezieht alle Wahrscheinlichkeitsverteilungen der Vordergrundstrome mit ein sowie Unsicherhei-
ten von Hintergrundstrémen®, die in der ecoinvent-Datenbank hinterlegt sind. Die Monte-Carlo-
Simulation wurde flr die verschiedenen Produktgruppen mit jeweils 200 Iterationen durchge-
fuhrt und liefert den Median und die 5-95 % Perzentile.

Im folgenden Abschnitt wird auf das Ergebnis der Unsicherheitsberechnung fiir den gesamten
Ernahrungssektor eingegangen. Die Ergebnisse fir die einzelnen Produktgruppen als Koeffizien-
ten-Ergebnis pro kg Produkt finden sich im Anhang A 3.8.

3.6.1 Unsicherheit fiir den Ernahrungssektor — THG-Emissionen

In Abbildung 3.17 ist die Hochrechnung der THG-Ergebnisse der Monte-Carlo-Simulation
(200 Iterationen) fiir den deutschen Erndhrungssektor fiir die einzelnen Produktgruppen darge-
stellt. Es ergibt sich fiir den Gesamtsektor ein Median von 186 Mio. t CO,-Aquivalenten (vgl. be-
rechneter Wert ohne Monte-Carlo-Simulation ist 177 Mio. t CO,-Aquivalente). 90 % der Werte
aus der Simulation liegen dabei zwischen 143 Mio. t CO,-Aquivalenten und 265 Mio. t CO,-
Aquivalenten.

Abbildung 3.17: THG-Emissionen des gesamten deutschen Ernahrungssektors, bis Verzehr
mit Angabe des 5-95 % Perzentils
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Quelle: Eigene Darstellung.
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3.6.2 Unsicherheit fiir den Erndhrungssektor — Landnutzung und Energie-
aufwand

Fir den Umweltindikator Landnutzung ergibt sich aus den Monte-Carlo-Simulationen ein Median
von 39 Mio. ha und 90 % der Simulationsergebnisse liegen dabei zwischen 30 und 54 Mio. ha.

Abbildung 3.18: Landnutzung des gesamten deutschen Erndhrungssektors, bis Verzehr
mit Angabe des 5-95 % Perzentils
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Quelle: Eigene Darstellung.

Fir den Kumulierten Energieaufwand findet sich ein Median von 3973 PJ und ein 5- bzw.
95 %-Perzentil von 3.000 PJ und 5.686 PJ.

3.7 Diskussion

Das hier vorgestellte Thiinen-Modell schatzt die Umweltwirkungen des deutschen Erndhrungs-
sektors und berlicksichtigt dabei v. a. die Lebensmittelabfille. Einen dhnlichen Ansatz gab es be-
reits durch Eberle und Fels (2016) bzw. Jepsen et al. (2014). Die Datenquellen und Methoden
Uberschneiden sich teilweise; so werden in beiden Studien Daten aus der EVS (Statistisches Bun-
desamt 2016b) verwendet und die Abfallmengen sind vor allem auf Hafner et al. (2013b) zurlick-
zufiihren. Die Werte des Thiinen-Modells liegen mit 2.162 kg CO,-Aquivalenten pro Einwohner
fiir Deutschland in einer dhnlichen GroBenordnung wie das Ergebnis von Eberle und Fels (2016),
welches 2.750 kg CO,-Aquivalente pro Einwohner ausweist. Die Abweichung ist auf verschiedene
Ursachen zuriickzufiihren. Zwar verwenden Eberle und Fels (2016) das gleiche Bezugsjahr 2010,
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und auch die Systemgrenzen stimmen weitestgehend liberein, jedoch wurden andere Datensatze
und damit andere Emissionsparameter (GEMIS"-Datenbank) im Vergleich zu den beim Thiinen-
Modell verwendeten Werten (ecoinvent und EXIOBASE) genutzt.

Im vorliegenden Modell wurde eine massenbalancierte Stoffstrombilanz mit Im- und Exporten
vom gesamten deutschen Erndahrungssektor auf der Basis vieler verschiedener Studien und Statis-
tiken erstellt, wahrend Eberle und Fels (2016) die Wertschopfungsketten anhand des Einkaufs-
korbs zurlickrechnen. Wassermengen, die hinzugefligt werden oder verdampfen, werden dabei
nicht beriicksichtigt. Abgesehen von der Herstellung von O/ und Fleisch fallen auch eventuelle
Nebenprodukte nicht in Betracht. Wahrend im Thiinen-Modell punktuell ein top-down Ansatz
verwendet wurde (z. B. in der Landwirtschaft, den Emissionen und der Energienutzung im Han-
del, bei der Verarbeitung und dem AulRer-Haus-Konsum sowie Importen tber EXIOBASE) wurden
in Eberle und Fels (2016) fiur die verschiedenen Stufen der Wertschopfungskette Daten zur Ener-
gienutzung, zum Transport etc. vor allem aus GEMIS 4.81 und anderen Studien abgeleitet. Impor-
tierte Futtermittel wurden analog zur Inlandserzeugung bewertet. Fiir die Produktgruppen (Ge-
treideprodukte, Fleisch und Fleischerzeugnisse, Fisch, Milch, Ole und Fette, Friiche bzw. Obst, Ge-
miise, Zucker) werden bei Eberle und Fels (2016) Stellvertreter verwendet, die dann 6kobilanziert
werden. Im Thiinen-Modell hingegen sind alle in Deutschland erzeugten und verzehrten Lebens-
mittel in aggregierter Form bericksichtigt. Eberle und Fels (2016) beriicksichtigen auRerdem kei-
ne Verpackungen und unterscheiden nicht zwischen vermeidbaren und nicht vermeidbaren Ab-
fallen.

Ein bedeutender Unterschied ist zudem die gewahlte Allokationsmethode bei Eberle und Fels
(2016) (hauptsachlich physikalisch, teilweise 6konomisch), welche von der im Thiinen-Modell
gewahlten durchgangig 6konomischen Methode abweicht. Eine 6konomische Allokation wurde
bei Eberle und Fels (2016) nur bei der Erzeugung von Milch angewandt. Parallelen zum Thinen-
Modell zeigen sich hingegen bei Single-Output-Prozessen im Bereich der Landwirtschaft. Dort
wurden die Effekte zu 100 % dem entsprechenden Produkt zugeordnet.

Die Wirkungsabschatzungsmethode (ReCiPe Midpoint) findet in beiden Studien Anwendung, wo-
bei sie fur die Bewertung des Thiinen-Modells leicht angepasst wurde, um die Auswirkungen der
Landnutzung fir beide verwendeten Datenbanken sinnvoll abdecken zu kénnen.

Zudem wurden an vielen Stellen individuelle Entscheidungen getroffen und Daten gewahlt oder
abgeschatzt, um Datenliicken zu schlieRen, was letztendlich auch einen Einfluss auf das Ergebnis
hat. Eberle und Fels (2016) fiihrten zudem in einer Sensitivitdtsanalyse vor Augen, dass vor allem
die Allokationsmethode einen grofRen Einfluss auf das Ergebnis hat. Da in den Studien unter-
schiedlich allokiert wurde und zudem die Datenbanken voneinander abweichen, sind die unter-
schiedlichen Ergebnisse hauptsachlich dadurch zu erklaren.

% GEMIS — Globales Emissions-Modell integrierter Systeme; http://iinas.org/gemis-de.html
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Insgesamt berechnen Eberle und Fels (2016) die jahrlichen Umweltauswirkungen durch den Le-
bensmittelkonsum in Deutschland auf 221 Mio. t CO,-Aquivalente (17 % davon durch Abfille) und
22 Mio. ha (20 % davon durch Abfille). Je kg verzehrtem Produkt sind das 12 kg CO,-Aquivalente
bzw. 2.670 m? pro Person und Jahr. Die Werte aus der eigenen Berechnung sind bei den THG-
Emissionen mit 177 Mio. t CO,-Aquivalenten insgesamt bzw. 5 kg CO,-Aquivalenten pro kg ver-
zehrtem Produkt (ohne Getranke) niedriger, bezogen auf die Landnutzung mit 38 Mio. ha land-
wirtschaftlicher Nutzfliche bzw. 9,4 m®*a pro kg verzehrtem Produkt (ohne Getranke) héher als
bei Eberle und Fels (2016). Die Abfallanteile der eigenen Berechnung bei Anwendung der bei
Eberle und Fels (2016) praktizierten Massenallokation sind mit 20 % Landnutzung und 18 % bei
den THG-Emissionen vergleichbar. Die Unterschiede bei den THG-Emissionen sind vermutlich vor
allem auf die Stellvertretermethode von Eberle und Fels (2016) zuriickzufiihren bzw. auf die Un-
terschiede der verwendeten Daten. Bei der Landnutzung sind die Daten der 6konomisch basier-
ten EXIOBASE-Datenbank (Thiinen-Modell) im Vergleich zu den GEMIS-Daten der Hauptgrund fir
die Unterschiede.

Meier (2014) hat ebenfalls eine Bilanzierung des gesamten Erndahrungssektors durchgefihrt. Das
Vorgehen hierbei war teilweise ahnlich wie bei der hier vorgestellten Berechnung. Fiir die Refe-
renzmengen im deutschen Erndahrungssektor stiitzt Meier (2014) sich ebenfalls auf verschiedene
Statistiken (Importstatistiken des BMEL, Nationale Verzehrsstudie Il mit dem Referenzjahr 2006).
Allerdings werden Importe nicht komplett, sondern nur fiir die Produktgruppen Gemdiise, Obst
sowie Ole und Fette und Sojafuttermittel abgebildet. Informationen zu den THG-Emissionen
stammen fir Tierprozesse aus Leip et al. (2010) und fir die restliche Inlandserzeugung — wie auch
in der eigenen Berechnung — aus Schmidt und Osterburg (2010). Daten fiir Fisch wurden aus der
Danish LCA Food database (Nielsen et al. 2003) entnommen. Fir Verarbeitung und Transport
wurden allerdings nicht wie in der eigenen Berechnung Daten aus den UGR verwendet, sondern
Daten aus dem Statistischen Jahrbuch des BMEL bzw. des Statistischen Bundesamtes. Emissionen
von Transportprozessen und Importen stammen bei Meier (2014) aus der Datenbank GEMIS 4.6.

Trotz der teilweise dhnlichen Herangehensweise gibt es relativ groBe Unterschiede bei der Be-
rechnung der THG-Emissionen (Erzeugung bis Handel) in den Produktgruppen Eier, Fisch, Getrei-
deprodukte, Kartoffelprodukte, Ole und Fette sowie Zucker und Siifwaren. Die eigene Berechnung
basiert auf einem vollstandigen und ausbalancierten System an Stoffstromen und beinhaltet au-
Rerdem Umweltdaten aus Input-Output-Rechnungen mit denselben Systemgrenzen. So berech-
net Meier (2014) fiir Deutschland fiir das Jahr 2006 189 Mio. t CO,- Aquivalente und einen Fla-
chenbedarf in Hohe von 192.900 km?. Der Wert gliedert sich auf eine Fliche von 133.900 km? in
Deutschland und 59.000 km? im Ausland auf. Womit Meier (2014) mit ca. 70 % im Inland und ca.
30 % im Ausland genutzter Flache deutlich von der im Thinen-Modell berechneten Flachenver-
teilung abweicht, was vorrangig auf die unterschiedlichen Okobilanzdatenbanken (GEMIS versus
ecoinvent und EXIOBASE) und durch methodische Unterschiede zuriickzufiihren ist. Flir Kartoffel-
produkte lasst sich der Unterschied zum Teil durch das Frittierfett erklaren, das im Konsum in der
eigenen Berechnung hinzugerechnet wird. Auch bei einigen anderen Produktgruppen ladsst sich
ein hoheres Ergebnis bei der eigenen Berechnung durch weitere Zutaten erklaren, die z. B. in der
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Verarbeitung hinzukommen. Die Produktgruppen der eigenen Berechnung sind dementspre-
chend nicht zu 100 % homogen und unterscheiden sich dadurch von den Produktgruppen aus
Meier und Christen (2013) bzw. Meier (2014).

In Abbildung 3.19 sind die in den vorigen Abschnitten beschriebenen Literaturwerte im Vergleich
zu den vom Thiinen-Institut berechneten Ergebnissen fiir die THG-Emissionen gegeniibergestellt.
Hierbei sind die Differenzen vor allem auf die in den vorigen Abschnitten dargelegten Unter-
schiede (Datenbanken, Allokationsmethode etc.) zurilickzufiihren.

Abbildung 3.19: THG-Emissionen verschiedener Produktgruppen — Vergleich der Werte eige-
ner Messungen mit Werten aus der Literatur
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Quelle: Eigene Darstellung, Thiinen-Werte im Vergleich zu Werten aus Meier (2014) und Eberle und Fels (2016).
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In einem weiteren Literaturvergleich zu THG-Emissionen liegt das Thiinen-Modell nahe am Mit-
telwert aller hier ausgewerteten Studien zur Ernahrung in Deutschland (siehe Abbildung 3.20).

Abbildung 3.20: THG-Emissionen des gesamten Erndhrungssektors in Deutschland — Vergleich
der Ergebnisse nach Berechnung mit dem Thinen-Modell und der Ergebnisse
nationaler Studien’
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Far Meier (2014) wird fiir die entsprechende WSK-Stufe (,,cradle to fork“) ein oberer und unterer Wert angegeben.

Quelle: Eigene Darstellung.

In einer Studie des WWF zu Lebensmittelabfdllen in Deutschland und damit verbundenen Um-
weltwirkungen (Noleppa und Cartsburg 2015) berechneten die Autoren rund 19,2 Mio. ha Land-
nutzung fur die Erndhrung in Deutschland, wobei 2,6 Mio. davon auf vermeidbare Abfélle entfie-
len. Bei den THG-Emissionen wurde eine Gesamtsumme von 160 Mio. t CO,-Aquivalenten ermit-
telt, wobei 22 Mio. t davon durch Abfallreduktion eingespart werden kdnnten. Die Studie basiert
auf einer Zusammenfiihrung der Daten aus bestehenden Studien.

In der Untersuchung der Umweltwirkungen der Erndahrung in Deutschland von Wiegmann et al.
(2005) berechneten die Autoren eine Landnutzung von insgesamt 20 Mio. ha. Pro Durchschnitts-
haushalt berechneten die Autoren auRerdem 4.360 kg THG-Emissionen (CO,-Aquivalente) im
Jahr. Das Bezugsjahr der Rechnung ist 2000 (38.124.000 Haushalte nach dem Statistischen Bun-
desamt (2014)). Insgesamt ergeben sich daraus also 166,22 Mio. t THG-Emissionen durch die Er-
nahrung. Wiegmann et al. (2005) verwendeten auch GEMIS-Daten, jedoch berechneten sie
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einen KEV" anstelle des KEAs" und nutzten das MS Excel basierte Modell Hektor fiir die Landnut-
zung.

Teufel et al. (2014) beziehen die Emissionen auf den Kaloriengehalt von Lebensmitteln. Sie be-
rechnen, dass eine durchschnittliche Erndhrung mit 1,80 g CO,-Aquivalenten/kcal behaftet ist
und eine Erndhrung nach DGE-Empfehlungen den Umwelteinfluss auf 1,58 g CO,-
Aquivalente/kcal reduzieren wiirde. ,Dieses vergleichsweise geringe Reduktionspotenzial beruht
auf der Tatsache, dass bei diesem Erndhrungsstil zur Deckung des EiweilRbedarfes der Anteil an
Milchprodukten im Vergleich zur ,Durchschnittlichen Erndhrung (ESS 1) erhoht wurde.” Hier-
tiber wurden pro Person und Jahr 1.314 kg CO,-Aquivalente fiir eine durchschnittliche Erndhrung
und 1.153 kg CO,-Aquivalente fiir eine Ernahrung nach DGE-Empfehlung berechnet. Dieser Wert
weicht deutlich von den Werten der bereits zuvor erwahnten Studien ab. Dies liegt sicher an der
deutlich anderen Herangehensweise des Kalorienbedarfes, an unterschiedlichen Systemgrenzen
und einem abweichenden Anspruch auf Vollstandigkeit.

Scherhaufer et al. (2015) berechneten das globale Erwarmungspotenzial fir die in der EU in 2011
verzehrten Lebensmittel. Sie berechneten Werte sowohl in einem Top-Down-Ansatz als auch in
einem Bottom-Up-Ansatz, wobei beide Ansdtze Ergebnisse in einer dhnlichen GroRenordnung
lieferten (ungefdhr 1.380 Mio. t CO,-Aquivalente). 16-22 % der totalen Emissionen werden fiir die
LMA abgeschatzt. Die meisten Emissionen werden der Produktion zugeschrieben, dicht gefolgt
von der Konsumentenebene. Der Handel und die Entsorgung spielen nur eine untergeordnete
Rolle. Werden die Emissionen dem Verursacherprinzip nach attribuiert, zeigt die Konsumenten-
ebene jedoch die groRRten Auswirkungen (Scherhaufer et al. 2015).

Bei Moll und Acosta (2006) gehen Deutschlands Lebensmittel und Getranke mit 86,4 Mio. t
THG -Emissionen einher und machen 9 % der gesamten THG-Emissionen Deutschlands aus. Sie
stehen damit bei einem Ranking von 27 betrachteten Produktgruppen an zweiter Stelle.

Der Wissenschaftliche Beirat fiir Agrarpolitik, Erndahrung und gesundheitlichen Verbraucherschutz
und der Wissenschaftliche Beirat fiir Waldpolitik (2016) fihren vor Augen, wie unterschiedlich die
Ergebnisse im Bereich der THG-Emissionen fiir Berechnungen aufgrund von unterschiedlichen
Systemgrenzen sein kdnnen. So stellen sie das Ergebnis von 189 bzw. 216-264 Mio.t. CO,-
Aquivalente von Meier (2014) mit diversen weiteren Literaturquellen in eine Vergleichstabelle,
wobei die anderen Ergebnisse von 145 bis zu 260 Mio. t CO,-Aquivalenten schwanken. Das eige-
ne Ergebnis von 176,7 Mio. t CO,-Aquivalenten liegt dabei in etwa im Mittel der friiheren Studien

> KEV: Kumulierter Energieverbrauch. Der KEV unterscheidet sich damit vom Kumulierten Energieaufwand (KEA) nach der

VDI-Richtlinie 4600 vor allem darin, dass nur die Energiemengen einbezogen sind, die energetisch genutzt ("ver-
braucht") wurden. Der KEA rechnet dagegen auch die stofflich genutzten Energiemengen mit ein, da diese — ungeachtet
ihrer energetischen oder stofflichen Nutzung — geférdert bzw. bereitgestellt ("aufgewendet") werden miissen und
durch ihren Heizwert die gesamten Primdrenergieaufwendungen erhdéhen. Im KEA sind auch die Entsorgungsaufwande
enthalten, wobei hier auch Gutschriften fiir z. B. Energierlickgewinnung aus stofflich genutzten Energietrdgern (Holz,
Kunststoffe, ...) eingerechnet werden (FfE 2019).
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und ist vergleichbar mit dem Ergebnis von Quack und Ridenauer (2007). Das Ergebnis aus der
eigenen Berechnung von 130,3 Mio. t CO,-Aquivalenten, die der landwirtschaftlichen Erzeugung
in Deutschland zugeschrieben werden kénnen, lasst sich nicht direkt mit dem Ergebnis der natio-
nalen Treibhausgasberichterstattung gemafl Klimarahmenkonvention fiir den Sektor Landwirt-
schaft (953 Mio. t CO,-Aquivalente insgesamt, davon 71,5 Mio. t CO,-Aquivalente in der Land-
wirtschaft) vergleichen. Die Zahl aus der Treibhausgasberichterstattung enthalt nur die Emissio-
nen, die in der Landwirtschaft direkt z. B. durch Boden, Vieh, Verbrennungsprozesse oder
LULUCF* entstehen. In der Berechnung des Thiinen-Instituts hingegen sind auch die Emissionen
der Vorkette der Produkte enthalten - also Emissionen, die bei der Erzeugung von z. B. Betriebs-
stoffen etc. entstehen.

Zudem legen die Wissenschaftlichen Beirdte (2016) dar, dass ,Okobilanzen von verschiedenen
Verzehrsweisen, Verbrauchsmustern bzw. Erndhrungsstilen bereits relativ haufig erstellt wur-
den”, 6konomische Aspekte jedoch in der Regel nicht berlicksichtigt wurden und auch nur weni-
ge Arbeiten die Stoffstrome in entsprechende THG-Emissionen umrechneten.

Clune et al. (2017) haben eine Vielzahl an Studien zu THG-Emissionen von Lebensmitteln gesam-
melt und unter Festlegung gleicher Systemgrenzen die Mediane, Mittelwerte und Standardab-
weichungen der Ergebnisse all dieser Studien berechnet. Im direkten Vergleich liegen die Ergeb-
nisse der eigenen Berechnung in vielen Fallen (iber den Medianen aus Clune et al. (2017), fir ei-
nige Produktgruppen (Eier, Kartoffeln, Olpflanzen) aber auch darunter. Zum Teil ist die Zuordnung
auch nicht exakt gegeben - etwa bei Gemdiise ist nicht klar, wie grol8 der Anteil an Treibhausgasen
in der eigenen Berechnung ist bzw. bei Milchprodukten der Anteil an den unterschiedlichen Pro-
dukten wie Trinkmilch, Kase, Butter. Keiner der selbst berechneten Werte liegt unter oder lber
den von Clune et al. (2017) zusammengetragenen Minimal- und Maximalwerten. Die Grinde fir
die Unterschiede kdnnen vielfdltig sein und reichen von abweichenden geografischen Bezligen
bzw. tatsachlichen Unterschieden in der Produktion bis hin zu Unterschieden aufgrund der ge-
wahlten Methodik. Der Vergleich der eigenen Daten mit denen aus Clune et al. (2017) ist sinnvoll,
da beide Studien Durchschnittswerte aufweisen. Clune et al. (2017) haben Durchschnitte pro-
zessbasierter Okobilanzen berechnet und die eigene Berechnung stellt einen Durchschnittswert
der Wertschopfungskette in Deutschland (Erzeugung bis Handel) dar, mit einer Mischung aus
prozessbasierten Daten und Input-Output-Bilanzierung.

®* Land Use, Land-Use Change and Forestry.
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3.8 Fazit

Es lasst sich durch den REFOWAS-Ansatz erkennen, dass dieses Hybrid-LCA-Modell fiir landeswei-
te Okobilanzstudien durchaus geeignet ist, um Umweltwirkungen auf Bundesebene abzuschat-
zen. Die Uber der Bewertung liegende nationale Sicht anhand von Statistiken auf Bundesebene
(Top-Down) lasst eine hohe Datendichte zu und resultiert in ein ausbilanziertes und umfassendes
Modell. Durch die Disaggregation von Input-Output-Bilanzen, welche auf den Umweltdkonomi-
schen Gesamtrechnungen basieren, ist ein hoher Grad an Umfanglichkeit auf Ebene der betrach-
teten Produkte gewadhrleistet, d. h. eine hohe Schlissigkeit von Massen- und Energietragerbilan-
zen ist gegeben und die Gefahr von eklatanten Datenliicken auf ein Minimum reduziert. Eine wei-
tere Spezifizierung der Datenbasis auf Ebene der Hintergrundprozesse (Bottom-Up) ist jedoch
trotzdem notwendig, um die Emissionen, Stoff- und Energiestréme der Einzelprozesse in den
Vorketten weiter aufzuschlisseln. Hierfiir wurden geeignete und zur Verfligung stehende Pro-
zessdatensatze ermittelt und das Modell im Bereich der Hintergrundprozesse (Energieversor-
gung, Wasserbereitstellung, Verpackungen etc.) untermauert.

Eine Herausforderung ist die Vergleichbarkeit mit anderen Studien: Die Schritte, die bei der Dis-
aggregation und der Wahl der Datenquellen verfolgt werden, sollten moglichst vollumfanglich
dokumentiert und bestmoglich kommentiert sein, um die Berechnungen nachvollziehen zu kén-
nen. Diese Forderung ist essentiell fur alle Nachhaltigkeitsbetrachtungen. Ansonsten sind die Er-
gebnisse wenig vergleichbar und die Nutzbarkeit ist aufgrund zu vieler offener Fragen nicht gege-
ben - vor allem, da die Bewertung von Umweltwirkungen immer eine hohe Zahl an Freiheitsgra-
den mit sich bringt, wie beispielsweise die Frage nach den Emissionsfaktoren (siehe Kapitel 3.2,
Seite 44 unten), den gewahlten Indikatoren, den LCA-Methoden (RECIPE, CML etc.), den Allokati-
onsmethoden, den verwendeten Datenbanken bis hin zur Wahl der einzelnen Datensatze. So
beruhen viele Entscheidungen bei der Okobilanzierung auf eigenen Erfahrungen, werden basie-
rend auf Annahmen getroffen oder werden geschatzt, wie z. B. bei den Entscheidungen, ob fir
Elektrizitat der “high voltage®, ,medium voltage” oder ,low voltage” Datensatz verwendet wird
oder welche LKW-Schadstoffklasse bei Transportprozessen gewahlt werden soll.

Die Anzahl der Datensitze limitiert jedoch bei Okobilanzen, die derart umfangreich sind wie die
bundesweiten, die Transparenz. Alleine im Thiinen-Modell fiir den deutschen Erndahrungssektor
wurden in den 12 Produktgruppen teilweise tGiber 100.000 Stoff-, Energie- und Emissionsstrome
modelliert und die Datensatze sind an vielen Stellen miteinander vernetzt, so dass eine Doku-
mentation in einer Liste mit Gber 1.000.000 Eintragen zu Stoff-, Energie- und Emissionsstrémen
miinden wiirde. Die Vernetzungsstellen und diverse Kreislaufe, Schleifen etc. miissten erlautert
werden. Um der Forderung nach Transparenz und der darauf aufbauenden Vergleichbarkeit
nachzukommen, ist im Anhang A 3.9 ein Ausschnitt einiger wichtiger Datensatzentscheidungen
wiedergegeben.

Wie die Untersuchungen zeigen, sind die Umweltwirkungen stark von den Produktkategorien und
Verzehrmengen abhéangig (vgl. Kapitel 3.3), was sich vor allem an den Uberproportional hohen
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Umweltwirkungen des Fleischkonsums zeigt. Insbesondere in dieser Produktgruppe wiirden Ver-
haltensdanderungen hin zu einem bedarfsgerechten Einkauf, wie sie in Kapitel 7 und Kapitel 8 ge-
fordert werden, positiv ansetzen, um die Umwelt zu entlasten. Erndahrungsphysiologisch sollte
jedoch nicht aulRer Acht gelassen werden, dass Fleischprodukte nicht ohne weiteres durch pflanz-
liche Lebensmittel ersetzt werden kdnnen, sondern die Nahrwerte (Proteine, Vitamine etc.) hier-
bei Bericksichtigung finden missen. In einer Szenarioanalyse (Anhang A 3.6.4) wurde daher die
Empfehlungen der DGE im Vergleich zur NVS Il untersucht.

Rebound-Effekte wurden in der REFOWAS-Studie nicht bertlicksichtigt, sie konnen auf die Nach-
haltigkeit jedoch erhebliche Auswirkungen haben, wenn die eingesparten Ressourcen durch den
Erwerb anderer Giiter oder Dienstleistungen kompensiert werden (Umweltbundesamt 2015),
bspw. konnte ein angepasster reduzierter Einkauf dazu fihren, dass das eingesparte Geld fir
Flugreisen o. . genutzt wird. Hierbei wiirde der positive Effekt der gesparten Lebensmittelres-
sourcen durch die zusatzlichen Umweltwirkungen Gberkompensiert werden.

Wie die Bewertungen der MaBnahmen in den Fallstudien zeigen, wirken sich die Kosten und sozi-
ale Aspekte, wie der Bedarf eines Verpflegungsbeauftragten oder die Moglichkeit Waren zu
spenden, teilweise stark auf die Effizienz der MaBnahmen aus. Der Einfluss solcher Aspekte auf
den Erfolg von MaRnahmen und die Umweltwirkungen des gesamtdeutschen Erndhrungssektors
sollte in zukiinftigen Studien Beriicksichtigung finden.

Schlussendlich liefert das Thiinen-Modell Benchmark-Koeffizienten fiir zwolf Produktgruppen und
Ergebnisse fiir den gesamten Erndahrungssektor Deutschlands. Die wesentlichen Ergebnisse fur
den Gesamtsektor finden sich in den folgenden Kernaussagen.
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Kernaussagen:

e Ein Hybrid-Ansatz (Bottom-Up — Top-Down) fiir bundesweite Okobilanzen liefert
ausbilanzierte, umfassende und konsistente Ergebnisse mit hoher Detailscharfe
und Vollstandigkeit.

e Okobilanz des Thiinen-Modells: Die Erndhrung der Menschen in Deutschland im
Jahr 2010 verursachte 177 Mio.t CO,-Aquivalente, beanspruchte 38 Mio. ha
landwirtschaftliche Nutzflache und einen Kumulierten Energieaufwand von
3.700 PJ.

e 54 % der CO,-Emissionen sind den tierischen Produkten anzulasten, welche al-
lerdings mit 11 % den geringsten Massenanteil beim Erndhrungskonsum ausma-
chen. Veranderungen des Konsum- und Ernahrungsverhaltens haben daher im-
mense Auswirkungen auf die Umwelt.

e Bei Erreichung des SDG-Zieles 12.3, d. h. einer Halbierung der vermeidbaren Le-
bensmittelabfalle in Konsum und Handel kénnten die Umweltwirkungen um 17
Mio. t CO,-Aquivalente, 4 Mio. ha landwirtschaftliche Nutzfliche und 368 Mio. GJ
Kumulierten Energieaufwand reduziert werden.

e Die berechneten Ergebnisse der zwolf betrachteten Produktgruppen kénnen als
Benchmark-Koeffizienten zur Umweltwirkung von Lebensmitteln genutzt wer-
den.

e Bei der Ableitung von MalRnahmen zur Reduktion von LMA und der Analyse der
Umweltwirkungen sollten auch Rebound-Effekte, ernahrungsphysiologische
Auswirkungen und Kosten sowie soziale Aspekte berlicksichtigt werden.
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4 Lebensmittelverluste in der Obst- und Gemiiseerzeugung

Sabine Ludwig-Ohm", Walter Dirksmeyer”, Kathrin Klockgether”

4.1 Hintergrund

Im Obst- und Gemisesektor treten vergleichsweise hohe Lebensmittelverluste auf. Allerdings
gibt es in diesem Bereich bisher kaum Untersuchungen zum Ausmal} und den Griinden von Le-
bensmittelverlusten, was die Grundlage dafiir bote, zielorientiert GegenmaBnahmen zu entwi-
ckeln. Daher konzentriert sich eine REFOWAS-Fallstudie darauf, die Lebensmittelverluste entlang
der Wertschopfungsketten (WSK) Obst und Gemise zu identifizieren und zu quantifizieren, deren
Ursachen zu verstehen und mogliche Gegenmalinahmen herauszuarbeiten.

Die Auswahl der Obst- und Gemiiseprodukte orientierte sich an der Bedeutung des Anbaus der
Kultur in Deutschland und an der Verderblichkeit bzw. Lagerfahigkeit der Produkte. Aufbauend
auf den Ergebnissen zur Hohe und zu den Ursachen der Lebensmittelverluste fiir die ausgewahl-
ten Produkte wurden gemeinsam mit Akteuren der WSK Obst und Gemise Handlungsoptionen
flr eine Verringerung dieser Verluste diskutiert, validiert und bewertet. Abschliefend wurden aus
dem Vergleich von Obst und Gemiise, von lagerfahigen und schnell verderblichen Produkten so-
wie von regionalen Besonderheiten (ibergreifende Schlussfolgerungen und allgemeine Empfeh-
lungen fiir die WSK Obst und Gemiise abgeleitet.

Stand des Wissens

Wenn frisches Obst und Gemiise den grofSten Anteil an verderblichen Lebensmitteln darstellt,
sind auch hohe Verlustraten in der Obst- und Gemiseproduktion zu vermuten. Die amtlichen
Statistiken liefern hierzu keine Daten, da nur die Erntemengen, aber keine Ernteverluste erfasst
werden. Die direkt auf dem Feld vor und wahrend der Ernte und bei der Lagerung anfallenden
Verluste sind nur schwer zu beziffern. Zudem ist der Obst- und Gemiisesektor sehr heterogen, so
dass zu erwarten ist, dass auch die Hohe der Lebensmittelverluste sehr unterschiedlich ausfallen
wird.

Da die Erhebung der Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft als sehr aufwendig erachtet wird,
haben vorangehende Studien die Verluste innerhalb der landwirtschaftlichen Produktion vielfach
ausgeklammert, z. B. Hafner et al. (2012). Mit der Fallstudie Obst und Gemiise im Rahmen des
REFOWAS-Projektes sollen nun auch die Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene erhoben wer-
den, um die Datenlage zu verbessern.

" Johann Heinrich von Thiinen-Institut, Institut fiir Betriebswirtschaft.
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4.2 Methodische Vorgehensweise

Die Untersuchungen werden mit Hilfe von Fallstudien durchgefiihrt. Die zu den qualitativen Me-
thoden zahlende Fallstudienforschung ist dazu geeignet, auf der Grundlage von kleinen Fallzahlen
Ursache-Wirkungs-Zusammenhange aufzuzeigen (vgl. Gothlich 2003). Mit der gewahlten verglei-
chenden Fallstudie werden Ahnlichkeiten und Unterschiede zwischen den Fillen herausgearbei-
tet. Aus forschungsékonomischen Griinden mit Blick auf die Auswertungen der Fallstudien wird
eine Anzahl von vier bis zehn Fallen empfohlen (Borchardt und Gothlich 2009). Mit zunehmender
Fallzahl sind nur noch geringe zusatzliche Erkenntnisgewinne verbunden. Diese Untersuchung
bestatigt eine solche Schwelle nach etwa funf Fallen.

Im Rahmen der Fallstudie werden fir verschiedene Obst- und Gemiiseprodukte in unterschiedli-
chen Anbauregionen fragebogengeleitete Experteninterviews mit Akteuren entlang der gesamten
Wertschopfungskette durchgefiihrt. Um die erhobenen Daten besser zusammenzufiihren, un-
plausible und widerspriichliche Aussagen zu klaren und weitergehende Zusammenhange zu ent-
decken, werden die Ergebnisse durch Expertenworkshops mit den interviewten Personen und
weiteren Praxisakteuren aus Beratung und Vermarktung validiert.*

Fir die Durchfihrung der Interviews und Expertenworkshops wurden die Landwirtschaftskam-
mer Niedersachsen, der Obstbauversuchsring des Alten Landes e. V. (OVR), die Landwirtschafts-
kammer Nordrhein-Westfalen, das Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Rheinpfalz (DLR) und
das Kompetenzzentrum Obstbau-Bodensee (KOB) als Praxispartner einbezogen, da diese Uber
intensive Kontakte zu den Produktionsbetrieben und zu weiteren Akteuren der WSK verfiigen.

Fir die WSK Gemiise und Obst werden mit Salat und Méhren sowie Erdbeeren und Apfeln vier
Produkte analysiert, die jeweils ein schnell verderbliches und ein lagerfahiges Produkt reprdasen-
tieren. Flr jede Wertschopfungskette werden zwei wichtige Anbauregionen in die Untersuchun-
gen einbezogen, um regionale Besonderheiten in Produktions- und Vermarktungsstrukturen be-
ricksichtigen zu konnen. Einige der interviewten Leitungspersonen erzeugen zwei der Fallstu-
dienprodukte bzw. Gbernehmen als spezialisierte Méhren-, Salat-, Apfel- oder ErdbeergroBhand-
ler weitere Funktionen innerhalb der Wertschopfungskette. Diese Interviews wurden doppelt
gezahlt. Zudem konnten fiir die nachgelagerten Stufen der Wertschopfungskette Expertenge-
sprache mit Biindlern” und Entscheidungstragern aus Verarbeitungsindustrie und Lebensmittel-
einzelhandel (LEH) gefliihrt werden, so dass insgesamt 110 Falle ausgewertet werden konnten
(Tabelle 4.1).

' Die auf die jeweilige Expertengruppe abgestimmten Frageleitfiden sind in Anhang A 4.1 dokumentiert.

¥ Ein Biindler iibernimmt Biindelung, Aufbereitung und Verpackung sowie Vermarktung der Ware und gilt als Bindeglied

zwischen Erzeugerbetrieb und LEH.
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Tabelle 4.1: Anzahl der durch Experteninterviews erhobenen Fille fir die Fallstudie Obst
und Gemiise

Erzeugerebene weitere
Akteure
Eall- Kultur Bodensee Nieder- Nordrhein- Rheinland- der
studie sachsen Westfalen Pfalz WSK
Gemise Salat 9 10 4
Mohre 10 11 4
Obst Erdbeere 11 10 2
Apfel 10 10 7
Nach- Blndler (Erzeugerorganisationen, GroRBhéndler) 4
gelagerte . . . . .
Stufen Verarbeitungsindustrie (Konfitliren-, Saft-, Convenience-Hersteller) 5
der WSK LEH 3

Quelle: Eigene Ergebnisse.

In den folgenden Kapiteln 4.3 bis 4.6 werden fiir die betrachteten Produkte zunachst die Erhe-
bungsregionen beschrieben. Danach werden spezifische Aspekte der Produktionssysteme, die
einen Einfluss auf die Hohe der Lebensmittelverluste haben kdnnen, erlautert. AbschlieRend wird
in diesen Kapiteln jeweils die Hohe der Lebensmittelverluste quantifiziert. Danach werden in Ka-
pitel 4.7 die Ursachen fir Lebensmittelverluste kulturiibergreifend herausgearbeitet und darauf
aufbauend in Kapitel 4.8 MaRnahmen identifiziert, die zu einer Verringerung der Lebensmittel-
verluste auf Erzeugerebene beitragen kénnen. Schlielllich werden in Kapitel 4.9 die der Erzeu-
gung nachgelagerten Stufen der WSK betrachtet. Es werden die Hohe der Lebensmittelverluste
abgeschatzt, Ursachen dafiir identifiziert und GegenmaBBnahmen erarbeitet. In Kapitel 4.10 wer-
den abschlieRend libergreifende Schlussfolgerungen gezogen.

4.3 Fallstudie Salat

4.3.1 Erhebungsregionen

In den Untersuchungsregionen Niedersachsen und Nordrhein-Westfalen (NRW) wurden 19 Fiih-
rungskrafte aus Erzeugerbetrieben befragt (Tabelle 4.2). Die Salatanbauflache der befragten Be-
triebe reicht von 1 ha bis weit Gber 100 ha. Die amtliche Statistik fuir Eissalat, den in Deutschland
am meisten angebauten Salat, weist fiir 2015 fiir Niedersachsen eine durchschnittliche Anbaufla-
che pro Betrieb von 16,3 ha aus, fir NRW sind 7,8 ha pro Betrieb dokumentiert (Strohm et al.
2016). Die groBeren Salatanbauflachen in Niedersachsen zeigen sich auch in dieser Befragung.
Hier gibt es vier Betriebe, deren Anbauflache mindestens 25 ha betragt, in NRW sind es lediglich
zwei Betriebe.
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Tabelle 4.2: Anzahl befragter Salaterzeuger nach Region und Betriebsspezifika

davon Anzahl Erzeuger mit

Absatz an indus-

Anzahl A
2100 ha Direkt- bsatz an trielle GroB- eigene
Salat- GroBhandel,
Salat- vermark- verbraucher, Handels-
erzeuger b ! tun Erzeuger- Convenience- tatigkeit
. insgesamt anbau J markte, LEH &
Region Hersteller
Nieder- 9 4 1 9 6 3
sachsen
Nordrhein-
Westfalen 10 2 4 8 2 -

Die Kulturdauer von Salat betragt zwischen fiinf und zehn Wochen. Daher kann die Anbauflache durch Mehrfach-
belegung grofRer sein als die Grundflache.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Die Betriebe zeichnen sich durch verschiedene Absatzwege aus. Die grofSte Bedeutung hat der
indirekte Absatz an den GroRBhandel, an Erzeugermirkte® oder direkt an den LEH. Die mit gréRe-
ren Anbauflachen ausgestatteten Salaterzeuger beliefern vielfach auch industrielle GroRverbrau-
cher (z. B. McDonalds, Nordsee) und Convenience-Hersteller. Die Direktvermarktung tber einen
Hofladen oder Wochenmarktstand wird von einigen Betrieben als zusatzlicher Absatzweg be-
dient. Lediglich ein Betrieb mit geringer Salatanbauflache setzt allein auf die Direktvermarktung.
Drei groRe Erzeugerbetriebe, die Gber mehr als 100 ha Anbauflache verfiigen, (ibernehmen zu-
satzlich auch Handelstatigkeiten.

4.3.2 Die Erzeugerebene der Wertschopfungskette Salat

Salat ist ein empfindliches und verderbliches Produkt, das nach der Ernte schnell in den Verkauf
gelangen muss. Daher beschranken sich die in Abbildung 4.1 skizzierten Aktivitaten auf Erzeuger-
ebene auf die beiden Abschnitte Erzeugung und Vermarktung.

Salat wird auf dem Feld geerntet und dort sofort marktfertig aufbereitet, d. h. nach Gewicht,
Grole und Farbe getrennt, i. d. R. foliert und in unterschiedliche Kisten fiir unterschiedliche Ab-
nehmer einsortiert. AnschlieBend werden die kommissionierten Verkaufskisten zum Hof gebracht
und schnellstmdéglich zum Kunden transportiert bzw. vom Abnehmer abgeholt. Die Betriebe sind
bei den Absatzwegen diversifiziert aufgestellt, um Ware unterschiedlicher Qualitdaten absetzen zu
konnen, denn die verschiedenen Abnehmer haben unterschiedliche Anforderungsprofile an die
Ware.

% Der von der AMI eingefiihrte Begriff Erzeugermarkt umfasst neben den anerkannten Erzeugerorganisationen auch

Genossenschaften und dhnliche Zusammenschliisse von Produzenten, die Obst und Gem{se bindeln und vermarkten
(vgl. hierzu beispielsweise AMI 2017a).
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Abbildung 4.1: Die verschiedenen Aktivitaten auf Erzeugerebene in der WSK Salat
Erzeugung Vermarktung
Direktvermarktung
tiber Hofladen, Wochen-
markt etc.
Handernte indirekte Vermarktung
und Kommissionierung an Erzeugermarkte,

auf dem Feld GroRhandel, LEH

Verarbeitungsindustrie
Convenience-Hersteller,
GroRverbraucher

Quelle: Eigene Darstellung.

Da die Direktvermarktung bei Salat mengenmaRig eine sehr untergeordnete Rolle spielt, wird bei
den weiteren Untersuchungen der Fokus auf die indirekte Vermarktung gelegt.

Erzeugung

Im Folgenden sollen nur diejenigen kulturspezifischen Aspekte kurz erldutert werden, die Einfluss
auf potenzielle Lebensmittelverluste haben:

e Salat wird in wochentlich gestaffelten Satzen von Anfang/Mitte Méarz bis Mitte/Ende August
gepflanzt, so dass bis zu 25 Salatsatze pro Saison angebaut werden. Bei heiRem Wetter laufen
die Salatsdtze zusammen, d. h. mehrere Satze werden gleichzeitig erntereif und es kommt zu
einer ,Salatschwemme”.

e Es wird nur bestellte bzw. bereits verkaufte Ware geerntet. Betriebe, die Giber den GroBmarkt
vermarkten, arbeiten mit Vorbestellungen und einem rund 20 %igen Puffer fir spontane
Kunden.

e Salat ist ein empfindliches Produkt, das nach der Ernte nur kurze Zeit frisch bleibt. Daher ver-
fligen groBRere Produktionsbetriebe und Erzeugermarkte tber eine Vakuumkiihlung, die den
Salat, insbesondere im Sommer, wo die Feldtemperaturen durchaus 25 °C betragen kénnen,
innerhalb von 20 bis 30 Minuten auf 4°C Kerntemperatur herunterkihlen. Dies garantiert den
Erhalt der Qualitat und verlangert die Haltbarkeit.
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e Nahezu 90 % des Frischgemiises wird an den LEH abgesetzt (Behr 2018). Beim Salatanbau fiir
den Frischmarkt gibt es mit den Abnehmern aber nur lockere Absprachen Gber mogliche Ab-
satzmengen. Feste Vertrage konnten aufgrund von Witterungseinfliissen auf Produktion und
Nachfrage nicht eingehalten werden, beispielsweise ist der Salatabsatz bei regnerischem
Wetter deutlich geringer als bei sonnigem.

Vermarktung

Alle hier untersuchten Erzeugnisse unterliegen der allgemeinen Vermarktungsnorm der EU. Fir
Salate, Erdbeeren und Apfel gibt es zudem spezielle Vermarktungsnormen. Fiir Méhren findet die
UNECE-Norm* FFV-10 Anwendung. In diesen Normen sind fiir die Produkte Mindesteigenschaf-
ten beschrieben, eine Klassifizierung in Handelsklassen definiert und die Kennzeichnung geregelt
(Europdische Kommission 2011a, 2011b, 2011c, 2011d; UNECE 2010).

Salate werden gemall Vermarktungsnorm, deren spezifische Anforderungen an GroRe, Farbe,
Form und Aufmachung in Tabelle A4.1 im Anhang A 4.2 dokumentiert sind, in zwei Klassen einge-
teilt. In der Praxis kann jedoch nur Klasse 1-Ware verkauft werden, denn der LEH macht deutlich
strengere Vorgaben als es die gesetzlichen Regelungen verlangen. Fiir Klasse 2-Ware aus konven-
tionellem Anbau® gibt es daher keinen Markt. Lediglich im Falle geringer Verfiigbarkeit von Salat
am Markt werden Mangel, die nur in Klasse 2 zuldssig sind, kurzzeitig toleriert.

Der LEH hat auch beim Pflanzenschutz strengere als die gesetzlichen Vorgaben (vgl. Tabelle A4.5
im Anhang A 4.2). Dabei haben die verschiedenen LEH-Ketten unterschiedliche Standards bezlig-
lich der hochstens zugelassenen Anzahl chemisch-synthetischer Pflanzenschutzmittel bei der Er-
zeugung eines Produktes und zur Summe der Rickstandshéchstmengen (Holthusen 2017). Salat
gilt als eine anspruchsvolle Gemisekultur, bei der diese Standards bei der Erzeugung von Klasse
1-Ware schwer eingehalten werden kénnen.

L Diese Norm ist eine Empfehlung der United Nations Economic Commission for Europe (UNECE) fiir den internationalen

Handel mit Mdhren.

2 Dije Grenzen zwischen dem konventionellen Anbau als der herkémmlichen Anbauform und dem integrierten Anbau, der

verstarkt 6kologische Aspekte berlcksichtigt und beispielsweise den Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzen-
schutzmitteln mit Hilfe von Schadschwellen und Nutzlingen zu reduzieren hilft, sind flieend. Heutzutage ist der inte-
grierte Anbau vielfach Standard, z. B. im Obstbau. Daher werden die Begriffe konventionell und integriert als gleichbe-
deutend fiir die Standardproduktion verwendet und vom 6kologischen Anbau abgegrenzt.
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Exkurs: Mindesteigenschaften fiir vermarktungsfahige Produkte

In den Vermarktungsnormen (Européaische Kommission 2011a, 2011b, 2011c, 2011d; UNECE
2010) sind die Mindestanforderungen an landwirtschaftliche Erzeugnisse definiert, um de-
ren Verzehrbarkeit zu gewahrleisten. Alle Erzeugnisse missen

e ganz,

e von frischem Aussehen,

e gesund, frei von Faulnisbefall,

e sauber,

e praktisch frei von Schadlingen,

e praktisch frei von Schaden durch Schadlinge,

e frei von anomaler duBerer Feuchtigkeit,

e frei von fremdem Geruch und/oder Geschmack und

e genlgend entwickelt, aber nicht tiberentwickelt/Uberreif sein.

Darliber hinaus gibt es zusatzliche produktspezifische Anforderungen:

Salate: prall, nicht geschossen, praktisch frei von Erde und anderen Substraten
Mohren: fest, nicht holzig, nicht geschossen, nicht beinig

Erdbeeren: versehen mit ihrem Kelch

Apfel: frei von Schaden durch Schadlinge, die das Fleisch beintrachtigen

Wie bei anderen Frischprodukten auch, hat beim Salat die Verwendung von Einzelverpackungen
in den letzten Jahren zugenommen. Nicht verpackter Salat leidet einerseits unter der im deut-
schen LEH Ublichen Selbstbedienung bei Obst und Gemise. Er zerfallt schnell, wird unansehnlich
und ist dann nicht mehr vermarktungsfahig. Andererseits sprechen hygienische Griinde wie der
Schutz vor Kontamination mit Keimen, die durch das Anfassen der Einkaufenden auf ihn gelangen
konnen, fiir die Verwendung von Verpackungen. Salat ist ein Produkt, das vor dem Verbrauch nur
gewaschen, aber nicht gekocht wird.

Mit zunehmendem AuBer-Haus-Verzehr und zunehmender Nachfrage nach kiichenfertig vorbe-
reiteten Produkten im LEH steigt auch der Bedarf an entsprechender Rohware fiir GroRverbrau-
cher und Convenience-Hersteller. Im Gegensatz zu den Gepflogenheiten auf dem Frischmarkt gibt
es in der Verarbeitung normalerweise Abnahme- und Preisvertrage fiir die gesamte Saison. Um
Lieferschwierigkeiten nach schlechten Wachstumsbedingungen und der daraus resultierenden
Gefahr einer Auslistung vorzubeugen, wird haufig mit einem Sicherheitsaufschlag bei der Produk-
tionsmenge gearbeitet, der bis zu 20 % umfassen kann.

4.3.3 Verluste in der Salaterzeugung

Da nur bestellte bzw. verkaufte Ware geerntet und der Salat bereits auf dem Feld marktfertig
aufbereitet wird, entstehen die Verluste auf Erzeugerebene direkt auf dem Feld. Daher ist die
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Abernterate, also das Verhaltnis der tatsachlich geernteten zu den gepflanzten Pflanzen, ein Kri-
terium fur die Hohe der Verluste (Tabelle 4.3). Eissalat ist eine im Vergleich zu Kopfsalat und bun-
ten Salaten anspruchsvollere Kultur und zeichnet sich daher durch tendenziell niedrigere Ab-
ernteraten aus, die im Durchschnitt 70 bis 75 % erreichen. Bei unglinstigen Witterungsverhaltnis-
sen ergeben sich schnell hohe Ausfille, wie dies die niedrige Abernterate von 40 % fiir Bio-Eis-
salat in schlechten Jahren widerspiegelt.

Tabelle 4.3: Abernteraten bei Salat’
Eissalat Bio-Eissalat Bunte Salate’
Gute Jahre 85-90% 85-95%
Durchschnitt 70-75% 60 % 75-85%
Schlechte Jahre 50-60% 40% 50-65%

Es kann nicht zwischen genussfahiger (z. B. zu kleine/groRe Salate) und nicht genussfahiger Ware
(z. B. von Schadlingen befallene Salate) differenziert werden.
Als Bunte Salate werden roter und griiner Eichblattsalat, Lollo Rosso und Lollo Bionda bezeichnet.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Dariber hinaus gibt es fiir den kaum lagerfahigen Salat neben dem Frischmarktabsatz keine al-
ternativen Verwendungsmaoglichkeiten, wenn die strengen Vorgaben des LEH nicht eingehalten
werden konnten oder der Absatz wegen einer Uberversorgung des Marktes stockt. Der theore-
tisch in Betracht kommende Absatz von Uberschiissen aus der Frischmarktproduktion an GroR-
verbraucher und Convenience-Hersteller ist kein Ventil fir temporidre Ubermengen, da diese
Vermarktungsschiene auf eine kontinuierliche Belieferung ausgerichtet ist.

4.4 Fallstudie Mohre

4.4.1 Erhebungsregionen

In den Untersuchungsregionen Niedersachsen und Rheinland-Pfalz wurden fiir die Fallstudie
Mohre insgesamt 18 Personen aus Erzeugerbetrieben befragt (Tabelle 4.4). Die Anbauflache der
befragten Betriebe reicht von 2,5 ha bis Gber 600 ha M6hren. Die amtliche Statistik weist fiir das
Jahr 2015 eine durchschnittliche Méhrenanbauflache in Deutschland von 5,4 ha pro Betrieb aus.
Niedersachsische Betriebe liegen mit 7,2 ha etwas Gber dem Bundesdurchschnitt. In Rheinland-
Pfalz sind die Betriebe mit durchschnittlich 15,5 ha Mohrenanbauflache deutlich groRBer (Strohm
et al. 2016). Diese GroRenverteilung spiegelt sich auch in der Fallstudie wider. Von den befragten
Betrieben verfligen drei niedersachsische und sechs rheinland-pfélzische Betriebe Uber eine
Mohrenanbauflache von mindestens 30 ha.
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Tabelle 4.4: Anzahl befragter Mohrenerzeuger nach Region und Betriebsspezifika

davon Anzahl Erzeuger mit

Anzahl i Absatz an Absatz an .
.. 230 ha . Direkt- . eigene
Mohren- . Bio- GroBhandel, Verarbei-
Mohren- . vermark- Handels-
erzeuger anbau produktion tun Erzeuger- tungs- tatiekeit
Region insgesamt J markte, LEH industrie g
Nieder 10 3 - 4 8 2 1
sachsen
Rheinland-
! 1 8 6 5 1 8 1 3
Pfalz

EinschlieRlich Rhein-Neckar-Kreis.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Der indirekte Absatz an GroRRhandel, Erzeugermarkte und LEH ist fiir die befragten Betriebe der
wichtigste Vermarktungsweg. Wenngleich in finf Betrieben Moéhren auch direkt vermarktet wer-
den, setzt kein Betrieb allein auf diesen Absatzweg.

Biomohren sind seit fast zehn Jahren im LEH durchgehend erhaltlich. Wenngleich die Einkaufs-
mengen der Privathaushalte an Biomohren seit 2010 leicht riickldufig sind, lag ihr Anteil 2016 bei
rund 20 % (AMI 2017b). Dementsprechend ist die auf den Bioanbau entfallende Flache mit rund
17 % deutlich hoher als der Durchschnittswert Gber alle 6kologisch bewirtschafteten Freilandge-
miuseflachen (ca. 10 %) (Strohm et al. 2016). Ein Grofteil dieser Biomohren wird in groBen Moh-
renbetrieben erzeugt, die Méhren sowohl konventionell als auch 6kologisch anbauen und in von-
einander getrennten, eigenstandigen Wasch- und Sortiereinrichtungen marktfertig aufbereiten.

Neben reinen Produktionsbetrieben gibt es in der WSK Mohre auch grolBe Handelsbetriebe, die
zusatzlich zur Vermarktung der eigenen Ware Mohren zukaufen, waschen, sortieren und fiir den
LEH verpacken. Diese Packbetriebe kommen auf einen Méhrenumschlag von bis zu 100.000 Ton-
nen je Betrieb. Vier der befragten M6hrenerzeuger gehéren zu dieser Gruppe und wurden daher
auch als Experten der weiteren Wertschopfungskette befragt.

4.4.2 Die Erzeugerebene der Wertschopfungskette Mohre

Bei der Erzeugung von Moéhren wird zwischen Bundmohren, die mit Laub vermarktet werden,
und Waschmohren, bei denen das Laub bei der Ernte entfernt wird, unterschieden. Das Vermark-
tungsgut bestimmt die Erntetechnik und damit auch den Anteil der Handarbeit. Abbildung 4.2
zeigt die verschiedenen Aktivitdten in der WSK Moéhren.
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Abbildung 4.2: Die verschiedenen Aktivitaten auf Erzeugerebene in der WSK Méhre
Erzeugung Lagerung Aufbereitung Vermarktung
Handernte

Bundmdhren T

Direktvermarktung
tber Hofladen, Wochen-

markt etc.
maschinelleErnte | indirekte Vermarktung
mit Klemmbandroder [ —> an Erzeugermarkte,

GroRRhandel, LEH

Waschmoéhren —

maschinelle Ernte
mit Siebkettenroder

Sl Verarbeitungsindustrie

Safthersteller

vy

Industrie- und
Futtermoéhren

Tierfutter

Quelle: Eigene Darstellung.

Bundmohren werden entweder per Hand oder maschinell mit dem Klemmbandroder geerntet
und danach per Hand aufbereitet. Waschmohren kdnnen komplett maschinell geerntet werden.
Neben dem Klemmbandroder kommt hierfiir auch der im Kartoffelanbau tbliche Siebkettenroder
in Frage. In der WSK Mohre findet nur die Ernte auf dem Feld statt. Waschen und Kommissionie-
rung werden in einem zweiten Schritt auf dem Hof erledigt. Im Winter kdnnen Mohren nach der
Ernte in Klhllager eingelagert werden.

AnschlieBend werden die M6hren entweder an Erzeugermarkte, den GroBhandel oder den LEH
vermarktet oder direkt, beispielsweise Gber den Hofladen oder den Wochenmarktstand, abge-
setzt. Nicht auf dem Frischmarkt zu vermarktende Ware wird als Tierfutter an Pferde- und andere
Tierhaltende verkauft. In geringem Umfang ist auch ein Vertrieb an die Verarbeitungsindustrie
moglich.

Erzeugung

Betriebe, die sowohl Bund- als auch Waschmohren erzeugen sowie technisch und personell gut
aufgestellt sind, kdnnen sehr flexibel reagieren und je nach Qualitat der Méhren und des Moh-
renlaubs sowie den Erfordernissen des Marktes das eine oder das andere Produkt erzeugen.
Dadurch kann ein relativ hoher Ausbeutegrad erzielt werden.
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Folgende kulturspezifische Aspekte sind fiir potenzielle Lebensmittelverluste bedeutsam:

e Aufgrund der milden klimatischen Bedingungen im Stidwesten Deutschlands beginnt die Aus-
saat in Rheinland-Pfalz schon Anfang Februar, in den nordlicheren Anbaugebieten etwa Mitte
Marz. Je nach Anbauumfang erfolgt dann bis Mitte Juli wochentlich bzw. alle zwei Wochen
eine gestaffelte Aussaat.

e Ausgewachsene Mohren verfligen liber eine Feldhaltbarkeit von drei bis vier Wochen, so dass
das Zeitfenster fiir die Ernte recht grof8 ist. Mit zunehmendem Alter werden die Mohren je-
doch empfindlicher fiir Bruch, Platzen und Lingsrisse. Zudem kdénnen verstirkt UbergréRen
(Gber 35-40 mm Durchmesser) vorkommen.

e Die Ernte der Waschmohren erfolgt Giberwiegend mit dem Klemmbandroder, der die Mohren
auf relativ schonende Art aus dem Boden zieht. Wenn im Herbst das Laub in keinem guten
Zustand mehr ist, missen Siebkettenroder eingesetzt werden, die neben den Mdhren auch
Erde und Steine mit aufnehmen, so dass sich der Anteil an Mdhrenbruch erhéht.

e Grolde Betriebe verfligen (iber eine Eiswasserkiihlung, um die Produktqualitdt zu verbessern
und mittelfristig zu bewahren. Damit kann in den heifen Sommermonaten die Kerntempera-
tur der Mohren, die mit bis zu 20 °C vom Feld kommen, in den Erzeugerbetrieben innerhalb
kirzester Zeit auf 4 °C heruntergekihlt werden. In gekihlten LKW werden die Méhren an-
schlieBend in die Zentrallager des LEH transportiert.

e Bei Biomohren ist die Kulturzeit bis zur Ernte im Vergleich zum konventionellen Anbau wegen
einer langsameren Wirkung der Stickstoffdiingung etwas langer. Dennoch ist das Ergebnis
vergleichbar und die erhobenen Verlustwerte kénnen auch auf den Bioanbau von Méhren
bezogen werden. Dies ist umso bedeutsamer, weil die Qualitdatsanspriiche des LEH an Bio-
mohren vergleichbar mit den Anspriichen an konventionelle Ware sind.

Lagerung

Fiir eine nahezu ganzjahrige Marktversorgung kénnen Mohren eingelagert werden. Sie kommen
in GroRkisten in Kihllager und werden kurz vor dem Verkauf gewaschen und kommissioniert. Da
die Einlagerung aus Qualitatsgriinden viel Erdanhaftungen an den Mohren erfordert, die nur
beim Anbau auf schweren Bdden gegeben sind, ist die Lagerung regional unterschiedlich verbrei-
tet. Im niedersachsischen Anbaugebiet werden Méhren auf leichten Béden kultiviert, so dass die
Lagerung keine Rolle spielt. In Rheinland-Pfalz nimmt die Bedeutung von Lagermdhren ab, denn
im hier vorherrschenden milden Klima kdnnen Méhren auch gut im Boden lberwintern. Solange
es keinen Frost bzw. nur kurze Frostperioden bis -2 °C gibt, kdnnen Mohren frisch gerodet wer-
den.

Die Marktsituation stellt sich derzeit so dar, dass der LEH keine alten Lagermdhren aus deut-
schem Anbau mehr abnimmt, sobald die ersten frischen Mo6hren aus Israel, Italien und anderen
europaischen Landern auf den Markt kommen.
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Aufbereitung

Heutzutage ist es Ublich, dass Mdhren gewaschen vermarktet werden. Fir ein glanzendes Ausse-
hen werden sie zusatzlich poliert. Beim Polieren wird die Epidermis entfernt, wodurch sich die
Haltbarkeitsdauer der Mohre verkdrzt.

Die EU hat keine spezielle Vermarktungsnorm fiir Mohren erlassen. Daher findet neben der all-
gemeinen Vermarktungsnorm fiir Obst und Gemise die UNECE-Norm FFV-10 Anwendung. Ge-
mal diesen in Tabelle A4.2 im Anhang A 4.2 dokumentierten Handelsklassen-Anforderungen sind
zwar langere Mohren zuldssig, aber das Verpacken in normierte Plastikschalen erlaubt nur eine
maximale Lange von ca. 20 cm. Die interviewten Personen berichten vielfach, dass die vom LEH
heutzutage eingeforderten Qualitatskriterien verscharft wurden. ,,Im Vergleich zu vor 15 bis 20
Jahren werden heute doppelt so viele Méhren aussortiert” (Mohrenerzeuger aus Niedersachsen).

Vermarktung

Die groRen Pack- und Handelsbetriebe verarbeiten neben der eigenen Produktion und dem Zu-
kauf von Kollegen auch Importware, die in Big Bags mit bis zu einer Tonne Kapazitat auf gekihl-
ten LKWs angeliefert wird. Neben dem Ziel der Anlagenauslastung bietet dies den Vorteil, den
LEH kontinuierlich beliefern zu kénnen und schon gelistet zu sein, wenn die eigene deutsche Wa-
re verfligbar ist.

Fir nicht auf dem Frischmarkt absetzbare Mdéhren ergeben sich verschiedene Vermarktungsal-
ternativen:

e Mbhren, die laut UNECE-Norm als UbergréRen zihlen oder kleine mechanische Beschidigun-
gen oder Bruch aufweisen, kdnnen an Verarbeiter (Suppenbundbetriebe), Frostereien oder
GrolRkiichen vermarktet werden. Diese Absatzmoglichkeiten sind jedoch Nischengeschafte fir
einzelne Betriebe. Sie erfordern z. T. viel Handarbeit (Suppenbunde) bzw. sind sehr zeitauf-
wendig in der Kundenbetreuung — bei geringen Absatzmengen und niedrigeren Preisen.

e Nicht als Frischware absetzbare konventionell erzeugte Mdhren werden hauptsachlich als
Futtermohren abgesetzt. Kleinere Mengen gehen in Gebinden zu 10 oder 20 kg an Pferdehal-
ter. GroRere Mengen werden an Kiihe oder Schafe verfiittert. Da die regelmaRige Fltterung
der Tiere auch moglichst gleicher woéchentlicher Liefermengen bedarf, ist dieser Absatzkanal
schwierig nur aus temporaren Uberschussmengen zu bedienen.

e In kleineren Mengen kénnen nicht auf dem Frischmarkt zu vermarktende Mdohren als Rohwa-
re an die Saftindustrie verkauft werden. Da die Saftindustrie bei Mdhren jedoch vor allem mit
konventioneller Ware aus dem Vertragsanbau arbeitet und nur geringe Mengen auf dem
freien Markt einkauft, sind die Liefermengen in die Verarbeitung begrenzt. Im Gegensatz dazu
sind im Biomarkt gréBere Mengen an Verarbeitungsmohren unterzubringen.
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4.4.3 Verluste in der M6hrenerzeugung

Der Anteil M6hren, der in Deutschland als Bundmohren mit griinem Laub vermarktet wird, ist mit
11 % relativ gering (AMI 2017b). Da der GroRteil der frischen Mohren ohne Laub vermarktet wird,
beschranken sich die Verlustwerte auf Waschmaohren.

Der Anteil Mohren, der nicht auf dem Frischmarkt abgesetzt werden kann, betragt im Durch-
schnitt 25 bis 40 % und weist erhebliche Schwankungen auf. Wahrend in guten Witterungsjahren
nur 10 bis 15 % der Mdhren nicht auf dem Frischmarkt unterzubringen sind, kann dieser Wert in
schlechten Jahren auf mehr als 50 % ansteigen (Tabelle 4.5). Abhéngig von den betrieblichen Ge-
gebenheiten kénnen ein bis zwei Drittel der nicht vermarktungsfahigen Mohren alternativ als
Tierfutter vermarktet werden oder gehen in die Biogasanlage.

Tabelle 4.5: Nicht als Frischware vermarktungsfahige Mohren"*
Waschmohre
Gute Jahre 10-15%
Durchschnitt 25-40%
Schlechte Jahre >50 %

Die Verluste enthalten auch nicht genussfahige Ware (z. B. faule Mohren), die definitionsgemaR nicht zu den Lebensmittelver-
lusten zdhlen.

Die Daten enthalten auch Mohren, die als Tierfutter vermarktet werden, da zum Zeitpunkt der Erhebung eine Verwertung als
Tierfutter den Lebensmittelverlusten zugerechnet wurde.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Zum Zeitpunkt der Datenerhebung wurden Lebensmittel, die als Tierfutter eingesetzt wurden, als
Lebensmittelverluste betrachtet. Wahrend der Projektbearbeitung danderte sich diese Definition,
so dass die Verwendung als Tierfutter in Europa nun nicht mehr als Lebensmittelverlust angese-
hen wird. Daher sind die Daten in Tabelle 4.5 mit Blick auf Lebensmittelverluste leicht Uber-
schatzt. Die Verlustwerte konnen jedoch nicht einfach pauschal korrigiert werden, da der Anteil
an Mohren, der als Tierfutter Verwendung findet, sich nur bedingt steigern lasst.

4.5 Fallstudie Erdbeere

4.5.1 Erhebungsregionen

Fir die Analyse von Lebensmittelverlusten bei der Erzeugung von Erdbeeren wurden insgesamt
21 Fuhrungskréfte in Niedersachsen und Nordrhein-Westfalen (NRW) befragt (Tabelle 4.6). Die
Anbauflache der Untersuchungsbetriebe reicht von 1 ha bis (iber 100 ha. Die amtliche Statistik
weist fur Erdbeeren 2017 eine durchschnittliche betriebliche Anbauflache von 7,6 ha aus. Wah-
rend die Flache fir den Erdbeeranbau in NRW mit 6,6 ha pro Betrieb knapp unter dem Bundes-



86 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

durchschnitt liegt, zeigen sich in Niedersachsen mit 12,7 ha pro Betrieb deutlich groRere mittlere
Anbaufldachen (Garming et al. 2018). Dies spiegeln auch die Befragungsbetriebe wider. Sieben der
insgesamt elf befragten niedersachsischen Erdbeererzeugenden verfiigen iber Anbauflachen von
mehr als 20 ha, in NRW sind es lediglich zwei von zehn Erzeugenden. Die Untersuchungsergebnis-
se bestatigen auch den seit dem Jahr 2010 zu beobachtenden Trend, dass die Anbauflachen unter
Glas und Folie zunehmen (Garming et al. 2018). Acht der befragten Betriebe bauen bereits ge-
schitzte Erdbeeren an, drei weitere Betriebe planen dies fiir die ndchste Saison.

Tabelle 4.6: Anzahl befragter Erdbeererzeuger nach Region und Betriebsspezifika

davon Anzahl Erzeuger mit

Anzahl Absatz an

.. Absatz an
Erdbeer- >20ha  geschiitz- Direkt- . GroBhandel, Absatz a'n
regionalen . Verarbei-
erzeuger Erdbeer- tem vermark- Erzeugermarkte,
_ g anbau Anbau’ tun Handel/ LEH- tungs-
insgesamt & GroRkunden’ betriebe
Region Zentralen
Nieder- 11 7 3 7 7 7 _
sachsen
Nord-
rhein- 10 2 5 10 5 5 1
Westfalen

Hinzu kommen ein Betrieb in Niedersachsen und zwei Betriebe in NRW, die den geschiitzten Anbau planen.
Zum Beispiel Gromarkt, Wochenmarktbeschicker, Direktbelieferung von LEH-Geschaften vor Ort, Eisdielen, Backereien

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Bei Erdbeeren sind die Direktvermarktung und der Absatz an regionale Handler und GroBkunden
wie Eisdielen oder Backereien wichtige Absatzwege. In NRW vermarkten alle befragten Betriebe
direkt. Fir Betriebe mit groReren Anbauflachen ist auch die Belieferung von Erzeugermarkten
und/oder LEH-Zentralen bedeutsam. Lediglich ein befragter Betrieb beliefert aufgrund kurzer
Transportwege die Verarbeitungsindustrie.

4.5.2 Die Erzeugerebene der Wertschopfungskette Erdbeere

Fiir die Erzeugerebene des schnell verderblichen Produktes Erdbeere sind die in Abbildung 4.3
skizzierten Aktivitaten Erzeugung, Verarbeitung und Vermarktung relevant. Die betriebseigene
Verarbeitung von nicht auf dem Frischmarkt absetzbaren Mengen zu Konfitlire etc. ist nur im
Direktabsatz eine Option. Die Verarbeitungsindustrie wird nur in geringem Umfang beliefert.
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Abbildung 4.3: Die verschiedenen Aktivitaten auf Erzeugerebene in der WSK Erdbeere

Erzeugung Verarbeitung Vermarktung

betriebseigene Verarbeitung

zu Konfitiire,
Erdbeerwein/-likor etc.
Direktvermarktung

tiber Hofladen, Verkaufsstinde,
Wochenmarkt etc.

und Kommissionierung

Handernte

auf dem Feld indirekte Vermarktung

an Erzeugermarkte,
GroBhandel, LEH

————————————————— > Verarbeitungsindustrie

Quelle: Eigene Darstellung.

Erzeugung

Im Erdbeeranbau wird zwischen der Frihkultur im Folientunnel bzw. unter Flachabdeckung fir
die Angebotszeitraume von April bis Juni, der Normalkultur, die von Juni bis August erntereif ist,
und der Spatkultur unter Strohabdeckung fiir den Verkauf im August unterschieden.

Kulturtechnische Besonderheiten in der Erdbeererzeugung mit Blick auf potenzielle Lebensmit-
telverluste sind folgende:

Um Ertragsschwankungen durch Frost, Hagel oder Krankheiten abzupuffern, wird mehr Flache
mit Erdbeeren bestellt, als in Normaljahren fiir das geplante Ertragsniveau erforderlich ist.
Diese (iber den normalen Bedarf hinausgehenden Reserveflachen umfassen etwa 15 bis 20 %
der Anbauflache. Der Ertrag auf diesen Reserveflichen wird i. d. R. auch vermarktet, kann
aber in witterungsbedingt giinstigen Jahren zu einem Uberangebot fiihren.

Ein Hauptproblem im Erdbeeranbau ist die Pilzkrankheit Botrytis (Grauschimmel). Wahrend
der Erreger bereits die getffneten Bliten infiziert, hangt der Ausbruch der Fruchtfaulnis aber
von den Witterungsverhaltnissen wahrend der Reife- und Erntezeit ab. Der Umgang mit die-
ser Pilzkrankheit stellt hohe Anspriiche an die Kulturfiihrung.

Da Erdbeeren nicht einmalig, sondern kontinuierlich reifen und daher in mehreren Ernte-
durchgangen beerntet werden, miissen aus phytosanitaren Griinden auch die nicht vermark-
tungsfahigen Frichte und der Verderb abgeerntet werden, um spater reifende Friichte nicht
zu infizieren. Daher ist die Arbeitsqualitit bei der Ernte ein wichtiger Faktor fur den Anteil
verkaufsfahiger Ware.
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e Frigo-Erdbeeren® zeichnen sich dadurch aus, dass die Erntezeitpunkte im Pflanzjahr steuerbar
sind, so dass eine gestaffelte Ernte moglich wird. Eine durch die Kiihlbehandlung verbesserte
Blitenanlage fiihrt zu héheren Ertragen. Es zeigt sich aber kein Einfluss auf die Hohe der Ver-
luste.

¢ In den Untersuchungsregionen existieren verschiedene Anbaumethoden fiir Erdbeeren. Das
in Niedersachsen vorherrschende Langfordener 3-Reihen-System fiihrt im ersten Kulturjahr zu
einer besseren Durchliftung des Pflanzenbestandes und in dessen Folge zu einer geringeren
Anfalligkeit fur Pilzkrankheiten bei schlechtem Wetter. Aullerdem werden Erdbeeren in der
Region Langforden z. T. satzweise angebaut, so dass die Chance hoher liegt, in einer guten
Wetterphase zu produzieren.

Verarbeitung

Die Verarbeitung hilft den Betrieben, aussortierte Ware und nicht vermarktete Tagesmengen zu
verwerten und rundet das Angebot der direktabsetzenden Betriebe gut ab. Die betriebsinterne
Verarbeitung von Erdbeeren reicht von Konfitlire Gber rote Gritze, Saft und Sirup bis hin zu Erd-
beerlimes, Wein, Likdr und Erdbeergeist. Die betriebsinterne Verarbeitung wird vielfach durch die
Mithilfe der Altenteilergeneration (Erdbeerexperte aus Niedersachsen: ,Oma kocht das ganze
Jahr Marmelade.”“) gewahrleistet und tragt sich daher auch wirtschaftlich.

Vermarktung

Tafelware unterliegt bei der Vermarktung mindestens den Anforderungen der Handelsklassen.
Die spezifischen Anforderungen dieser Vermarktungsnormen fiir Erdbeeren sind in Tabelle A4.3
im Anhang A 4.2 dokumentiert.

Wenngleich die LEH-Standards bereits heute deutlich iber den Anforderungen der Vermark-
tungsnormen liegen, kdnnen neue Qualitatsstandards an die ProduktgrofSe die Erzeuger vor kul-
turtechnische Herausforderungen stellen. Die in jlingerer Zeit vom Discounter Lidl eingeforderte
FruchtgroBe von mindestens 30 mm geht weit iber die Handelsklassen-Anforderungen fiir Klasse
Extra (MindestgrofRe 25 mm) und Klasse 1 (MindestgroRe 18 mm) hinaus. Vor dem Hintergrund,
dass ins Freiland ausgepflanzte Frigo-Erdbeeren im 2. Jahr kaum noch Friichte Gber 30 mm lie-
fern, konnte dies tendenziell die Lebensmittelverluste noch erhéhen.

Die Direktvermarktung an den Endverbraucher erfolgt Gber eigene Verkaufsstande, beispielswei-
se am Strallenrand oder in FuBBgdngerzonen, lber den Ab-Hof-Verkauf und Wochenmarkte. Im
Direktabsatz findet auch zu kleine Ware bzw. Ware mit Formfehlern als Klasse 2-Ware eine Ab-
satzform. Die Ernte vom Vortag wird vielfach auch als solche zu einem reduzierten Preis angebo-
ten.

2 Frigo-Pflanzen (gekiihlte Erdbeerjungpflanzen) werden mit Beginn der Winterruhe geerntet und gekiihlt gelagert. So-

bald die Pflanzen aus der Kiihlung kommen, setzt das Wachstum ein. Daher bringen Frigo-Pflanzen bereits im Pflanzjahr
Ertréage, deren Erntetermin vom Pflanzzeitpunkt abhadngt. Im 2. Jahr reifen die Erdbeeren wieder entsprechend ihrer
sortentypischen Reifeperiode.


https://erdbeerprofi.de/erdbeer-webshop/junitragende-erdbeerpflanzen/frigo-erdbeerpflanzen/
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4.5.3 Verluste in der Erdbeererzeugung

Hauptursache fiir Verluste in der Erdbeererzeugung ist die schnelle Verderblichkeit des Produkts.
Wahrend die Verluste in guten Witterungsjahren lediglich 5 bis 10 % betragen, kénnen sie in ex-
trem schlechten Jahren bis auf 50 % ansteigen (Tabelle 4.7). Die unterschiedliche Ausgestaltung
der Anbausysteme fiir Erdbeeren in Niedersachsen (Langférdener System) und NRW beeinflusst
die Hohe der Lebensmittelverluste. Verlustanteile, die in Niedersachsen ein schlechtes Witte-
rungsjahr beschreiben, gelten in Nordrhein-Westfalen als normal.

Tabelle 4.7: Nicht als Frischware vermarktungsfahige Erdbeeren’
Niedersachsen Nordrhein-Westfalen
Gute Jahre 5-10% ca.10%
Normale Jahre 15-20%
Schlechte Jahre 15-20%
Extrem schlechte Jahre bis zu 40 % 40-50%

Es kann nicht zwischen genussfahiger (z. B. zu kleine und verkriippelte Erdbeeren) und nicht genussfahiger Ware (z. B. ver-
schimmelte Erdbeeren) differenziert werden.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Diese Werte werden ansteigen, wenn sich der neue Lidl-Standard von mindestens 30 mm Frucht-
groRe etabliert. Dadurch entsteht ca. 20 bis 25 % mehr Ausschussware, die anderweitig vermark-
tet, verarbeitet oder entsorgt werden muss.

4.6 Fallstudie Apfel

4.6.1 Erhebungsregionen

In den Regionen Altes Land und Niederelbe (Niedersachsen) sowie Bodensee (Baden-Wirttem-
berg) wurden insgesamt 19 Erzeugerbetriebe mit Apfelanbauflachen von 4,5 bis 76 ha befragt
(Tabelle 4.8). Die Betriebe im Alten Land sind mit durchschnittlich 32 ha deutlich groBer als dieje-
nigen am Bodensee, deren mittlere Apfelanbauflache 19 ha betradgt. Diese Tendenz spiegelt die
unterschiedlichen GroRenstrukturen der beiden Regionen wider, wenngleich die amtliche Statis-
tik im Mittel deutlich kleinere Anbauflachen ausweist. An der Niederelbe werden durchschnittlich
etwa 18 ha und am Bodensee rund 7 ha pro Betrieb bewirtschaftet (Garming et al. 2018). Zudem
wurden sechs Betriebe mit biologischer Produktion befragt, davon vier im Alten Land.
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Tabelle 4.8: Anzahl befragter Apfelerzeuger nach Region und Betriebsspezifika

davon Anzahl Erzeuger mit

Anzahl Absatz an Absatz an
> i -
Apfel- 225 ha Bio- Direkt GroRhandel, Verarbei-
Apfel- . vermark-
erzeuger anbau produktion tun Erzeuger- tungs-
Region insgesamt g markte, LEH industrie
Altes Land" 10 6 4 5 10 9
Bodensee 9 3 2 6 9 9

EinschlieBlich Niederelbegebiet.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Hauptabsatzweg der befragten Betriebe ist die Vermarktung lber Erzeugermarkte. Direktabset-
zende Betriebe sind sowohl im Alten Land als auch am Bodensee vertreten. Nahezu alle Betriebe
beliefern auch die Verarbeitungsindustrie.

4.6.2 Die Erzeugerebene der Wertschopfungskette Apfel

Auf der Erzeugerebene der WSK Apfel, die in Abbildung 4.4 skizziert ist, sind die vier Aktivitaten
Erzeugung, Lagerung, Aufbereitung, d. h. Sortierung und Verpackung, sowie Vermarktung be-
deutsam. Zwischen Erzeuger- und Vermarktungsbetrieben haben sich verschiedene Arten der
Aufgabenverteilung etabliert. Der Erzeugerbetrieb kann die Lagerung, Sortierung und Verpackung
komplett selbst (ibernehmen oder von der Vermarktungsorganisation erledigen lassen. Es gibt
auch Varianten, in denen die Lagerung beim Erzeugerbetrieb verbleibt, das Sortieren und Verpa-
cken aber von der Vermarktungseinrichtung tibernommen wird.

Erzeugung

Im Gegensatz zu den bislang untersuchten Produkten, die durch kurze Kulturzeiten gekennzeich-
net sind, haben Apfelanlagen eine mittlere Nutzungsdauer von etwa 12 bis 15 Jahren, teils jedoch
auch erheblich langer, so dass die Betriebe mit der Wahl des Anbausystems und der Sorte lang-
fristig festgelegt sind. Hauptsorten in den untersuchten Erzeugerbetrieben sind 'Elstar’ und die
verschiedenen Sorten der Jonagold-Gruppe ('Jonagold’, 'Jonagored’, 'Jonaprince’ bzw. 'Red
Prince'). Zum Abrunden des Sortiments kommen zahlreiche Nebensorten und geringe Mengen an
nicht lagerfahigen Friihsorten, mit denen die jahrliche Apfelernte startet, hinzu.
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Abbildung 4.4: Die verschiedenen Aktivitaten auf Erzeugerebene in der WSK Apfel
Erzeugung Lagerung Aufbereitung Vermarktung
Kiihllager

1

Kurzzeitlagerung

CA-/ULO-Lager'| | Direktvermarktung

Uber Hofladen,
Wochenmarkt etc.

Langzeitlagerung

Handernte [— Tafelobst —

indirekte Vermarktung

an Erzeugermarkte,
GroRRhandel, LEH

Verarbeitungsobst Verarbeitungsindustrie
Most-, Schal-, Musware, Safthersteller, Schal- und
Brennerei Musfabriken, Brennereien

CA/ULO-Lager siehe FuRnote™.

Quelle: Eigene Darstellung.

Die folgenden kultur- und erntetechnischen Aspekte beeinflussen die spateren Verkaufsqualita-
ten und potenziellen Lebensmittelverluste:

Zum Schutz vor Wetterereignissen wie Spatfrost oder Hagelschlag haben die Betriebe je nach
Gefahrdungslage, Risikoeinstellung, finanziellen Maoglichkeiten und ortlichen Gegebenheiten,
z. B. Wasservorkommen und -qualitat, Vorsorge getroffen. Im Alten Land sind insbesondere
Frostschutzberegnungen verbreitet, am Bodensee vorrangig Hagelschutznetze.

Die Ernte der Apfel erfolgt von Hand, normalerweise durch Erntehelfer aus Osteuropa. Es gilt,
vor Saisonbeginn eine an die erwartete Erntemenge angepasste Anzahl an Erntehelfern zu or-
ganisieren und flr eine umfassende Arbeitsunterweisung zu sorgen. Nur eine schonende Ern-
te kann verhindern, dass beim Pfllicken der Stiel eines Apfels den Nachbarapfel verletzt, ein
Problem insbesondere bei der Sorte 'Elstar’.

Die Anzahl der Erntedurchgange ist abhangig von der Apfelsorte, dem Alter der Anlage und
dem aktuellen Fruchtansatz. Um den Anspriichen der Abnehmer an die Ausfirbung der Apfel
zu entsprechen, reichen (blicherweise zwei bis drei Pfliicken aus. Es werden aber auch bis zu
flnf Pfliicken durchgefiihrt. Generell gilt, dass in jungen Anlagen weniger Pfliicken notwendig
sind als in alten Anlagen und dass bei der ersten Pflicke fast zu 100 % Tafelobst geerntet
werden kann. Mit zunehmenden Pfliickrunden, die zudem die Produktionskosten erhdhen,
steigt der Mostobstanteil und die Apfel sind anfilliger fiir Lagerverluste, weil reifere Friichte
druckempfindlicher werden.
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e Bei guten Mostobstpreisen wird nicht nur aussortierte Ware versaftet, sondern auch Fallobst
aufgelesen, das ansonsten in der Anlage verbleibt.

Lagerung

Ein Teil der Ernte wird sofort verkauft, der grofRte Teil wird eingelagert. Mit Blick auf die ange-
strebte Lagerdauer werden verschiedene Lager genutzt. Kiihllager dienen der Kurzzeitlagerung.
Sie werden bis spatestens Weihnachten gerdumt. Fur die Langzeitlagerung stehen CA-/ULO-
Lager™ zur Verfligung, die erst gedffnet werden, wenn die Kiihllager geleert sind. Diese Lagerung
ist im Vergleich zu Kihllagern mit héheren Investitionen und Betriebskosten verbundenen. Das
Lagerrdumen kann bis zum Saisonbeginn des Folgejahres erfolgen.

Der auch unter optimalen Lagerbedingungen stattfindende — wenn auch stark verzégerte — Alte-
rungsprozess erhdoht mit zunehmender Lagerdauer den Mostobstanteil, so dass insbesondere bei
der Sorte 'Elstar’ der Mostobstanteil zum Ende der Lagerzeit ansteigt.

Aufbereitung

Die Sortierung nach Farbe, Grofle und Gewicht wird sowohl auf dem eigenen Betrieb als auch
beim Blndler durchgefiihrt. Stand der Technik ist hierfiir in modernen Anlagen die produktscho-
nende, vollautomatische Sortierung im Wasserstrombad.

Tafelapfel unterliegen den Handelsklassen-Anforderungen, deren spezifischen Anforderungen in
Tabelle A4.4 im Anhang A 4.2 dokumentiert sind. Apfel aus biologischer Erzeugung zeigen eine
grofRere Variabilitat hinsichtlich GrofRe, Ausfarbung und Form. Daher wird Bioware hauptsachlich
als Handelsklasse 2 vermarktet, die groflere Abweichungen bei den Vorgaben und Fehlern zu-
ldsst, um Reklamationen zu vermeiden.

Bei Apfeln gibt es fiir genussfihige, aber nicht als Frischware zu vermarktende Ware verschiede-
ne Verwertungsmoglichkeiten, die nicht durch Vertragsanbau oder Sortenwahl beschrankt sind.
Sie kénnen als Mostware zu Saft, als Schal- und Musware fir Convenience-Produkte und Apfel-
mus oder in der Brennerei zu Schnaps verarbeitet werden:

e Schilware erzielt die in der Verarbeitung héchsten Preise, verbunden mit héheren Anspri-
chen an GréRe, Beschaffenheit und Ausfarbung der Apfel. Sie diirfen keine Druckstellen ha-
ben und mussen farbschwach sein, so dass sich nur bestimmte Sorten, z. B. 'Golden Delici-
ous’, oder die letzten Pfllicken, die oftmals keine ausgepragte Ausfarbung mehr haben, eig-
nen. Da fiir die Schalware ein zuséatzlicher Sortieraufwand erforderlich ist, verzichten viele Be-
triebe bei guten Mostobstpreisen haufig auf diese Vermarktungsform.

* |n CA-Lagern (Controlled Atmosphere) werden Temperatur und Luftfeuchtigkeit sowie Sauerstoff- und CO,-Gehalt exakt

gesteuert, um Atmung und Stoffwechsel der Apfel, also die Reifung, herabzusetzen. ULO-Lager (Ultra Low Oxygen) sind
eine Variante der CA-Lager, in denen die Apfel auch nach 6 Monaten und dariiber hinaus noch frisch sind, so dass bis
zur Ernte im Folgejahr jederzeit etwa gleich reife Ware angeboten werden kann.
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e Apfel fir die Verarbeitung zu Apfelmus diirfen keine ausgeprigte Fiarbung haben. Deshalb
muss Musware bei der Ernte separat sortiert werden. Dies erfordert einen organisatorischen
Mehraufwand, der am Markt nicht ausreichend honoriert wird. Daher wird Musware vielfach
nur noch in der Bioproduktion gesondert sortiert.

e Der Grofteil der Industrieware geht in die Versaftung, weil sie im Vergleich zur Schal- und
Musware geringere Anspriiche an die Beschaffenheit der Rohware hat. Einzige Anforderung
an das Mostobst ist, dass es keine Faulstellen aufweist. Dieser Absatzkanal funktioniert nahe-
zu immer, weil die Saftindustrie grole Mengen aufnehmen kann und in den meisten Jahren
fir die Erzeugerbetriebe akzeptable Preise zahlt. In den Jahren 2011 und 2016 waren die
Mostobstpreise jedoch geringer als die Erntekosten, so dass kein Mostobst geerntet wurde.

e Regionale Unterschiede sind bei der Verarbeitung von Apfeln zu Schnaps zu konstatieren. Im
Alten Land sind viele Betriebe Mitglieder in einer Brennereigenossenschaft, am Bodensee ha-
ben die Betriebe vielfach eigene Brennrechte. In diesen Fallen ist es fiir die Betriebe 6kono-
mischer, ihre kontingentierten Brennrechte auszuschépfen als die Apfel in die Versaftung zu
geben. Ansonsten ist das Entgelt fir Brennerei-Rohware im Vergleich zu Most-, Schal- und
Musware am geringsten.

Vermarktung

Die Vermarktung der Tafelapfel erfolgt — wie bei den anderen Produkten auch — entweder direkt
an die Konsumierenden lber Ab-Hof-Verkauf, Wochenmarktstand etc. oder indirekt, haufig iber
Erzeuger- und andere Vermarktungsorganisationen, zumeist an den LEH.

Im Direktverkauf an die Verbrauchenden kénnen auch Apfel vermarktet werden, die nicht den
Qualitatsanspriichen des LEH entsprechen. Dies zeigte sich in besonderer Weise im Erntejahr
2017. Die Spatfroste im April 2017 fihrten in der Bodenseeregion zu erheblichen Schaden und
vielfach zu Apfeln mit Frostringen und -nasen auf der Schale. Wihrend es im indirekten Absatz
LEH-Angebotsaktionen mit Klasse 2-Ware gab, konnten direktabsetzende Erzeuger auf den Wo-
chenmarkten und im Ab-Hof-Verkauf auch Ware, die vielfach nicht den Kriterien der Handelsklas-
se 2 entsprach, als FRIDA-Apfel” vermarkten — aufgrund der Ausnahmesituation ohne die sonst
Ublichen Preisabschlage.

4.6.3 Verluste in der Apfelerzeugung

Die WSK Apfel unterscheidet sich von den vorangegangenen WSK dahingehend, dass nennens-
werte Mengen in die Verarbeitungsindustrie abgesetzt werden, so dass sich die Lebensmittelver-
luste hier i. d. R. auf nicht genussfahige Ware beschranken. Tabelle 4.9 zeigt die in den verschie-
denen Aktivitaten der WSK Apfel zu verzeichnenden Verluste. Insgesamt schwanken diese Verlus-

*  FRIDA = Frost in der Apfelanlage.
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te zwischen 6 und 16 % (der Erntemenge) in der integrierten Produktion und zwischen 8 und
19 % im 6kologischen Anbau. Davon entfadllt mehr als die Halfte auf Lagerverluste. Die héheren
Verlustwerte im Bioanbau sind auf fehlende Lagerspritzungen® zurtickzufiihren.

Tabelle 4.9: Ernte- und Lagerverluste fiir Apfel
nicht genussfihige Apfel
(Verderb)

Ernte 2-4%
Sortierung 1-2%
Lagerl

- Integrierte Produktion 3-10%
- Bioanbau 5-13%

Die Lebensmittelverluste steigen mit zunehmender Lagerdauer.

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Fiir die Betriebe stellen Apfel, die urspriinglich fiir den Frischmarkt geplant waren und in die Ver-
arbeitungsindustrie gehen, einen finanziellen Verlust dar, weil die Preise flir Verarbeitungsware
deutlich unter den Preisen fir Frischware liegen. Daher werden auch die durchschnittlichen Pack-
Out-Raten, die den Anteil der vermarktungsfihigen Apfel nach der Lagerung beschreiben, aus
den Kihllagern erfasst. Tabelle 4.10 zeigt, dass bei der integrierten Produktion der Anteil der Ta-
felware bei 70 bis 95 % der eingelagerten Ware liegt. Der Anteil der Industrieware belduft sich auf
25 bis 30 %. Im biologischen Apfelanbau kann der Frischmarktanteil mit 90 % nahezu gleich hohe
Werte erreichen, er kann im unglnstigen Fall aber auch nur 50 % der eingelagerten Menge be-
tragen. Dementsprechend kann der Anteil der Industrieware bis auf 45 % ansteigen.

Tabelle 4.10:  Durchschnittliche Pack-Out-Raten fiir Apfel

Integrierte .

Prodguktion Bioanbau
Tafelware (Klasse 1 und 2) 70-95% 50-90 %
Industrieware 25-30% 10-45%
Verderb 3-10% 5-13%

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Die Industriewarenanteile sind in der GroéRenordnung vergleichbar mit den Verlustwerten bei
Salat und Mohren und zeigen, dass gute Verwertungsmoglichkeiten von nicht auf dem Frisch-
markt zu platzierender Ware einen wesentlichen Einfluss auf die Hohe der Lebensmittelverluste
haben.

% Um Krankheiten wihrend der Lagerung zu verhindern, erhalten die Apfel aus integrierter Produktion vor der Ernte eine

Pflanzenschutzbehandlung, die sog. Lagerspritzung. Im biologischen Anbau werden die Apfel vor der Einlagerung einer
HeiBwasserbehandlung unterzogen.
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4.7 Ursachen fiir Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene

Die in den einzelnen Fallstudien dokumentierten Lebensmittelverluste zeigen, dass sie auf Erzeu-
gerebene erheblich sein kdnnen. Bei der Produktion fir den Frischmarkt gehen durchschnittlich
mehr als 25 % der genussfahigen Salate und Mohren verloren. Bei den untersuchten Tafelobst-
produkten sind diese Verlustwerte tendenziell niedriger. Es zeigen sich aber groRere Unterschie-
de zwischen den Produkten. Wahrend sich die Verluste bei den leicht verderblichen Erdbeeren
auf 15 bis 20 % belaufen, liegen sie bei Apfeln aufgrund lingerer Haltbarkeit und guter Absatz-
moglichkeiten fiir Ware, die nicht auf dem Frischmarkt platziert werden kann, nur zwischen 6 und
16 %. Die Ergebnisse zeigen auch, dass erhebliche Ausreiller nach oben und unten auftreten kon-
nen. Bei unglinstigen Witterungsbedingungen kénnen die Verluste bis auf 50 % ansteigen.

Eine Unscharfe bei der Messung der Lebensmittelverluste resultiert aus den nicht eindeutig ab-
zugrenzenden Vorernteverlusten, die per Definition nicht zu den Lebensmittelverlusten zahlen.
Die Betriebsleiter konnten diese Vorernteverluste, hervorgerufen beispielsweise durch
Schadlingsbefall, Pilzinfektionen oder, wie bei Salat, durch die Erntetechnologie, nicht von den
Ernteverlusten trennen.”

Im Folgenden sollen die fiir die Lebensmittelverluste in der WSK Obst und Gemiise wesentlichen
Ursachen identifiziert werden. Tabelle 4.11 dokumentiert die vielfaltigen Grinde fir diese
Verluste auf Erzeugerebene. Sie lassen sich folgendermaRen zusammenfassen:

e Witterung und Extremwetterereignisse konnen zu optischen Mangeln, beispielsweise ver-
krippelten Erdbeeren oder verschmutzten Salaten, bis hin zum Totalausfall, z. B. verhagelte
Friichte, fihren. Sie férdern auBerdem den Befall mit Schadlingen und Krankheiten, die viel-
fach zu nicht genussfahiger Ware fiihren, z. B. faules Obst und Gemiise, beinige Mdhren.

e Die Marktsituation hat vor allem bei den Produkten mit kurzer Haltbarkeit einen groBen Ein-
fluss auf die Hohe der Verluste. Salat wird beispielsweise in woéchentlich gestaffelten Satzen
gepflanzt und geerntet, Erdbeeren werden kontinuierlich reif. Bei guter Witterung ergibt sich
durch schnellere Reifung ein hohes Angebot. Wahrend der Ferienzeit oder Kalteperioden
vermindert sich die Nachfrage nach Obst und Gemise. Sowohl ein hohes Angebot als auch
eine verringerte Nachfrage verschieben das Marktgleichgewicht, was die Erzeugerpreise fal-
len lasst. Wenn die erzielbaren Preise die Erntekosten nicht mehr abdecken, ist Nicht-Ernte
die 6konomische Alternative.

e Das Management arbeitet mit Sicherheitsaufschldgen bei der Produktionsmenge (d. h. dass
mehr Anbauflache in Produktion genommen wird, als in Jahren mit durchschnittlichen
Wachstumsbedingungen erforderlich ist), um zugesagte Absatzmengen einhalten zu kdnnen.
Diese Puffer, die bei Salat etwa 10-20 % und bei Erdbeeren 15-20 % betragen, kdnnen in gu-

¥ Derartige Abgrenzungsprobleme bei der Erfassung von Lebensmittelverlusten auf Erzeugerebene sind nicht untypisch

(vgl. hierzu auch Leibetseder (2012) und Beausang et al. (2017)).
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ten Witterungsjahren zu einem Uberangebot fiihren.” Dariiber hinaus kénnen auch eine zu
knappe Personalplanung, die zu Engpéssen bei der Ernte von Erdbeeren bzw. Apfeln fiihrt,
oder eine ungeniigende Schulung der Erntehelfenden, in deren Folge mit dem Obst und Ge-
mise nicht mit der erforderlichen Sorgfalt umgegangen wird, zu Lebensmittelverlusten fiih-
ren.

Die vorherrschenden hohen Qualitatsstandards des LEH bei Wuchsform, Optik und Grofie,
z. B. Abweichungen von der sortentypischen Ausfirbung bei Apfeln, Unter- oder Ubergewicht
bei Salaten, zu dicke / zu lange M&hren, sowie bei Pflanzenschutzmittelriickstanden sind mit-
verantwortlich fir die Hohe des Anteils vermarktungsfahiger Ware von der genussfahigen
Erntemenge.”

Die Qualitatsstandards haben sich in den vergangenen zehn Jahren deutlich erhoht. Sie wer-
den aber auch von den Marktbedingungen beeinflusst. Wahrend bei Knappheiten am Markt,
also in Phasen, in denen das Produktangebot erheblich geringer ist als die potenzielle Nach-
frage, auch weniger perfekte Ware akzeptiert wird, reklamiert der LEH bei einem Uberange-
bot auf dem Markt die Ware haufig schon bei kleinsten Qualitatsmangeln.

Fehlende alternative Absatz- und Verwertungsmoglichkeiten von genussfahiger, nicht den
Standards entsprechender Frischware beeinflussen die Hohe der Lebensmittelverluste ebenso
wie die Lagerfahigkeit des Produktes. Wenn die Ware beispielsweise nicht den spezifischen
Anforderungen eines LEH-Kunden an die Pflanzenschutzmittelriickstande entspricht, kann mit
einer Lagerung eventuell noch auf eine geeignete Absatzmoglichkeit bei einer anderen LEH-
Kette gewartet werden.

Tendenziell gibt es aber flir Obst mehr alternative Verwertungsmoglichkeiten als fir Gemise.
Fiir die in dieser Fallstudie untersuchten Produkte ergeben sich zunehmende Verwertungs-
moglichkeiten von Salat Giber Méhre und Erdbeere zum Apfel.

28

29

Die Verarbeitungsindustrie ist insbesondere bei Erdbeeren am Aufkauf von Ubermengen der Erzeuger interessiert.
Wegen der geringen Preise, die fiir Verarbeitungsware gezahlt werden, ist eine Ernte der Ubermengen aber oftmals
nicht wirtschaftlich.

Die Bedeutung der duBeren Qualitat als ein wesentlicher Faktor fir die Entstehung von Lebensmittelverlusten bei Obst
und Gemise wird auch in den Untersuchungen von Runge und Lang (2016), Meyer et al. (2018) und de Hooge et. al.
(2018) bestatigt.
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Tabelle 4.11:

Ursachen flir Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene

Ursache

Erlﬁuterung1

Witterung

Hitze = Sonnenbrand, notreife (kleine) Erdbeeren
Trockenheit = Einschniirungen bei Méhren
Starkregen, langere Regenperioden
- Griinkopfigkeit bei M6hren, Verschmutzung bei Salat, Fdulnis
Staundsse > Fdulnis
ungleichmaRige Wasserversorgung > aufgeplatzte, rissige Méhren
Hagel = optische Mangel, beschddigte Ware, Fdulnis
Frost = verkriippelte Erdbeeren, beschddigte Ware
Feuchtigkeit wahrend der Ernte - Druckstellen und Braunfarbung bei Salat,
Pilzkrankheiten im Lager

Schadlinge und

Krankheiten

Mehltau, Botrytis u. a. pilzliche Erreger = nicht genussfahige Ware
Mohrenfliege, Apfelwickler etc. = nicht genussfahige Ware
Blattlduse - Salat mit geringem Befall, nicht genussfahige Ware
Schnecken, Mause, Vogel, Hasen, Rehe = FraRschaden
Nematoden - Beinigkeit bei M6hren

Wuchsform und
Optik

Mohren: krumm, nicht ausreichend glatt oder glanzend
Rode- und Transportschiaden = Bruch

Apfel: Abweichungen von der sortentypischen Ausfarbung
GréRe Eissalat: Untergewicht (< 450 g), Ubergewicht (> 600 g)
Méhren: zu klein (< 50 g), zu grof (> 200 g),
zu dick (> 45 mm) oder zu lang (> 22 cm)
Erdbeeren: zu klein (< 25 mm bzw. 30 mm bei Lidl)
Apfel: zu klein (< 60 mm) oder zu grofR (> 90/95 mm)
Ernte-/Lager- Apfel: Druckstellen

Verletzungen durch Stiele und Fingernéagel

management
suboptimale Erntezeitpunkte = erhéhte Druckempfindlichkeit
zu lange in der Kiihlung/Uberlagerung = Féulnis

Marktlage erhohtes Angebot bei konstanter Nachfrage, weil viel Ware gleichzeitig

erntereif wird (Angebotsdruck)
verminderte Nachfrage wahrend der Ferienzeit oder Kalteperioden
Retouren vom LEH (sehr strenge Wareneingangskontrolle)

Okonomische

Grinde

zu niedriger (d. h. die Erntekosten nicht deckender) Erzeugerpreis

Anbauplanung mit Flachen-/Mengenpuffer > resultierende Zusatzmenge wird in
Jahren mit guter Witterung nicht
bendtigt

Personalplanung knapp kalkuliert > keine Personalpuffer fiir gréRere Ernte-

mengen vorhanden

' Normalschrift: Griinde fiir Lebensmittelverluste, d. h. die Produkte sind genussfahig, kénnen jedoch
aus den skizzierten Griinden nicht vermarktet werden.
Kursiv: Schdéden, die definitionsgemdfs nicht zu den Lebensmittelverlusten zéhlen, weil es sich um
Vorernteverluste handelt.

Quelle: Eigene Ergebnisse.
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4.8 MaBnahmen zur Verringerung von Lebensmittelverlusten auf

Erzeugerebene

Ausgehend von den beschriebenen Ursachen fiir Lebensmittelverluste in den WSK Obst und
Gemise konnen Handlungsoptionen fiir die Erzeugerbetriebe und die weiteren Wertschépfungs-
kettenpartner abgeleitet werden. Tabelle 4.12 zeigt die umfassende Liste zielfiihrender Malinah-
men. Nachfolgend werden diejenigen MaRnahmen zur Verringerung von Lebensmittelverlusten

kurz erlautert, denen in einer qualitativen Bewertung ein splirbares Vermeidungspotenzial zuge-
ordnet wurde:

Technische Losungen zur Vorbeugung von Witterungseinfliissen

Frostschutz-/Sommerberegnung oder Hagelschutznetze helfen, Spatfrost- und Hagelschaden
sowie Sonnenbrand zu vermeiden und fir eine ausreichende Wasserversorgung der Pflanzen
zu sorgen. Mit ihnen sind jedoch zusatzliche Investitions- und Betriebskosten verbunden. De-
ren Rentabilitdt hdangt neben der Hohe der Investitionssummen auch von Eintrittswahrschein-
lichkeiten fur diese Wetterereignisse ab und ist daher regional unterschiedlich. Dartiber hin-
aus muss — im Falle von Investitionen in Beregnungsanlagen — die Wasserqualitat stimmen
und eine wasserrechtliche Erlaubnis zur Entnahme vom Grundwasser vorliegen. Grof3flachig
angelegte Hagelschutznetze verandern das Landschaftsbild, so dass es bei einem grofflachi-
gen Einsatz, wie er in spezialisierten Anbauregionen schon zu beobachten ist, zu Akzeptanz-
problemen in der Bevolkerung kommen kdnnte. Beregnung und Hagelschutz sind in zahlrei-
chen Betrieben bereits etabliert. Es gibt regionale Unterschiede in deren Verbreitung: (Frost-
schutz-)Beregnung ist starker im Alten Land vertreten, Hagelschutz hauptsdchlich am Boden-
see. Angesichts zukiinftig haufiger zu erwartender Extremwetterereignisse steigt die Rentabi-
litat dieser Mallnahmen, so dass deren Bedeutung zunehmen wird. Diese zu erwartende Ent-
wicklung wird einen reduzierenden Einfluss auf die Lebensmittelverluste haben.

Vermeidungspotenzial:
++ Eine spirbare Reduktion von Lebensmittelverlusten ist moglich.

Geschiitzter Anbau

Mit dem Einstieg in die geschiitzte Erzeugung und damit in die steuerbare Produktion sind
vielfaltige positive Aspekte verbunden, z. B. planbare Ernte- und Absatzzeitpunkte, hohere Er-
trage oder weniger Pflanzenschutzmitteleinsatz. GréRtes Hemmnis dieser MaRnahme sind die
hohen Investitionsausgaben fiir das Errichten von Folientunneln, Hydroponikanlagen etc. Un-
geklart sind weiterhin Fragen der Verbraucherakzeptanz und der Umweltbilanz, die gegen
den geschiitzten Anbau sprechen kdnnten.

Vermeidungspotenzial:
++ Eine splrbare Reduktion von Lebensmittelverlusten ist moglich.
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Tabelle 4.12:

99

Erarbeitete MaBnahmen gegen Lebensmittelverluste

MaBnahme Erlduterung

Ziel

Verbesserung der Produktionssysteme auf Erzeugerebene

e Resistenzen gegen
Schadlinge und Krankheiten
e druck-, bruchunempfindlich

Sortenwahl

hoéherer Anteil vermarktungsfahiger Ware

zusatzliche tech-nische o
Ausstattung °

Frostschutz-/Sommerberegnung
Hagelschutznetze

Schutz vor Witterungseinfliissen

e Folientunnel
e Hydroponik

Geschitzter Anbau

exakt steuerbare Produktion

Schnellkiihlung (Erdbeeren)
e Vakuumkiihlung (Salat)
e Eiswasser-/Hydrokihlung (M6hren)

Kihlung der Erntepro-
dukte

Verlangerung der Haltbarkeit

Qualifizierung der Akteure

Produktions-

bessere Fachexpertise der Erzeuger
beratungen

hoéherer Anteil
vermarktungsfahiger Ware

Schulungen des
LEH-Personals

bessere Fachexpertise im LEH beim
Umgang mit Obst und Gemiise

geringerer Verderb im LEH

Verbesserungen bei der Vermarktung von Obst und Gemiise

Abnahmevereinbarungen zwischen Erzeu-

V k
ertragsvermarktung gung und LEH

geringere Sicherheitsaufschlage
im Anbau = weniger Uberschuss

e GroRendifferenzierungen

e Klasse 2-Ware (z. B. Bio-HeIdenl, nicht
perfekte Warez, IssSo-ApfeIs)

e Salat nach Gewicht vermarkten

groRere Produkt-
differenzierung

Erh6hung des Anteils vermarktungs-
fahiger Ware

produktschonende Foodtainer, Flowpacks, Schalen mit Deckel geringerer Verderb im LEH
Verpackungen

Kihlung der Kuhl-/Befeuchtungseinrichtungen vom .. .
Verkaufsware Zentrallager bis zur Auslage im LEH Verlangerung der Haltbarkeit

Ruckfuhrung der LEH-Standards auf ge-
Lockerung der Quali- setzliches Niveau:
tatsanforderungen e bei den optischen Vorgaben
des LEH e bei Riickstdanden von Pflanzenschutz-
mitteln

hoherer Anteil vermarktungsfahiger Ware

Der Discounter PENNY vermarktet Bio-Obst und -Gemiise mit kleinen Schonheitsfehlern als ,,Bio-Helden”. Hierbei darf pro
Packstiick nur eine Hochstzahl an Bio-Helden enthalten sein. Es gibt keine Preisabschldge bei dieser Daueraktion von PENNY

(PENNY 2016).

»Keiner ist perfekt ist die Initiative gegen Lebensmittelverschwendung des Discounters NETTO. Apfel und Méhren mit kleinen

Schonheitsfehlern werden in regelmaRig stattfindenden Sonderaktionen zu gilinstigeren Preisen vermarktet (NETTO 2019).
Mit der Eigenmarke ,,IssSo“ vermarktet die Erzeugergenossenschaft Landgard Produkte mit duBeren Makeln, beispielsweise
durch Unwetter beschidigte Apfel und Birnen aus regionaler Erzeugung. Diese MaRnahme wird zum Teil auch bei Ware mit

Bio-Siegel durchgefihrt (Landgard 2019).

Quelle: Eigene Ergebnisse.
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e Abnahmevereinbarungen zwischen Erzeugung und LEH

Um den Erzeugerbetrieben die Absatzmengenplanung zu erleichtern und weniger Uberschiis-
se zu produzieren, kdnnten friihzeitige Liefervertrage fiir den Frischmarkt etabliert werden,
dhnlich dem Geschéaftsmodell des Vertragsanbaus fiir die Vermarktungsindustrie. Schwach-
punkte bei dieser MaRnahme werden im Falle von witterungsbedingten Lieferengpdassen ge-
sehen. Dadurch waren Liefer- und Geschaftsbeziehungen potenziell gefahrdet. Daher ware es
eine Voraussetzung fir das Gelingen dieser MaRnahme, das Bewusstsein und Verstandnis flr
den jeweiligen Vertragspartner auf beiden Seiten zu erhdhen. Letztendlich erscheint eine
derartige MalRnahme in einem Kaufermarkt jedoch schwierig umsetzbar. Moégliche Koopera-
tionsformen mit dem Ziel, Lebensmittelverluste zu vermeiden, sollten aber unter den Beteilig-
ten ausgelotet werden.”

Vermeidungspotenzial:
++ Eine spurbare Reduktion von Lebensmittelverlusten ist moglich.

e Produktschonende Verpackungen

Mit dem Einsatz von Foodtainern, Flowpacks, Schalen mit Deckel etc. bleibt die Produktquali-
tat langer erhalten, weil Feuchtigkeitsverluste verringert, Druckstellen reduziert, ein produkt-
schonenderes Handling im LEH und eine bessere Hygiene am Point of Sale erreicht werden.
Fortschritte bei der Entwicklung von intelligenten Verpackungen kdonnten helfen, Lebensmit-
telverluste zu verringern (vgl. hierzu auch Porat et al. 2018). Mit einer solchen MaRnahme
sind jedoch zusatzliche Kosten und Umweltbelastungen durch eine verstarkte Nutzung von
Verpackungen verbunden.

Vermeidungspotenzial:
++ Eine spirbare Reduktion von Lebensmittelverlusten ist moglich.

¢ Friihzeitige und durchgehende Kiihlkette

Um Frische und Qualitdt von Obst und Gemdiise zu erhalten, sind die Kiihlung der Produkte
und das Einhalten der Kiihlkette vom Feldrand, d. h. direkt ab Ernte, bis zur Ladentheke sehr
wichtig. Kihleinrichtungen auf Erzeugerebene, z. B. Eiswasserkiihlung bei M6éhren, Vakuum-
kiihlung bei Salaten oder Schnellkiihlung bei Erdbeeren sorgen fiir eine schnelle Temperatur-
absenkung im Erntegut, das in Kiihl-LKWs zu den LEH-Kunden geliefert wird. Auf Handelsebe-
ne sollte die Kiihlkette sowohl in den Zentrallagern als auch in den Verkaufsladen fortgesetzt
werden, z. B. mit entsprechend ausgeristeten Lagern beim Wareneingang und Kiihl- und Be-
feuchtungseinrichtungen am Point of Sale. Auch diese sehr energieintensive MalRnahme er-
fordert zusatzliche Investitionen und verursacht Betriebskosten. Daher sind derartige Kihlein-
richtungen nur in groRen Erzeugerbetrieben und -organisationen Standard. In kleineren Be-

*  Die Bedeutung einer besseren Kommunikation in der WSK fiir die Verringerung von Lebensmittelverlusten wird auch in

der Studie von Meyer et al. (2018) herausgestellt.
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trieben koénnten sie dazu beitragen, Lebensmittelverluste zu verringern. Im Einklang mit den
Analysen von Porat etal. (2018) konnten mit einer Verbesserung des Kihlkettenmanage-
ments im Handel Verluste deutlich reduziert werden.

Vermeidungspotenzial:
+++ Eine deutliche Reduktion von Lebensmittelverlusten im LEH und
eine geringe Reduktion von Lebensmittelverlusten auf Erzeugerebene sind moglich.

e Lockerung der LEH-Qualitdtsanforderungen

Ein wesentlicher Treiber fiir Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene sind die hohen Quali-
tatsanforderungen des LEH an die duBere Qualitat der Produkte, die in den vergangenen zehn
Jahren deutlich zugenommen haben.” GréRere Toleranzen bei den Standards fiir GréRe, Far-
be, Form etc. und die Rickfiihrung der Standards fir den Pflanzenschutz auf das gesetzliche
Niveau konnten den Anteil vermarktungsfahiger Ware deutlich erhéhen.

Mit Blick auf PflanzenschutzmalRnahmen stellt sich das Problem produktspezifisch unter-
schiedlich dar. Es kann jedoch konstatiert werden, dass nicht unbedingt die hoheren Anforde-
rungen des LEH an die Produkte fir héhere Lebensmittelverluste verantwortlich sind, sondern
eher die unterschiedlichen Anforderungen der verschiedenen LEH-Ketten. Wahrend eine
Gruppe von Handlern die maximale Anzahl nachweisbarer Wirkstoffe auf 3 bis 5 begrenzt,
fordern andere Ketten wiederum eine maximale Auslastung des Einzelwirkstoffs von einem
Drittel des gesetzlichen Riickstandshochstgehaltes (Tabelle A4.5 im Anhang A 4.2). Da der Ab-
nehmer der Produkte erst zum Verkaufszeitpunkt bekannt ist, versuchen die Anbauer, alle
Kriterien gleichzeitig zu erflllen, was kulturtechnisch schwierig umzusetzen ist. Da unter die-
sen Voraussetzungen die Mittelauswahl stark eingeschrankt ist und weniger wirksame Mittel
haufiger eingesetzt werden missen, sind teilweise sogar hohere PflanzenschutzmaRnahmen
erforderlich.

Vermeidungspotenzial:
+++ Eine deutliche Reduktion von Lebensmittelverlusten ist méglich.

e Qualifizierung der Akteure

Eine verbesserte Produktionsberatung auf Erzeugerebene, z. B. zu Kulturfiihrung, Arbeitsor-
ganisation und Erntetechnik, kann dazu beitragen, insbesondere in kleineren Erzeugerbetrie-
ben den Anteil vermarktungsfahiger Ware zu erhdhen.

3 Eriksson et al. (2017) bestitigen mit ihren Analysen zu Lebensmittelverlusten im schwedischen LEH einen Trend zu

steigenden Retouren im LEH und damit zur Verlagerung von Verantwortlichkeiten flir Lebensmittelverluste auf andere
Stufen der WSK.
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Eine bessere Fachexpertise bei den Einkdaufern des LEH und bei den Beschaftigten in den
Zentrallagern sowie den einzelnen Filialen des LEH, beispielsweise zu biologischen Prozessen,
zum produktschonenden Handling von Obst und Gemuse und zur natirlichen Variabilitat der
Produkte, konnte den Umgang mit der Ware verbessern und die Retouren reduzieren und
dadurch die Lebensmittelverluste verringern.

Vermeidungspotenzial:
++ Eine spurbare Reduktion von Lebensmittelverlusten ist moglich.

4.9 Analyse der nachgelagerten Stufen der WSK Obst und Gemiise

4.9.1 Der Erzeugerebene nachgelagerte Wertschopfungsstufen

Um auch die Lebensmittelverluste auf den der Erzeugerebene nachgelagerten Stufen der WSK
Obst und Gemise zu ermitteln, wurden zwolf Interviews mit Entscheidungstragern verschiedener
nachgelagerter Bereiche wie Bilindelung, Aufbereitung, Verarbeitung und LEH durchgefiihrt.
Durch vertikale Integration entlang der WSK sind die Uberginge zwischen den verschiedenen
WSK-Stufen flieRend. Insbesondere die Blindelung, Aufbereitung und Verpackung der Produkte
erfolgt nicht nur in Erzeugermarkten und im GroBhandel, sondern in erheblichen Anteilen und
weiter zunehmend in groRen Erzeugerbetrieben (Behr 2018). Da die Erzeugermarkte und die
Produktion von Obst und Gemiise haufig eng miteinander verbunden sind, wurden die Lebens-
mittelverluste bei der Blindelung, Lagerung, Aufbereitung und Verpackung mit in den Kapiteln 4.3
bis 4.6 quantifiziert. Die Ursachen fir Lebensmittelverluste auf dieser Ebene wurden in Kapi-
tel 4.7 diskutiert und GegenmaRBnahmen in Kapitel 4.8 prasentiert. Daher fokussiert dieses Kapitel
auf die Interviews mit Entscheidungstragern aus LEH und Verarbeitungsindustrie, die aufgrund
der geringen Anzahl vor allem qualitative Einblicke geben. Die Bandbreite der untersuchten Be-
reiche umfasst im LEH den zentralen Einkauf und die Verkaufsstellen, die Saft- und Konfitlirenin-
dustrie sowie die Herstellung von Convenience-Food.

Abbildung 4.5 skizziert die verschiedenen Stufen der WSK von Obst und Gemiise einschlieRRlich
der Ebenen Erzeugung und Biindelung. Die Erkenntnisse aus der Befragung von Entscheidungs-
tragern der Biindelungsebene flossen — wie oben dargelegt — in die Ergebnisdokumentation der
Erzeugerebene ein. Die gestrichelt dargestellten Lieferbeziehungen zu weiteren Bereichen der
Verarbeitungsindustrie kdnnen nicht beschrieben werden, da es leider nicht gelang, weitere
Fachleute aus der Verarbeitung von Obst und Gemiise, z. B. aus der Konservenindustrie, fiir ein
Interview zu gewinnen.
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Abbildung 4.5: Die Stufen der WSK Obst und Gemise ab Erzeugerebene
Erzeugung Biindelung Verarbeitung Vermarktung
? GroRhandel
—>
LEH
—>
Saftindustrie =
—> Erzeugermirkte —
Erzeuger- | | > Vorverarbeitung
betriebe Schalbetriebe etc.
Konfitiirenindustrie
““““““““ >| Weitere Verarbeiter |
_______________________________ > Konservenindustrie etc.
Herstellervon [~ GroR3-
Convenience-Food verbraucher

Quelle: Eigene Darstellung.

In der Verarbeitung von Obst und Gemise haben sich arbeitsteilige Strukturen etabliert. Neben
der Direktbelieferung der Verarbeitungsindustrie gibt es in den Anbauregionen auch Betriebe fiir
die Vorverarbeitung der Produkte, z. B. Frostereien, Keltereien oder Schilbetriebe fiir Apfel.

Die Verarbeitungsindustrie schliel3t fiir bis zu 75 % der geplanten Jahresmengen Liefervertrage
mit den Erzeugerbetrieben ab, die beispielsweise auch die anzubauenden Sorten vorgeben. Feh-
lende Mengen werden aus anderen Quellen gedeckt, z. B. auf dem Spotmarkt oder durch auf
dem Frischmarkt nicht absetzbare Ware. Die Anspriiche der Verarbeitung an frei zugekaufte
Rohware sind produktspezifisch. Saft- und Konfitiirenindustrie nehmen bei Apfeln und Erdbeeren
alle Sorten ab, die mit den Vertragsanbausorten verschnitten werden, um den gewiinschten Ge-
schmack des Endprodukts zu erhalten. Bei Mohren hingegen werden Qualitatsanspriiche bezlig-
lich Farbe und sensorischer Werte vorgegeben. Mit diesen Vorgaben sind nur bestimmte Sorten
fiir die Verarbeitungsindustrie geeignet, die flir den Frischmarkt nicht angebaut werden.

Die Herstellung von Convenience-Food unterscheidet sich beziglich der Qualitatsanspriiche von
denen anderer Verarbeitungsbetriebe. Hier werden héchste Anspriiche an die dulRere Qualitat
der Einkaufsware gestellt und daher nur Klasse 1-Ware oder besser nachgefragt. Beispielsweise
diirfen wegen der maschinellen Schilung Méhren nicht krumm und Apfel nicht zu klein oder zu
grolS sein.
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4.9.2 Lebensmittelverluste in LEH und Verarbeitung
Auf den nachgelagerten Stufen der WSK entstehen Lebensmittelverluste beim Wareneingang, die
Uber die Retouren erfasst werden, als Abschriften im LEH und als Verarbeitungsverluste (Tabel-

le 4.13).

Tabelle 4.13: Lebensmittelverluste entlang der WSK Obst und Gemdiise

LEH Verarbeitungsindustrie

Retouren Obst und Gemiuse 05-3% 0,1-10%
Abschriften 2-5%

Tankzugverluste 1-7%
Verarbeitungsverluste D4%
Fruchtreste Uber alle Friichte ?B5%
Fruchtreste Kern- und Steinobst 15-18%
Putzverluste 20-45%

Quelle: Eigene Ergebnisse.

Bei den Retouren ist zwischen denen im LEH und denen bei der Verarbeitung zu unterscheiden.
Die Hohe der Retouren in der Verarbeitung von Obst ist abhangig vom Grad der Vorverarbeitung.
Die Retouren sind umso geringer, je starker vorverarbeitet die Produkte angeliefert werden. Die
geringste Retourenquote mit 0,1 % haben fertig verarbeitete Rohwarenanlieferungen. 2 bis 3 %
der angelieferten Tiefkiihlerdbeeren und bis zu 10 % der frisch angelieferten Apfel werden re-
tourniert, vielfach aus Sauberkeitsgriinden, wie zu viele Fremdstoffe durch z. B. Kelche, Blatter
und/oder Zweige. Bei der Herstellung von Convenience-Food werden hohe Qualitdtsanspriche
an die zu liefernde Ware gestellt. Die diesen Absatzzweig bedienenden Erzeugerbetriebe sind auf
diese hohen qualitativen Anforderungen eingestellt, so dass die Retouren in der Verarbeitung
sehr gering sind, beispielsweise liegen sie bei Salat deutlich unter 1 %.

Die Obst- und Gemiiseretouren im LEH belaufen sich auf 0,5 bis 3 % (Tabelle 4.13). Sie liegen bei
Erdbeeren mit 3 % und Salaten mit 2 % deutlich héher als bei Apfeln und Méhren, deren Retou-
renquote unter 1 % liegt. Retouren gehen zu Lasten der vorgelagerten WSK-Stufe, d. h. diese Ver-
luste wurden — sofern sie die Erzeugerebene oder Erzeugermirkte betreffen — dort erfasst.”

Die Verluste in den Filialen des LEH durch Abschriften aus Bruch und Verderb im Mittel aller Obst-
und Gemusearten betragen zwischen 2 und 5 % (Tabelle 4.13). Die hochsten Verluste sind bei
Erdbeeren (11 %) und Salaten (6 %) zu verzeichnen, deutlich geringere Werte bei Apfeln (3 %)

> Eriksson et al. (2017) konstatieren, dass MaRnahmen, die helfen Obst- und Gemiiseretouren und somit die Verluste auf

Erzeugerebene zu verringern, dem LEH keine finanziellen Vorteile verschaffen, sondern nur zusatzliche Arbeit und Kos-
ten bedeuten, so dass das Interesse des LEH an einer Verringerung der Retouren sehr begrenzt ist.
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und Mohren (1 %). Salate und Erdbeeren aus regionaler Anlieferung zeichnen sich durch geringe-
re Verluste aus.

Diese Werte sind vergleichbar mit dem Ergebnis einer in Osterreich durchgefiihrten Studie
(Lebersorger und Schneider 2014), die ein ganzes Jahr lang in iber 600 Einzelhandelsfilialen die
Lebensmittelverluste erhob und fiir Obst und Gemiise Verluste in Hohe von 4,2 % ausweist. Es
zeigen sich aber saisonale Unterschiede mit einem Maximum in den Sommermonaten Juli bis
September und einer weiteren Spitze um Weihnachten herum. Die geringsten Verluste wurden
zwischen Januar und Marz aufgezeichnet.

Eine Studie in drei schwedischen Supermarkten zeigt analog zu den in dieser Studie ermittelten
Ergebnissen ebenfalls hdhere Verluste fiir Beeren und Salate und geringere fiir Apfel und M&h-
ren. Allerdings wurden vom Niveau her geringere Verlustraten, die zwischen 1,3 % fiir Mdhren
und 4,7 % fiir Beeren liegen, identifiziert (Mattsson et al. 2018). Dagegen kommt eine Studie in
den USA auf deutlich héhere Werte mit Verlusten in Hohe von 9 % bei Obst und 8 % bei Gemise
(Buzby et al. 2014).

In der Saftindustrie entstehen bei Tankzuglieferungen Verluste beim Entleeren der Lieferfahrzeu-
ge, deren Hohe produktspezifisch ist. Bei Konzentratsaften kann zum Entleeren Wasser einge-
setzt werden, so dass die Tankzugverluste (1 bis 1,5 %) geringer sind als bei Direktsaften oder
pastosen Produkten wie Bananensaft (5 bis 7 %). Die befragten Verarbeitungsbetriebe aus der
Saftindustrie unterscheiden sich hinsichtlich der Vorverarbeitung der Produkte und der Anzahl
der Abfillanlagen. Bei nur einer Abfiillanlage fiir verschiedene Obst- und Gemisesédfte ergeben
sich beim Produktwechsel Verluste durch Anhaftungen in der Abfiillanlage, die bei jedem Wech-
sel gereinigt werden muss. Folglich hangt die Hohe der Verarbeitungsverluste von der Chargen-
grofRe und den Produkteigenschaften ab: Grofle Mengen (1 %) schneiden besser ab als Kleinst-
mengen (bis zu 20 %) und Apfelsaft (1 %) besser als Smoothies (10 %). Insgesamt wird mit einem
durchschnittlichen Verarbeitungsverlust der angelieferten Rohware von 4 % kalkuliert (Tabel-
le 4.13).

In der Verarbeitung von Obst und Gemise gibt es unvermeidbare Verluste, z. B. Fruchtreste wie
Apfelkerne und Erdbeersamen, die einen Grofteil der Verluste in der Verarbeitung verursachen.
Diese Reste aller verarbeiteten Friichte belaufen sich bei der Herstellung von Saft und Konfitlre
auf durchschnittlich 5 %, bei Apfeln und anderem Kernobst sowie bei Steinobst betragen die Res-
te 15 bis 18 %. Die Hohe der Putzverluste bei der Herstellung von Convenience-Produkten ist
produktspezifisch: Apfel 25 %, Salat 20 bis 30 % und Méhren 40 bis 45 % (Tabelle 4.13). Bei Bio-
ware liegen aufgrund einer geringeren Saftausbeute die Fruchtreste und die Putzabfalle bei der
Herstellung von Convenience-Food hoher als bei Ware aus konventioneller bzw. integrierter Pro-
duktion.
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4.9.3 Ursachen fiir Lebensmittelverluste in LEH und Verarbeitung

Die in den Experteninterviews benannten Ursachen fiir Lebensmittelverluste im LEH und der Ver-
arbeitung sind den folgenden vier Bereichen zuzuordnen:

e Retouren sind zumeist auf lange Transportwege zuriickzufiihren. Qualitatsmangel beruhen
insbesondere auf Kihlschaden auf dem LKW. Daher hat international gekaufte Ware eine
tendenziell hohere Reklamationsquote als heimische Ware. Regionale Salate und Erdbeeren
werden im Vergleich zu liberregionaler Ware aufgrund der kurzen Transportwege ebenfalls
weniger retourniert. Fallweise kdnnen die Erzeugerbetriebe wahlen, ob sie reklamierte Ware
abholen oder beim Kunden belassen. Die Kosten fiir Nachsortierungen im LEH oder héhere
Putzkosten bei der Herstellung von Convenience-Food sind vom Erzeugerbetrieb zu tragen.

e Abschriften bei Obst und Gemiuse hdangen auch von witterungsbedingten Nachfrageschwan-
kungen ab. Langfristige Werbeplanungen und kurzfristige Witterungsentwicklungen passen
nicht immer zueinander. , Wenn es wédrmer wird, ist Grillen angesagt und Salat verkauft sich
gut; bei weniger Temperatur gehen eher Spargel und Kartoffeln” (Experte aus dem LEH).

e Der Abverkauf von Obst und Gemise ist nicht nur vom Wetter, sondern auch von der Geld-
verfligbarkeit der Kunden abhangig, so dass das Bestellwesen im LEH stark auf Erfahrung und
Bauchgefiihl basiert. Ein anderer Experte aus dem LEH konstatiert: , Kaufleute, die ihre Kun-
den kennen, haben kaum Ausfdlle.” Daher spielt das Management des Wareneinkaufs in den
Verkaufsstellen eine wichtige Rolle fir die Hohe der Lebensmittelverluste.

e Lebensmittelverluste in der Verarbeitung werden durch die Vorgaben des LEH zum Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD) verursacht. Der LEH fordert, dass bei Anlieferung noch mindestens
zwei Drittel der gesamten Frist bis zum Ablauf des MHD gegeben sein miissen. Da bei gleich-
zeitig sehr kurzfristig eintreffenden Bestellungen des LEH keine Just-in-time-Verarbeitung
moglich ist, kdnnen sich bei Nachfrageschwankungen oder kurzfristigen Absagen von Aktio-
nen Probleme ergeben. Zu Lebensmittelverlusten werden die vom LEH nicht abgenommenen
Waren, wenn es Produkte betrifft, die unter dem Namen des Kunden vertrieben werden und
es dem Verarbeiter nicht gestattet wird, die Ware an caritative Einrichtungen zu spenden.
Gleiches gilt fur Ausschussware, z. B. wegen Etikettenfehlern. Im Gegensatz dazu vertreiben
die befragten Verarbeitungsbetriebe nicht absetzbare Ware ihrer eigenen Herstellermarken
oftmals an 1 Euro-Laden, ins Ausland oder geben sie an Tafeln ab.

4.9.4 MalBnahmen zur Verringerung von Lebensmittelverlusten auf den
nachgelagerten Stufen der WSK Obst und Gemiise

Im Folgenden werden — basierend auf den Experteninterviews — bereits etablierte oder sich in
der Umsetzungsphase befindliche MaBnahmen in LEH und Verarbeitung skizziert, um 6konomi-
sche Verluste und somit auch Lebensmittelverluste zu verringern:
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¢ In LEH und Verarbeitung gehen die Entwicklungen hin zu kiirzeren und schnelleren Lieferket-
ten, um eine volle Riickverfolgbarkeit der Ware und — insbesondere in der Verarbeitung — eine
gesicherte Warenverfligbarkeit zu gewahrleisten. Daher wird deutsche Ware direkt bei den
Produzenten und Erzeugermarkten eingekauft. Im LEH geht auch international der Trend zum
Direktgeschaft mit den Erzeugern (Direct Sourcing). Verarbeitungsware, die tGber Langzeitkon-
trakte abgesichert ist, wird direkt von den Erzeugern bzw. Erzeugermarkten bezogen. Diese
Veranderungen im Wareneinkauf haben gleichfalls Einfluss auf die Lebensmittelverluste, weil
mit den Direktgeschaften auch kiirzere Umschlagzeiten verbunden sind, so dass die Ware
schneller an die LEH-Filialen geliefert werden kann.*”

e Weitere MaRRnahmen im LEH und in der Verarbeitungsindustrie zielen auf Verbesserungen
der Logistik. Im LEH werden neue Warenbestellsysteme mit artikelgenauen Verkaufsdaten
entwickelt. AuRerdem wird das Bestell- und Lieferwesen auf 7 Tage erweitert, so dass Bestel-
lungen und Lieferungen auch sonntags getatigt und angenommen werden kénnen. Beide
MaBnahmen zielen darauf ab, bedarfsgerechtere Bestellungen zu ermdglichen. Neuartige La-
gerkonzepte, z. B. Cross Docking-Lager, bei denen der Lieferant bereits vorkommissionierte
Ware anliefert, verkiirzen den Warenumschlag in den LEH-Verteillagern, der derzeit je nach
Produkt 1 bis 3 Tage benoétigt, auf einen halben Tag.

Verschiedene EinzelmaRnahmen im LEH dienen der Verbesserung der Kiihlkette. Bei der Be-
lieferung der Filialen wird zunehmend auf einen getrennten Transport von kiihlpflichtiger und
kalteempfindlicher Ware geachtet. Neue(re) Laden haben Kihlhduser bzw. Obst- und Gem{-
sekiihllager. Darliber hinaus werden Beerenkihlungen fir Himbeeren und Heidelbeeren in
den Laden aufgestellt, deren Einsatz aber von der Kaufkraft der Kunden im Ladenumfeld be-
stimmt wird.

Die Saft- und Konfitirenindustrie verzichtet bei langen Transportwegen auf Frischeanliefe-
rungen und kauft beispielsweise in den Anbauzentren gefrostete oder bereits zu Saft(-kon-
zentraten) vorverarbeitete Ware.

e Um o6konomische Verluste und Lebensmittelverluste zu verhindern, haben sich unterschiedli-

che Alternativverwertungen flir Marktlberschiisse und nicht vermarktete Ware etabliert.
Der zunehmende Trend zum Kauf von Convenience-Produkten wird unterstiitzt durch Conve-
nience-Bedientheken. Hierfiir kénnen auch nicht verkaufte Ubermengen aus dem Frischebe-
reich vor Ort verarbeitet werden. Die Wochenendangebote im Discountbereich dienen auch
dazu, viel Ware im Markt unterzubringen. Sie bendétigen eine Vorlaufzeit von ca. 2 bis 3 Ta-
gen, sind manchmal aber auch innerhalb von 24 Stunden maoglich.
In der Verarbeitung werden Absatzkanale auBerhalb des LEH gesucht, z. B. im Ausland oder
1 Euro-Laden. Nicht verkaufte Ware aus LEH und Verarbeitung wird an die Tafeln gespendet
und, wenn dies moglich ist, als Tierfutter verwertet, u. a. fir Wildparks oder die Hobbyland-
wirtschaft.

*  Da die Verarbeitungsindustrie ihren Bedarf an Rohware bis maximal drei Viertel Giber Anbauvertrége absichert, werden

den Lieferanten vielfach auch liber den Vertragsanbau hinausgehende Mengen abgenommen.
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e Aus Nachhaltigkeitsgriinden sucht die Verarbeitungsindustrie nach Sekundarverwertungen
fiir nicht verzehrbare Produktionsriickstinde. Apfeltrester, der in groBen Mengen anfillt,
wird getrocknet und fiir die Pektinherstellung genutzt. Fiir andere Abfallprodukte bzw. gerin-
gere Abfallmengen gibt es innovative Ansatze zur Ganzverarbeitung, z. B. Erdbeersamendl
oder Apfeltrester fiir die Lederproduktion.

4.10 Bewertung der MalBnahmenvorschlage zur Verringerung von
Lebensmittelverlusten in der WSK Obst und Gemiise

In der Fallstudie Obst und Gemise haben sich Wettereinfliisse und die hohen Qualitatsanforde-
rungen an die zu liefernden Produkte als wesentliche Ursachen fir Lebensmittelverluste heraus-
kristallisiert. Mit der Nutzung von Technologien, der Qualifikation der beteiligten Akteure und
durch verstarkte Kooperationen entlang der WSK kann dem entgegengewirkt werden. Letztere
MaBnahme ist umso bedeutsamer, weil hohe Qualitdatsanforderungen des Handels an die zu lie-
fernden Produkte zu Lebensmittelverlusten auf den vorgelagerten WSK-Stufen Erzeugung und
Verarbeitung flhren.

ERLAUTERUNG DER BEWERTUNGSKRITERIEN
Einsparpotenzial:  Einsparmoglichkeiten gegeniiber dem Status Quo

Machbarkeit: technische Herausforderungen, organisatorische Veranderungen und/oder
fehlende Rechtssicherheit, die mit einer MaRnahme verbunden sein konnen

Gesamtkosten: mit der Umsetzung einer MaRnahme verbundene Gesamtkosten: Fixkosten,
z. B. Abschreibungen und Zinsen fiir zu tatigende Investitionen, und variable
Kosten, z. B. fiir zusatzliche Arbeit, Energie oder Weiterbildung der Akteure

Motivation: Bereitschaft des Managements und der Akteure zur Umsetzung der MaR-
nahme, beispielsweise aufgrund zu erwartender Hindernisse oder wegen der
Aussicht auf einen Imagegewinn bei Kunden und Geschéaftspartnern

Akzeptanz: Akzeptanz der Produkte und Produktionsverfahren durch Handelspartner
und Konsumenten

AbschlieBend sollen die MalRnahmenvorschlage fiir die WSK Obst und Gemiise einer qualitativen
Bewertung anhand der Kriterien Einsparpotenzial, Machbarkeit, Gesamtkosten, Motivation und
Akzeptanz (siehe Kasten , Erlauterung der Bewertungskriterien) unterzogen und die MalRnahmen
mit den qualitativen Kategorien gering, mittel und hoch bewertet werden. Ein hohes Einsparpo-
tenzial gegeniliber der heutigen Situation, eine als hoch bewertete Machbarkeit, die hohe Motiva-
tion der Beteiligten und eine hohe Akzeptanz gepaart mit geringen Gesamtkosten zeichnen
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idealerweise eine erfolgversprechende MalRnahme zur Verringerung von Lebensmittelverlusten
aus. Die Bewertung der in den Kapiteln 4.8 und 4.9.4 dokumentierten MalBnahmenvorschladge ist
in Tabelle 4.14 einem Ampelsystem vergleichbar visualisiert.

LEGENDE Einsparpotenzial Machbarkeit Kosten Motivation Akzeptanz
A gering gering hoch gering gering
mittel mittel mittel mittel mittel
o hoch hoch gering hoch hoch
? Einfluss vorhanden, aber keine Bewertung moglich

Tabelle 4.14:
WSK Obst und Gemdise

Bewertung der MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten in der

Einspar-

poten- Mach- Gesamt- Motiva- Akzep-
MaRBnahmen Sektor zial barkeit kosten tion tanz
Technische Lésungen zur Vorbeugung von Witterungseinfliissen
Frostschutz-/Sommerberegnung und Hagel- Produktion ® o
schutznetze helfen Spatfrost-, Trockenheits- und
Hagelschaden sowie Sonnenbrand an Obst- und | Verarbeitung
GemduUsekulturen zu vermeiden, so dass der PS
Anteil vermarktungsfahiger Ware erhoht werden Handel
kann (vgl. Kapitel 4.8). Konsum A
Geschiitzter Anbau
Mit dem Einstieg in die geschitzte und dadurch Produktion ® ® A
steuerbare Produktion kann nahezu witterungs-
unabhangig kultiviert werden. Erntemengen und Verarbeitung
Absatzzeitpunkte von Obst und Gemise werden
planbar, so dass sich nicht nur der Anteil vermark- Handel o
tungsfahiger Ware erhéht, sondern auch Uberschiis-
se reduziert werden (vgl. Kapitel 4.8). Konsum A
Qualifizierung der Akteure
Produktionsberatungen, insbesondere in kleine- Produktion . ® .
ren Erzeugerbetrieben, und Schulungen des
LEH-Personals sind zu intensivieren, um den Verarbeitung
Anteil vermarktungsfahiger Ware zu steigern
sowie Retouren und den Verderb von Obst und Handel ® ® ?
Gemdse im LEH zu reduzieren (vgl. Kapitel 4.8). Konsum )
Abnahmevereinbarungen zwischen Erzeugung und LEH
Um den Erzeugerbetrieben die Absatzmengen- Produktion o
planung zu erleichtern und weniger Uberschisse
zu produzieren, kdnnten garantierte zeitlich Verarbeitung * * * *
flexible Abnahmevereinbarungen fir den Frisch-
markt etabliert werden (vgl. Kapitel 4.8). Handel A A

Konsum .




110

Tabelle 4.14:
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Bewertung der MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten in der

Einspar- Mach- Gesamt- Moti- Akzep-
MaRnahmen Sektor poten-zia barkeit kosten vation tanz
Produktschonende Verpackungen
Mit dem Einsatz von Verpackungen bei Obst und GemU- | produktion [ )
se werden Feuchtigkeitsverluste verringert, Druckstellen
reduziert und eine bessere Hygiene am Point of Sale Verarbeitung
erreicht, so dass die Produktqualitat Ianger erhalten A
bleibt. Verpackungen kénnen daher helfen, Lebensmit- Handel ®
telverluste zu verringern (vgl. Kapitel 4.8). Konsum A
Friihzeitige und durchgehende Kiihlkette
Um Frische und Qualitdt von Obst und Gemse zu Produktion A [ ) A
erhalten, sind ein schnelles Herunterkihlen des . . " . "
Erntegutes und das Einhalten der Kihlkette von der | Verarbeitung
Ernte bis zur Ladentheke sehr wichtig Handel ® ® A o
vgl. Kapitel 4.8).
(vel. Kap ) Konsum o
Kiirzere und schnellere Lieferketten
Eine Direktbelieferung von Verarbeitungsindustrie und | produktion A ® ® [ )
LEH durch Erzeuger bzw. Erzeugermarkte verkirzt die
Umschlagzeiten, so dass die Obst- und Gemiiseprodukte | Verarbeitung ? o o o

schneller im Verarbeitungsbetrieb bzw. den Filialen des

LEH ankommen und dort oder auf Verbrauchsebene Handel ® ® ® ®
eine langere Haltbarkeit aufweisen (vgl. Kapitel 4.9.4). Konsum o
Verbesserungen der Logistik
Neue Warenbestellsysteme und neuartige Lagerkon- | produktion A A A
zepte im LEH, eine Nutzung von Halbfertigware in der
Verarbeitung und ein verkiirzter Warenumschlag kon- | Verarbeitung * * * *
nen die Bestellungen bedarfsgerechter und schneller Handel ® A
abdecken (vgl. Kapitel 4.9.4).
Konsum o

Alternativverwertungen fiir Marktiiberschiisse und
Convenience-Bedientheken, Wochenendangebote im
Discountbereich, alternative Absatzkanale fur Herstel-

nicht vermarktete Ware

Produktion

lermarkenprodukte, Tafeln u. a. karitative Spenden und | Verarbeitung o [ ) (]
die Verwertung als Tierfutter sind Alternativen fir ge-
nussfahiges, aber nicht vermarktungsfahiges Obst und Handel ® ® ®
Gemise, um dkonomische und Lebensmittelverluste zu

. . Konsum o
verringern (vgl. Kapitel 4.9.4).
Lockerung der LEH-Qualitatsanforderungen
Ein wesentlicher Treiber fir Lebensmittelverluste auf Produktion ® O O O
Erzeugerebene sind die hohen Qualitadtsanforderungen
des LEH an Obst- und Gemuseprodukte, z. B. an GroRe, | Verarbeitung
Farbe, Form und Gehalt an Pflanzenschutzmittelrlick-
standen. In der Verarbeitungsindustrie sind die LEH- Handel ® A A
Vorgaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum verantwort-

Konsum (]

lich fur Lebensmittelverluste (vgl. Kapitel 4.8).

* Diese MaRnahme ist in der Verarbeitungsindustrie bereits Standard und wird daher nicht bewertet.

Quelle:

Eigene Einschatzungen des Projektteams des Thinen-Instituts.
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4.11 Fazit

Lebensmittelverluste auf Erzeugerebene kdnnen erheblich sein und insbesondere witterungsbe-
dingt stark schwanken. Die Verluste bei Apfeln und Erdbeeren sind geringer als bei Méhren und
Salat, weil bei erstgenannten zahlreiche Verwertungsmaoglichkeiten existieren. Es gibt jedoch
grolRe Unterschiede in den Verwertungsmengen von Apfeln und Erdbeeren.

Auf allen Stufen der WSK sind Lebensmittelverluste immer auch 6konomische Verluste. Aber
auch MalRnahmen zur Verringerung von Lebensmittelverlusten verursachen i. d. R. Kosten. Daher
werden nur solche MaBBnahmen durchgefiihrt, die aus einzelbetrieblicher Sicht wirtschaftlich ver-
tretbar sind. Beispielsweise missen Sicherheitsaufschlage in der Mengenplanung auf Erzeuger-
ebene aufgrund der Krafteverhaltnisse zwischen Angebot und Nachfrage eventuell als system-
immanent betrachtet werden.

Vielversprechende MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten zielen auf witte-
rungsunabhangigere Produktionsbedingungen, eine Verlangerung der Haltbarkeit und eine ver-
starkte Zusammenarbeit mit den nachgelagerten Stufen der WSK.

Aufbauend auf diesen Ergebnissen der Fallstudie Obst und Gemise gilt es nun, die Wirksamkeit
der erarbeiteten MaRBnahmen fiir die Erzeugerebene und entlang der WSK zu analysieren und zu
guantifizieren. Hierflir missen das Potenzial zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten, die Kos-
ten und der Nutzen der MalRnahmen ermittelt werden, um deren Effizienz abschatzen zu kénnen.
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Kernaussagen:

e Auf Erzeugerebene kdnnen Lebensmittelverluste erheblich sein. Mehr als 25 %
der genussfahigen Salate und Mohren gehen verloren. Die Verluste sind bei den
Obstprodukten geringer als bei den Gemiseprodukten. Es zeigen sich aber gro-
Rere Unterschiede zwischen den leicht verderblichen Erdbeeren (15 bis 20 %)
und den lange lagerfiahigen Apfeln (6 bis 16 %). Die Verluste unterliegen starken
Schwankungen: Bei unglinstiger Witterung kénnen sie bei Salat, Méhren und
Erdbeeren bis auf 50 % steigen.

e Die Witterung hat nicht nur einen groRen Einfluss auf die Produktion von Obst
und Gemdiise, sondern auch auf die Nachfrage nach Produkten. Dies ist insbeson-
dere bei den leicht verderblichen Erzeugnissen Salat und Erdbeeren von Bedeu-
tung.

e Hohe Qualitatsanforderungen an die zu liefernden Produkte fiihren zu Lebens-
mittelverlusten auf den vorgelagerten WSK-Stufen Erzeugung und Verarbeitung.

e Die Hohe der Lebensmittelverluste wird maRgeblich beeinflusst von
- der Marktsituation — insbesondere bei leicht verderblichen Produkten,
- den LEH-Qualitatsstandards bei Wuchsform, Optik, GroRe und Pflanzen-
schutzmittelriickstanden,
- fehlenden Verwertungsmoglichkeiten von nicht den Standards
entsprechender Frischware.

e Geeignete MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten, die in unter-

schiedlicher Intensitat bereits schon umgesetzt werden, sind

- auf Erzeugerebene die Nutzung von Technologien zur Verringerung des
Witterungseinflusses, z. B. durch den geschitzten Anbau,

- im LEH die Angleichung der Qualitatsanforderungen an die gesetzlichen
Vorschriften,

- in LEH und Verarbeitung die Verbesserung der Logistik und

- entlang der WSK die Verlangerung der Produkthaltbarkeit durch intelligente
Verpackungen im Frischebereich, die Einhaltung einer durchgehenden
Kihlkette von der Ernte bis zur Ladentheke, eine bessere Qualifikation der
beteiligten Akteure und eine verstarkte Kooperationen entlang der WSK.
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5 Untersuchung von Lebensmittelabfallen und VermeidungsmaRnahmen
in Backereien

Dominik Leverenz™, Gerold Hafner”, Karoline Owusu-Sekyere™, Martin Kranert™”,
Valerie Beck™, Hildemar Mendez Guillen™, Philipp Fuchs™, Salua Moussawel’”

5.1 Hintergrund

Weltweit werden jahrlich 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel weggeworfen. Das ist rund ein Drit-
tel aller fir den menschlichen Konsum produzierten Lebensmittel (Gustavsson et al. 2011). Le-
bensmittelabfalle verursachen sowohl bei der Produktion als auch bei der Entsorgung Umweltbe-
lastungen. Eine Reduktion dieser Abfdlle kann daher in erheblichem Mal3e dazu beitragen, die mit
Lebensmittelerzeugung und -konsum verbundenen Umwelt- und Ressourcenanspriiche sowie die
Emissionen zu senken. Deshalb sind die EU-Mitgliedsstaaten dazu aufgefordert, die erzeugten
Lebensmittelabfalle bis zum Jahr 2030 zu halbieren und Anreize fiir eine gestindere und nachhal-
tigere Erzeugungs- und Verbrauchsstruktur zu schaffen (Europaische Kommission 2011e). Die
Entstehung von Lebensmittelabfillen hat verschiedene Ursachen. In Industrielandern entsteht
der Abfall meist gegen Ende der Wertschopfungskette und ist abhangig vom Verhalten des End-
verbrauchers (Gustavsson et al. 2011).

Berechnungen der Universitat Stuttgart aus dem Jahr 2015 zufolge (vgl. Kapitel 2) werden in
Deutschland von jahrlich 4,9 Mio. t produzierten Backwaren rund 1,7 Mio. t zu Lebensmittelabfall

(vgl. Abbildung 5.1), davon werden rund 36 % allein durch Retouren aus Backereien verursacht.

Abbildung 5.1: Backwarenproduktion und Backwarenverluste in Deutschland im Jahr 2015

&

Produktion:
ca. 4,9 Mio. t/a

Handel
13% Haushalte
49%

Verluste: Retouren aus \

ca. 1,7 Mio. t/a Bickereien
36% AulBer-Haus-Konsum

2%

Quelle: Eigene Darstellung.

*  Universitat Stuttgart, Institut fiir Siedlungswasserbau, Wassergiite- und Abfallwirtschaft.
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Etwa die Halfte aller Lebensmittelverluste in der Backwarenbranche entsteht in der Lebensmit-
telverarbeitung (Hafner et al. 2013a). Dies liegt vor allem an der groRen Menge der aus den Ba-
ckereifilialen retournierten Backwaren, die im Gegensatz zu anderen verarbeiteten Produkten als
Retourware auf Stufe der Lebensmittelverarbeitung erfasst werden. Diese Verluste gehen eben-
falls mit 6kologischen Einsparpotenzialen einher, wie z. B. der Energieeinsparung (Hafner et al.
2016b). Bei der Untersuchung von Lebensmittelabfallen und Methoden zur Reduzierung der Ab-
fallmenge in Backereibetrieben missen individuelle Vermeidungspotenziale beriicksichtigt und
geeignete MalRnahmen fir die unterschiedlichen Unternehmenstypen, wie zum Beispiel Einzelfi-
lialen und GroRbackereien, abgeleitet werden. Die vorliegende Fallstudie hat deshalb zum Ziel,
nachhaltige MalRnahmen zur Abfallvermeidung im Bereich Retouren in Backereien zu entwickeln.

Stand der Forschung

In der Backwarenbranche wurden das Aufkommen von Lebensmittelabfallen und Methoden zur
Reduzierung der Abfallmengen bisher nur am Rande untersucht. Das Projekt ,Reduktion der Le-
bensmittelabfille bei Brot und Backwaren” der Fachhochschule Miinster untersuchte das Abfall-
aufkommen in sechs Backereien unterschiedlicher GroRe und Struktur. Industrielle GroRbacke-
reien waren nicht Bestandteil des Untersuchungsraumes. Im Durchschnitt ergab sich eine Abfall-
menge von 11,8 %, was vor allem durch die hohen Retourenquoten (10 %) begriindet wurde (Rit-
ter et al. 2015).

In Osterreich zeigte eine Untersuchung von 43 Unternehmen, dass der Wert an Altbackwaren
zwischen 0,8 % und 30 % schwankt. Die Anteile waren dabei unabhéangig von GréRe und Mitar-
beiteranzahl des Unternehmens, weshalb sich die Anteile an Altbackwaren auf 9,5 % mitteln las-
sen (Schneider und Scherhaufer 2009). Auffallig sind auch die hohen Abfallmengen im Lebensmit-
teleinzelhandel. Hier liegt der Anteil an Lebensmittelverlusten beziiglich des Warenbezugs bei SB-
Broten und Backwaren mit 10,42 % deutlich Gber dem Anteil der anfallenden Lebensmittelabfille
von anderen Lebensmitteln (EHI 2011). Im Vergleich zum Einzelhandel landen in Haushalten zwar
anteilig weniger Backwaren im Abfall, trotzdem sind Backwaren die Lebensmittelkategorie mit
dem drittgroRten Anteil an der gesamten Lebensmittelabfallmenge (Gusia 2012).

Die stoffliche Verwertung und Weiterverwendung von anfallenden Backwarenabfallen wird in der
Praxis bereits angewendet. So wurde u. a. ein Verfahren entwickelt, bei dem Hydrolysat aus al-
tem Brot als Rohstoff zur Herstellung von biologischem Farbstoff verwendet wird (Haque et al.
2016). Zusatzlich werden groBe Mengen an Altbrot und andere Backwaren unter anderem zu
Futtermittel und Mehl verarbeitet (Trockenwerk Dretzel 2013).

Ziel

Ziel der Fallstudie Bdckereien ist es, in verschiedenen Pilotprojekten in der Backwarenherstellung
und -vermarktung ganzheitliche Lésungsansatze in der Praxis zu entwickeln und deren Ubertrag-
barkeit zu prifen, um Ansatze und Methoden zur Abfallvermeidung in Backereien im Bereich Re-
touren zu erarbeiten. In Haushalten und im Lebensmitteleinzelhandel fallen ebenfalls grofle Ab-
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fallmengen an Backwaren an. In der hier vorliegenden Untersuchung soll jedoch ausschlieflich
die Vermeidung von Retouren in Backereien betrachtet werden.

Hierzu werden die Stoffstrome in unterschiedlichen Betrieben der Backereibranche (u. a. Hand-
werk, Filialbacker, Zentralbdckerei/GroBbackerei, Ausbildungsbetriebe) bilanziert und auf Opti-
mierungspotenzial untersucht. Dies beinhaltet unter anderem eine Hemmnisanalyse bzgl. der
Realisierbarkeit spezifischer OptimierungsmaBnahmen in verschiedenen Systemen der Backe-
reibranche und die Quantifizierung der Lebensmittelstrome in den relevanten Prozessstufen in
Backereibetrieben. Auch wird eine monetare Bewertung der Lebensmittelstréme in Backereibe-
trieben durchgefiihrt.

Es sollen Erkenntnisse hinsichtlich Akzeptanz und Vermeidungspotenzial von Lebensmittelabfal-
len in Backereibetrieben im Rahmen einer nicht reprasentativen Befragung von Betrieben und
Kunden gewonnen werden.

Eine Stoffstromanalyse unterschiedlicher Backereibetriebe, Erkenntnisse tiber den Effekt des Wa-
rendrucks und die damit verbundenen Auswirkungen auf Einsparpotenziale sowie Ressourcenre-
levanz und die Ableitung von praxistauglichen Handlungsalternativen sind ebenfalls Ziel der Fall-
studie.

5.2 Methoden

5.2.1 Begriffsdefinitionen

Backwaren

Backwaren sind Lebensmittel, die aus Getreideerzeugnissen gebacken werden. Diese lassen sich
in Brot, Kleingeback und feine Backwaren einteilen. Kleingeback sind Backwaren, die maximal 250
Gramm wiegen, wie beispielsweise Brotchen oder Laugengeback. Als feine Backwaren werden
stiBe und salzige Backerzeugnisse wie Kuchen, Kekse, Plundergeback, Kracker und Salzstangen
bezeichnet (Paradisi-Redaktion 2015). Mit Backwaren sind hier und im Folgenden Brote und
Kleingeback gemeint. Feine Backwaren sind ausgenommen. Des Weiteren werden nur Backwaren
betrachtet, die in Backereien hergestellt werden.

Bruch und Abfalle in Backereien

Abbildung 5.2 zeigt den Strom der Lebensmittel eines Backereibetriebes mit mehreren Filialen. Es
entstehen auf den Ebenen Produktion, Kommission und Transport (Lebensmittel-)Abfélle oder
Bruch. In den Filialen fallen zusatzlich Retouren an, welche entweder entsorgt, verfiittert oder
weiterverarbeitet werden. Unter Bruch werden Backwaren erfasst, welche aufgrund von dufieren
Schaden, fehlerhafter Produktion oder dhnlichen Kriterien nicht mehr verkauft werden kénnen,
aber verzehrfahig sind.



116 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

Abbildung 5.2: Stoffstromschema eines Backereibetriebs

Produktion K
Bruch | Abfalle Backerei Konditorei

{77 Kommission
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\/
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Futtermittel

Weiterverwertung

Quelle: Eigene Darstellung.

Retouren

Als Retouren werden Backwaren bezeichnet, die in den Betrieben nach Ladenschluss (ibrigblei-
ben, die also gebacken, aber nicht verkauft werden. Diese gehen in der Regel zurlick zur Produk-
tion und werden dort verwertet, entsorgt oder einer anderen Verwendung bzw. Verwertung zu-
gefuhrt.
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5.2.2 Vorgehen

Die Datenerhebung und Potenzialanalyse erfolgte in Zusammenarbeit mit insgesamt sieben Pra-
xispartnern, d. h. Backereibetriebe unterschiedlicher GréRe. Produzierte Verkaufs- und Retour-
mengen wurden teilweise mittels Warenwirtschaftssystemen erfasst und Uber reprdsentative
Zeitrdume zur Analyse und Auswertung digital ermittelt. In kleineren und mittelstandischen Be-
trieben werden Uber Kassensysteme die verkauften Produkte dokumentiert, die Retouren und
Abfalle oftmals nicht. Vor diesem Hintergrund wurden produzierte Mengen und Retouren in ei-
ner Einzelfilialbackerei sowie in einem KMU-Backer (ca. 12 Filialen) durch Protokollfiihrung sowie
Wiegen der Abfille und Retouren erfasst. Begleitend hierzu wurde eine Befragung hinsichtlich
der Hemmnisse von MalRnahmen bei den Praxispartnern durchgefiihrt. Fiir einen der Backereibe-
triebe wurde eine Stoffstrombilanz erstellt. Alle Ergebnisse wurden analysiert, bewertet und An-
satze zur Optimierung ausgearbeitet.

Zur Untersuchung der MaBnahmen wurde als Grundlage fur die MaBnahmenauswahl eine Litera-
turrecherche durchgefiihrt. AnschlieBend wurde ein Fragebogen erstellt, um zu untersuchen, ob
bei der Umsetzung dieser MaBnahmen Hemmnisse seitens der Backereien bestehen. Des Weite-
ren wurde eine nicht reprasentative Kundenbefragung zum Kaufverhalten mit dem Schwerpunkt
Abfallvermeidung durchgefiihrt, um herauszufinden, inwiefern die Hemmnisse der Backereien im
Bereich Kundenakzeptanz der Denkweise der Kunden entsprechen.

5.2.3 Untersuchte Backereibetriebe

Untersuchungen von Korrelationen zwischen produzierten Mengen und Retouren unterschiedli-
cher BetriebsgroRe und Filialtypen wurden durchgefiihrt. Die Auswahl der Betriebe erfolgte an-
hand der BetriebsgrofRe (Einzelfilialbacker, sowie Betriebe kleiner und mittlerer GroRe) und deren
Bereitschaft zur Kooperation in der Datenerhebung. Fiir ausgewahlte Betriebe wurden anschlie-
Rend potenzielle OptimierungsmaRnahmen bestimmt und teilweise umgesetzt. Exemplarisch
wurden die Betriebe 1-4 im Detail untersucht. Tabelle 5.1 zeigt die verschiedenen Betriebe und
ihre jeweiligen GroRen.
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Tabelle 5.1: Charakterisierung der an der Fallstudie beteiligten Backereibetriebe
Betriebe Anzahl Filialen Anzahl Mitarbeiter
Backerei 1 1 ca. 15
Backerei 2 6 ca. 80
Bickerei 3 8-12° ca. 50
Backerei 4 31 ca. 600
Backerei 5 1 ca.5
Backerei 6 1 ca. 7
Backerei 7 60 ca. 550

" Aus Geheimhaltungsgriinden und Riickverfolgbarkeit der Ergebnisse kdnnen keine genauen Angaben zur Anzahl der
Filialen gemacht werden.

Quelle: Eigene Berechnungen.

5.2.4 MaRnahmen und Potenziale

Um am Entstehungsort geeignete Mallnahmen zur Reduzierung von Backwarenabfallen zu fin-
den, wurde eine Literaturrecherche durchgefiihrt. Es wurden gezielt MaBnahmen ausgewahlt, die
Backwarenabfalle schon im Ansatz der Abfallentstehung verringern. Die Wahl fiel dabei auf die in
Tabelle 5.2 aufgefiihrten MaRnahmen. Es wurden solche MaBnahmen ausgewahlt, die sich in der
Praxis bereits als praktikabel und einfach zu realisieren erwiesen haben und die sich gleichzeitig
bereits in einigen Backereien dauerhaft etabliert haben. Die ausgewahlten MaRnahmen sind
nachfolgend kurz erldutert:

Sortiment verkleinern: Sorten, die sich weniger gut verkaufen, werden aus dem Sortiment ge-
nommen. Folglich bleiben bei Ladenschluss weniger Backwaren Ubrig.

Keine vollen Regale bis Ladenschluss: Die Auslagen in der Backerei werden in einem von der Ba-
ckerei festgelegten Zeitraum vor Ladenschluss nicht mehr aufgefiillt und das Sortiment somit
reduziert, sodass die Regale am Ende des Tages moglichst leer sind.

Vortagsbackwaren anbieten: Brotchen und Brote, die sich bis zum Ladenschluss nicht verkaufen,
werden als solche gekennzeichnet und am nachsten Tag zu einem glinstigeren Preis angeboten.

Warendruck verringern: Als Warendruck werden die prasentierten Artikel pro Quadratmeter
Verkaufsflache bezeichnet. Es werden also weniger Backwaren der gleichen Sorte in die Auslage
gelegt und erst bei Bedarf nachgefiillt bzw. nachgebacken.

Automatisierte Erfassung der Abfille: Die Abfille sollen durch einen in den taglichen Betriebsab-
lauf integrierten Prozess erfasst werden. Dies kann unter anderem durch digitale Losungen zur
Prozessoptimierung und durch intelligente Warenwirtschaftssysteme erfolgen.
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Sortiment nach A-, B- und C-Produkten umstellen: Eine allgemeine Definition fiir A-, B- und C-
Produkte gibt es nicht. Eine mdgliche Erklarung sieht folgendermalien aus:

A-Produkte sind sehr beliebt und werden gerne gekauft. Sie sind deshalb in grofSter Menge vor-
handen. B-Produkte sind Backwaren, die nur ganz frisch schmecken und nur morgens verkauft
werden. C-Produkte sind besondere Backwaren, die wenig verkauft werden wie z. B. Backwaren
flr Allergiker oder Diabetiker. Sie sind also nur in sehr geringer Stlickzahl oder nur an bestimmten
Wochentagen verfligbar. Auerdem sollten C-Produkte keine Retouren haben (Worrle 2015).

Happy Hour vor Ladenschluss: In einem definierten Zeitraum vor Ladenschluss werden die Back-
waren glinstiger angeboten, um maoglichst alle ibrigen Backwaren zu verkaufen, somit weniger
Retouren zu haben und gleichzeitig den Gewinn zu steigern.

Tabelle 5.2: Ausgewdhlte MalRlnahmen zur Reduzierung von Backwarenabfillen und Litera-
turquellen mit deren Empfehlung

MaBnahmen Literaturquelle
Sortiment verkleinern (Heidrich 2014; Ritter et al. 2015)
Keine vollen Regale bis Ladenschluss (Bakir 2015; Klein 2014)

(BrotPosten 2013; Ritter et al. 2015; Ludwig Stocker Hofpfis-

Vortagsbackwaren anbieten terei GmbH 2010)

Warendruck verringern (Bakir 2015; Klein 2014)
Erfassung der Abfélle (Gusia 2012); Firmen: z. B. Opal und Food Tracks
Sortiment nach A-, B- und C-Produkten

(Worrle 2015; Ritter et al. 2015)
umstellen

(Backerei Schwendinger 2016; Hofpfisterei 2016; Schmich

Happy Hour vor Ladenschluss 2012; Heidrich 2014)

Quelle: Eigene Darstellung.

5.2.5 Untersuchung der Retouren

In einer Einzelfilialbdckerei (Backerei 1) wurden Uber einen Zeitraum von vier Wochen jeweils an
allen Wochentagen die nach Ladenschluss Ubrig gebliebenen Mengen an Backwaren gemessen.
Die Abfallmengen wurden in dieser Studie erfasst, um die Retourmengen erstmals zu quantifizie-
ren und mogliche MaRBnahmen zur Einsparung der Retouren zu erarbeiten. Die Erfassungen der
Abfallmengen in Backerei 1 wurden handschriftlich als Stiickzahl dokumentiert und anschliel3end
mit Hilfe der zusatzlichen Daten, wie der Masse der einzelnen Backwaren, dem Verkaufspreis und
der produzierten Menge pro Tag, ausgewertet.

In einer KMU-Béackerei (Backerei 3), wurden liber einen Zeitraum von 20 Tagen die anfallenden
Retouren erfasst. Diese Backerei hat eine zentrale Produktion mit anschlieRender Auslieferung
von Teiglingen in die Filialen, wo diese dann gebacken werden. Die Retouren vom Vortag wurden
jeweils nach Riicklieferung von den Filialen in die Produktion verwogen. Die Lebensmittelabfille
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wurden in den untersuchten Bereichen in Papiersacken oder leerbaren Behéltern (z. B. Eimern)
erfasst. Behaltermassen wurden vom gewogenen Wert abgezogen, die Massen der Papiersacke
wurden nicht abgezogen, da diese mit dem organischen Abfall entsorgt wurden.

Es ist zu beachten, dass die erfassten Retouren ausschlieBlich Backwaren ohne tierische Bestand-
teile beinhalteten. Backwaren mit tierischen Bestandteilen wurden bereits in den jeweiligen Filia-
len Gber die vorhandenen Abfallbehalter entsorgt. Aufgrund unterschiedlicher Filial6ffnungszei-
ten an Wochenenden wurden die anfallenden Retouren gemeinsam am nachsten Werktag er-
fasst.

Des Weiteren konnten in Backerei 2 und Backerei 4 die aufgezeichneten Produktionsmengen und
die Retouren Giber mehr als ein Jahr sowohl in Stlickzahlen als auch deren Wert in Euro ausgewer-
tet und gegenuibergestellt werden. Die erhobenen Daten der Backereibetriebe werden jeweils
wie folgt ausgewertet:

1. Vergleich der Retourenquoten (Stiickzahl und Wert in €) des gesamten Erhebungszeitraum
und des taglichen Mittelwerts.

2. Vergleich von Produktion und Retouren fiir jeden Wochentag, getrennt nach Sortiment.

3. Betrachtung der Retourenstiickzahl der Artikel (hochste Liefer- bzw. Retourenstiickzahl pro
Wochentag).

4. Betrachtung der absoluten bzw. relativen Haufigkeit der Retourenquoten.

5. Korrelation zwischen Produktionsmenge und Retouren / Verkaufsmenge je Artikel.

5.2.5.1 Berechnung der Retouren
Retourenquoten kdnnen aufbauend auf verschiedenen Grundlagen berechnet werden:

1. Stiickzahl
Retourenquote in % (Stick/Stlck) = (Retourenstiickzahl (Stlick)) / (Lieferstlickzahl (Stiick))

Die Stiickzahl kann durch Listenflihrung oder durch Warenwirtschaftssysteme ermittelt werden,
wenn diese das zulassen.

2. Masse
Retourenquote in % (kg/kg) = (Retourmenge (kg)) / (Liefermenge (kg))

Zur Ermittlung der Masse muss ein Wiegen der Retouren stattfinden, bzw. die Masse der an die
Filialen gelieferten Mengen muss ersichtlich sein.

3. Monetar

Das monetare Auslesen von Retouren kann (iber Kassen- und Warenwirtschaftssystem oder tber
eine nachtragliche Bewertung anhand der Stiickpreise geschehen.
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In dieser Fallstudie wurde die Grundlage der Berechnung der Retourenquoten anhand der ver-
fligbaren Datenlage in den jeweiligen Backereien durchgefiihrt. Eine direkte Vergleichbarkeit der
entstandenen Retourenquoten durch die verschiedenen Berechnungswege ist nicht gegeben. Bei
der Auswertung und Interpretation der Ergebnisse muss deshalb darauf Riicksicht genommen
werden, nach welcher Berechnungsgrundlage ermittelt wurde.

5.2.6 Hemmnisanalyse

Die ausgewadhlten MaBBnahmen wurden auf ihre Umsetzbarkeit untersucht. Zur Ermittlung von
Hemmnissen, Barrieren, Bedenken und/oder Problemen seitens der Backereien bei der Umset-
zung der einzelnen MalRnahmen wurde eine Hemmnisanalyse durchgefiihrt. An dieser waren drei
Backereien beteiligt. Eine Hemmnisanalyse findet Gblicherweise im Bereich der umweltfreundli-
chen Beschaffung, also bei der Erzeugung von umweltfreundlichen Produkten, Anwendung und
wurde fir die vorliegende Untersuchung entsprechend adaptiert. Es wurde zunachst ein Frage-
bogen erstellt, deren Entwurf den Filialleitern der Backereien zur Stellungnahme und Erganzung
vorab vorgelegt wurde. Der Fragebogen sollte von allen Beteiligten einheitlich ausgefillt werden,
um vergleichbare Ergebnisse zu erzielen. Ebenfalls sollte ermittelt werden, ob in den verschiede-
nen Arbeitsbereichen unterschiedliche Hemmnisse als relevant wahrgenommen werden. Zu jeder
Malnahme wurden die ausgewdhlten Hemmnisse auf einer Skala von 0 — ,kein Hemmnis“ bis
5 — ,sehr starke Hemmnisse” bewertet. Der Fragebogen zur Hemmnisanalyse befindet sich im
Anhang A 5.3. Nachfolgend werden die untersuchten Hemmnisse kurz beschrieben:

Technik/Machbarkeit: Grundsatzlich sollte die Umsetzung mit der vorhandenen technischen
Ausstattung und ohne zusatzliches Personal moglich sein.

Betriebswirtschaft: Hier stellt sich die Frage, ob genligend finanzielle Mittel zur Verfligung stehen
oder der Aufwand letztendlich groRer ist als der aus der MaBnahme resultierende Gewinn.

Kundenakzeptanz: Einschatzung der Betreibe auf die Akzeptanz der Mallnahmen durch Kunden.
Méglicherweise werden einige mit den MaRnahmen verbunden Anderungen nicht akzeptiert und
die Kunden wechseln deshalb zu einem anderen Backer.

Grundeinstellung: Es gibt Backereien, die MaRnahmen aufgrund ihrer Unternehmensphilosophie
grundsatzlich ablehnen.

Nicht genannte, fiir den Teilnehmer relevante Hemmnisse konnten am Ende in einem Kommen-
tarfeld aufgefiihrt werden. Ebenfalls wurde eine Bewertung hinsichtlich der Eignung der Mal3-
nahmen abgefragt. Zudem sollten bereits im Unternehmen umgesetzte MaRnahmen aufgefiihrt
werden.
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5.2.7 Kundenbefragung

Kundenbefragungen beziehen sich in der Regel auf die Zufriedenheit der Kunden mit der Freund-
lichkeit der Mitarbeiter, der Produktprisentation und -qualitit, der Hygiene und den Offnungs-
zeiten (Backerei Immerfrisch 2013; Backerei Schmidt 2016). Lebensmittelabfalle sind in der Regel
kein Bestandteil dieser Umfragen. Auch in der hier durchgefiihrten nicht reprasentativen Kun-
denbefragung wurde nach der Zufriedenheit mit Sortiment und Warenprasentation gefragt. Er-
ganzend wurden Fragen zum Kundenverhalten gestellt, um mogliche Zusammenhange zum Auf-
kommen von Lebensmittelabfallen bzw. Retouren zu ermitteln. In diesem Kontext wurde z. B.
nach der Anzahl gekaufter Produkte, dem Kaufpreis und Kaufgrund gefragt. Hiermit lassen sich
gleichzeitig auch indirekt Riickschllsse auf die Kundenzufriedenheit im Allgemeinen ziehen.

Ziel der Befragung war es, die Kundenakzeptanz hinsichtlich AnderungsmaRBnahmen zur Reduzie-
rung von Backwarenabfillen zu erheben. Mit der Kundenbefragung sollte zudem abgeschatzt
werden, ob die in der Hemmnisanalyse geduRerten Bedenken der Backereien beziiglich der Kun-
denakzeptanz begriindet sind. Der Fragebogen zur Kundenbefragung ist im Anhang A 5.2 darge-
stellt. Die Kundenbefragung wurde in Backerei 1 durchgefiihrt. Dabei wurden Kunden nach dem
Kauf der Backwaren befragt.

5.2.8 Datenauswertung

Die Datenauswertung erfolgte anhand der in den Backereien gemessenen bzw. zur Verfligung
gestellten Daten. Diese beinhalteten fiir jedes Produkt die produzierte Stlickzahl, die retournierte
Stickzahl, Masse und Verkaufspreis. Aus den Produktions- und Retourenzahlen wurde der pro-
zentuale Retourwert pro Produkt und Tag berechnet. Aus diesen Werten wurde der Mittelwert
bestimmt, um die Retourwerte des Backereibetriebs mit den Retourwerten anderer Backereien
zu vergleichen und zu bewerten. Zur Bestimmung des finanziellen Verlusts wurden die Retouren-
zahlen mit den Verkaufspreisen multipliziert. Analog dazu wurde die Masse der Retouren be-
rechnet.

Fiir die Stoffstrombilanz wurde mithilfe der praktisch erhobenen Einzelmassen und den von der
zweiten Backerei zur Verfligung gestellten Kassenwerten eine Massenbilanz der Backwaren er-
stellt, welche die gelieferten Backwaren und die Retouren beinhaltet. Hierflir wurde die Anzahl
der unterschiedlichen Produkte mit den entsprechenden Einzelmassen multipliziert und anschlie-
Bend aufsummiert.

Bei nicht erfassten Einzelmassen wurde eine sinnvolle Schatzung auf Grundlage von vergleichba-
ren Produkten (GroRe, Volumen) vorgenommen oder im Falle der Retouren die Liefermasse ver-
wendet.
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Bruchware aus den Filialen konnte in dieser Bilanz nicht berlicksichtigt werden, da diese (iber das
verwendete Kassensystem nicht aufrufbar war. Des Weiteren wurden Bestellungen in der Bilanz
nicht berlcksichtigt, da es bei diesen zu keinen Retouren kommt. Ebenfalls nicht bericksichtigt
wurden Waren, die nicht aus der Backerei geliefert wurden (beispielsweise belegte Brotchen und
Butterbrezeln). Um Fehler zu vermeiden, wurden die verwendeten Kassendaten mithilfe der
Auswertung validiert, indem die durch die Berechnung gewonnenen Gesamtmassen mit den
praktisch ermittelten Werten verglichen wurden.

5.3 Ergebnisse

Retourenquoten konnten fiir sechs von sieben Backereien basierend auf den verfligbaren Daten
(Stlickzahl oder monetar) berechnet werden (siehe Tabelle 5.3). Die Retourenquoten fir die Ge-
samtbetriebe variieren zwischen 2 % und 23 %. Es ist zu beachten, dass sich die Retourenquoten
zum Teil deutlich unterscheiden — je nachdem, welche Ausgangsdaten als Berechnungsgrundlage
herangezogen werden. So ist fiir Backerei 1 die Retourenquote berechnet anhand von Stiickzah-
len mit 7,6 % um drei Prozentpunkte kleiner als die Retourenquote berechnet auf Basis moneta-
rer Werte (10,6 %).

Fir vier der sieben Backereibetriebe konnten detaillierte Messdaten Uber langere Zeitraume aus-
gewertet werden. Diese Ergebnisse sind im Anhang A 5.1 dargestellt. Nachfolgend sind exempla-
risch die Ergebnisse von Backerei 1 und Backerei 3 dargestellt.

Tabelle 5.3: Retourenquoten der untersuchten Backereibetriebe gesamt
et et
Backerei 1 7,6 % 10,6 %
Backerei 2 10,9 % -
Backerei 3 23,4 % -
Backerei 4 - 9,0%
Backerei 6 2,0% -
Backerei 7 - 12,7 %

Quelle: Eigene Berechnungen.

5.3.1 Exemplarische Ergebnisse Einzelfilialbacker

Ein Auszug der Messergebnisse der Retourmengen von Backerei 1 iber vier Wochen ist in Tabel-
le 5.4 an ausgewahlten Beispielen dargestellt. Die Retourmengen beziehen sich auf die produzier-
te Stiickzahl.
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Tabelle 5.4: Retourmenge Uber vier Wochen in Prozent je Stiickzahl an ausgewadhlten Bei-
spielen

Produkt Mo Di Mi Do Fr Sa So
Woche 1

Hilde' 800g 0,00 - 0,00 - 0,00 - -

Schwabenkruste 0,00 35,71 28,57 38,46 28,57 28,57 -

Ciabatta 0,00 0,00 0,00 6,00 1,33 4,80 4,00

Kornspitz 33,33 30,00 26,67 36,67 0,00 5,56 0,00
Woche 2

Hilde' 800g 7,14 - 16,67 - 0,00 - -

Schwabenkruste 0,00 46,15 61,54 75,00 50,00 0,00 -

Ciabatta 1,33 20,00 0,00 0,00 1,33 0,00 12,00

Kornspitz 16,00 16,00 92,00 44,00 32,00 10,67 0,00
Woche 3

Hilde' 800g 0,00 - 0,00 - 0,00 - -

Schwabenkruste 46,67 23,08 15,38 25,00 7,14 20,00 -

Ciabatta 0,00 0,00 0,00 0,00 5,33 14,00 22,40

Kornspitz 4,00 28,00 40,00 32,00 28,00 12,00 4,00
Woche 4

Hilde' 800g 0,00 - 0,00 - 7,14 - -

Schwabenkruste 33,33 0,00 8,33 33,33 29,17 13,33 -

Ciabatta 0,00 0,00 0,00 0,00 5,33 10,67 0,00

Kornspitz 68,00 20,00 0,00 4,00 64,00 30,67 0,00

! Brot, das fiir mehrere Tage gebacken wird.

Quelle: Eigene Berechnungen.

Hier sind das Brot , Hilde” und das Kleingeback ,Ciabatta” ein Beispiel flr geringe Retourmengen.
Das lasst darauf schlieRen, dass in diesen Fallen die Kalkulation bzw. die Produktions- und Ab-
satzplanung gut funktionieren. Im Vergleich dazu besteht bei dem Brot ,Schwabenkruste” und
dem Kleingeback ,Kornspitz“ ein hohes Einsparpotenzial. Bis auf wenige Ausnahmen liegen die
Retourmengen dieser Sorten weit (iber dem Durchschnitt. Bei der , Schwabenkruste” bleiben je-
den Tag durchschnittlich ca. vier Brote Ubrig, wobei die Produktionszahlen zwischen 12 und 15
schwanken. Die Retourwerte der Schwabenkruste sind in Prozent bezogen auf die Stiickzahl in
Abbildung 5.3 dargestellt. Dieses Brot wird sonntags nicht gebacken.
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Abbildung 5.3: Retourwerte des Brots Schwabenkruste in Prozent
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Quelle: Eigene Berechnungen.
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Bei Betrachtung der Retouren der einzelnen Tage fallt auf, dass tendenziell samstags weniger
Retouren anfallen als an den anderen Tagen. Hier ist es also nicht zwingend notwendig, die pro-
duzierte Menge zu reduzieren. Von Montag bis Freitag schwanken die Retourenzahlen von Wo-
che zu Woche. Somit lasst sich schwer vorhersagen, an welchen Tagen besonders viel verkauft
wird bzw. Retouren anfallen. Die Reduktion der produzierten Menge um drei bis vier Brote kdnn-
te eine Option zur Optimierung der Produktionsmenge unter der Woche darstellen. Um die dar-
aus resultierenden Veranderungen der Retourmenge zu beobachten, ist es unerldsslich, diese fir
die Schwabenkruste weiterhin zu messen. Moglicherweise kénnen mit diesen Ergebnissen an-
schliefend Riickschlisse auf andere Produkte gezogen werden und somit besser entschieden
werden, welche MalRnahmen hier zu ergreifen sind.

Die Retourwerte des Kleingebacks ,Kornspitz“ sind in Abbildung 5.4 dargestellt. Es wurden in der
ersten Messwoche taglich 30 Stlick und am Samstag 90 Stiick produziert. In den folgenden drei
Messwochen wurden taglich 25 Stick und samstags 75 Stlick produziert. In den vier Wochen
bleiben taglich im Schnitt sieben Stiick tbrig. Auffallig ist, dass nach der Verringerung der Produk-
tionsmenge die Retourmenge nur an wenigen Tagen zurlickgegangen ist. An einigen Tagen bleibt
die gleiche Stiickzahl Gbrig, wodurch der prozentuale Anteil der Retouren steigt. An anderen Ta-
gen liegt die retournierte Stiickzahl sogar Gber der in der ersten Woche (vgl. Abbildung 5.4). Eine
direkte Korrelation der Produktionsmenge mit der Retourmenge wurde in diesem Fallbeispiel
nicht festgestellt.
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Abbildung 5.4: Retourwerte des Kleingebacks Kornspitz in %
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Quelle: Eigene Darstellung.

An Sonntagen hingegen wurde die gesamte produzierte Menge ausverkauft, woraus ein Umsatz-
potenzial resultiert. Wird die Stiickzahl an jedem Tag um den Retourmittelwert reduziert, kann es
dazu fihren, dass an Tagen, an denen ein Ausverkauf der Ware stattfindet, weniger verkauft wird
und somit auch weniger Gewinn erzielt wird. Mdgliche Opportunitdtskosten sind im laufenden
Betrieb moglichst zu vermeiden. Abbildung 5.5 zeigt das theoretisch mogliche Einsparpotenzial
und die Chancen zur Umsatzsteigerung am Beispiel , Kornspitz”. Wird die produzierte Menge
exakt um den Wert der tagesspezifischen Retourmenge reduziert, kbnnen bezogen auf die vier
Messwochen theoretisch 206 Stiick ,Kornspitz“ eingespart werden, was einem Warenwert von
164,80 € entspricht. Durch Erhéhung der Produktionszahlen an Tagen, an denen alles verkauft
wird, besteht sogar die Chance, den Umsatz noch zu steigern. Der Wert der moglichen Umsatz-
steigerung ist jedoch nicht bekannt.
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Abbildung 5.5: Einsparpotenzial und Umsatzchancen bei Anderung der Produktionszahlen
vom ,,Kornspitz”
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Quelle: Eigene Darstellung.

Auller an Sonntagen ist jedoch auch hier kein eindeutiger Trend zu erkennen, an welchen Tagen
das Produkt Kornspitz besonders gut verkauft wird. Somit ist auch schwer zu entscheiden, ob die
Produktionsmengen an dieser Stelle das ausschlaggebende Steuerinstrument zur Reduzierung
der Retouren sind. Eine Moglichkeit ware, die produzierte Menge schrittweise in Intervallen von
z. B. funf Stick zu reduzieren und durch begleitende Messungen das Resultat zu beobachten. Der
Sonntag sollte von der ReduzierungsmalRnahme jedoch ausgeschlossen bleiben, da hier stets die
gesamte Menge verkauft wurde. Denkbare Griinde fiir den vollstéandigen Verkauf der Backwaren
an Sonntagen sind andere Offnungszeiten und andere Produktionszahlen. In dem Pilotbetrieb
werden einige Brote bewusst im Uberschuss gebacken, da sie auch an den folgenden Tagen ver-
kauft werden. Bei diesen Broten wurde nur die am letzten Verkaufstag tbrig gebliebene Menge
als Retoure gewertet. So wird beispielsweise das Brot Hilde fiir zwei Tage gebacken. Die Retour-
menge wird am Backtag verzeichnet, wahrend am Folgetag nichts erfasst wird, da an diesem
nicht gebacken wird. In den Tabellen A5.1 bis A5.3 im Anhang A 5.1 sind die gesamten Messer-
gebnisse aller Produkte im Einzelnen fiir jeden Tag dargestellt. Auffillig sind die Retourwerte der
Brote, die fir mehrere Tage gebacken werden, die im Allgemeinen wesentlich geringer ausfallen,
als die derjenigen Sorten, die nur fiir einen Verkaufstag gebacken werden. Brote fiir mehrere
Tage zu backen, spart nicht nur Zeit an den Folgetagen, sondern fiihrt zumindest in dieser Backe-
rei zu geringeren Mengen an Retouren.

Diese Methode lasst sich jedoch nicht auf alle Sorten lbertragen, da einige Backwaren weniger
lange frisch bleiben als andere. Der Mittelwert der Retouren der untersuchten Produkte tGber den
gesamten Zeitraum betragt 10,6 % pro Tag. Dies entspricht einer Menge von 14,03 kg im Wert
von 102,63 €. Auf ein Jahr (360 Tage) hochgerechnet sind das ca. 5.051 kg und 36.947 €. Die Mit-
telwerte der Retouren der einzelnen Tage sind in den Abbildungen 5.6 bis 5.9 dargestellt. Es wird
das Verhaltnis von produzierter Stiickzahl zu retournierter Stiickzahl in % beschrieben, wobei die
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Backwaren in Brot und Kleingeback unterteilt sind. Im Allgemeinen schwanken die Werte taglich.
Die hochsten Retourwerte sowohl beim Brot als auch beim Kleingeback werden in Woche 2 er-
reicht, jedoch an unterschiedlichen Tagen. Auffallig ist, dass an den meisten Tagen der Retour-
wert der Brote Uber dem des Kleingebacks liegt. Vergleichsweise gering sind die Retouren an
Sonntagen, vor allem bei Brot. Hier liegt der Retourwert bei 3 von 4 Sonntagen sogar bei null.

Abbildung 5.6: Verhaltnis der Stiickzahlen von produzierten zu retournierten Backwaren der
ersten Woche in Prozent
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Quelle: Eigene Berechnungen.

Abbildung 5.7: Verhaltnis der Stlickzahlen von produzierten zu retournierten Backwaren der
zweiten Woche in Prozent
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Quelle: Eigene Berechnungen.



Kapitel 5 Untersuchung von Lebensmittelabféllen und VermeidungsmalRnahmen in Backereien 129

In Woche 4 sind die Retourmengen am geringsten. Dies kdnnte ein Effekt der Retourmessungen
sein, wodurch als Folge die Produktionsmenge reduziert wurde. So wurde die Produktionsmenge
des Dinkelvollkornbrotchens und des Doppelbrétchens mit Roggen jeweils um 10 Stiick verrin-
gert. Dies geschah jedoch schon in Woche 2, wodurch sich kein unmittelbarer zeitlicher Bezug zu
der geringen Retourmenge in Woche 4 herstellen ldasst. Um diesen Effekt ndaher zu untersuchen,
sind Messungen Uber einen langeren Zeitraum notwendig.

Abbildung 5.8: Verhaltnis der Stiickzahlen von produzierten zu retournierten Backwaren der
dritten Woche in Prozent
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Quelle: Eigene Berechnungen.

Abbildung 5.9: Verhaltnis der Stlickzahlen von produzierten zu retournierten Backwaren der
vierten Woche in Prozent
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Quelle: Eigene Berechnungen.
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5.3.2 Exemplarische Ergebnisse KMU Backer 3

Nachfolgend sind die Ergebnisse der Untersuchung in Backerei 3 dargestellt. Die erhobenen
Messwerte sind detailliert im Anhang A 5.1 (Tabelle A5.13) dargestellt. Abbildung 5.10 zeigt die
Zusammensetzung der in Backerei 3 entstehenden Lebensmittelabfalle. In dem Pilotbetrieb wur-
de festgestellt, dass insgesamt 91 % des anfallenden LMA aus Backereien durch Retouren verur-
sacht wird (vgl. Abbildung 5.10).

Abbildung 5.10: Zusammensetzung der LMA in Backerei 3
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Produkte)
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Quelle: Eigene Darstellung.

In der Produktion entstanden im untersuchten Zeitraum 327 kg (4 % der gesamten LMA) Le-
bensmittelabfalle, wobei es sich vorwiegend um Mehlreste, Kérner, Teigreste und Teiglinge, die
aufgrund des maschinellen Produktionsablaufes zu Boden gefallen waren, handelte. Die in der
Kommission erfassten Lebensmittelabfille bestanden aus Eierschalen, abgefallenen Koérnern,
Mehl, Salz, Kriimeln und Bruchware. Zusatzlich kamen in unregelmaRigen Abstanden Inhalte der
Blechreinigungsmaschine, der Brotschneidemaschine und der Ofenstaubsauger hinzu. Diese wur-
den teilweise, aufgrund des Betriebsablaufs jedoch nicht immer, separat erfasst.

Zur einheitlichen Darstellung wurden die separat erfassten Werte zu den taglich anfallenden Ab-
fallwerten hinzuaddiert. Im Untersuchungszeitraum betrug das Aufkommen an Kommissionsab-
fallen somit insgesamt 139 kg (2 %). Es ist anzumerken, dass es wahrend der Erhebung gelegent-
lich zu Fehlwirfen kam, die falls moglich durch Schatzung korrigiert wurden.
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5.3.3 Hemmnisanalyse

Befragt wurden in Summe zehn Personen aus drei Backereien aus den Arbeitsbereichen Verkauf,
Geschaftsfuhrung, Produktion sowie Umwelt- und Nachhaltigkeitsmanagement. Abbildung 5.4
zeigt die Starke der Hemmnisse in Bezug zu moglichen MalRnahmen zur Reduzierung von Retou-
ren (0 — kein Hemmnis; 5 — sehr starke Hemmnisse). Die aufgefiihrten Ergebnisse stellen einen
Mittelwert Uber die Antworten der befragten Backereibetriebe dar, unabhangig von den jeweili-
gen Arbeitsbereichen.

Tabelle 5.5: Starke der Hemmnisse in Bezug zu moglichen MaBRnahmen zur Reduzierung von
Retouren (0 — kein Hemmnis; 5 — sehr starke Hemmnisse)

Technik/ Betriebs- Kunden- Grund-

Machbarkeit wirtschaft akzeptanz einstellung
Sortiment verkleinern 0,3 0,6 3,6 1,3
Keine vollen Regale bis Ladenschluss 0,1 1,1 3,4 1,6
Vortagsbackwaren anbieten 0,3 1,3 1,1 1,3
Warendruck verringern 1,4 2,4 2,0 1,6
Erfassung der Abfélle 3,3 2,1 0 2,4
Sortiment nach A-, B-, C- Produkten 0,4 0,6 2,1 0,7
umstellen
Happy Hour vor Ladenschluss 0,4 2 1,1 1,7

Quelle: Eigene Berechnungen.

Bis auf die Verkleinerung des Sortiments und die Reduzierung des Warendrucks erscheinen in
zwei der befragten Backereien alle MalRnahmen als geeignet. Der groRte Erfolg wird nach Mei-
nung der dritten Backerei durch die Anwendung aller MalBnahmen im Verbund und deren indivi-
duellen Anpassung an verschiedene Parameter wie BetriebsgroBe, Logistik, Standort, Sortiment
und Infrastruktur erzielt.

Als ein weiterer Vorschlag zur Reduzierung von Backwarenabfdllen wurde ein optimiertes Wa-
renbestellsystem genannt. In diesem System sollen unter anderem Feiertage, Ferientermine,
Wetterbericht, ortliche Gegebenheiten und besondere Veranstaltungen in der Umgebung hinter-
legt werden, so dass die Backerei ihre Produktionsmenge optimal auf die unterschiedlichen Er-
eignisse anpassen kann. Alle befragten Backereien verwerten die (ibrig gebliebenen Reste, indem
sie die alten Backwaren als Tierfutter an Bauern abgeben und einen Teil zur Herstellung von Vor-
teigen und von Knddelbrot verwenden.
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5.3.4 Kundenbefragung

Befragt wurden 23 Personen im Alter von 23 bis 66 Jahren. Davon waren 6 weiblich und 17
mannlich. Diese Kundenbefragung erfillt nicht die Kriterien der Reprasentativitat, soll jedoch
einen Eindruck Uber die Tendenz der Kundenmeinung widerspiegeln. So kdnnen bessere Riick-
schliisse auf MaRnahmen und Vermeidungspotenziale gezogen und eine umfassendere Bewer-
tung der gewonnenen Ergebnisse vorgenommen werden.

Wie viele Produkte haben Sie gekauft und zu welchem Preis?

Im Durchschnitt kauften die Befragten sieben Produkte zu einem Preis von 6,92 €.

Hat lhnen etwas gefehlt?

Bis auf einen Einzelfall hat sich kein Mangel im Sortiment feststellen lassen, was auf eine gute
Auswahl des Sortiments schlieRen lasst.

Aus welchem Grund kaufen Sie bei diesem Bdicker?

In Abbildung 5.11 werden die Griinde dargestellt, aus welchen die Befragten bei dieser Backerei
einkaufen. Einige der Befragten nannten mehrere Griinde. So bezieht sich die Abbildung auf die
gesamte Anzahl an Griinden und nicht auf die Anzahl an befragten Personen.

Abbildung 5.11: Griinde, um bei dieser Backerei zu kaufen in Prozent
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W Lage
m Auswahl/ Sortiment

andere Griinde

Quelle: Eigene Darstellung.

Als weitere Griinde, bei dieser Backerei Backwaren zu kaufen, nannten die Befragten: guter Ge-
schmack (1), mit Liebe gebacken (1), Verwendung lokaler Produkte (3), Backen selber (1), Fami-
lienbetrieb (2), Auftrag von Frau (1). Aufféllig ist, dass vergleichsweise viele Personen aus Quali-
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tatsgriinden bei diesem Backer einkaufen. 19 der 23 befragten Personen gehen zumindest teil-
weise wegen der guten Qualitadt zu diesem Backer. Wesentlich unwichtiger erscheint dagegen das
Sortiment. Dies deutet darauf hin, dass die Kunden des Pilotbetriebes die Qualitat hoher priori-
sieren als die Auswahl des Sortiments. Auch in einem Bericht der Allgemeinen Backerzeitung
wurde Qualitat als wichtiges Kaufkriterium genannt (Allgemeine Backerzeitung 2009).

Wiirden Sie Backwaren vom Vortag kaufen und warum?

Ja: 70 %, Nein: 30 %

Kunden wirden Backwaren vom Vortag mit der Begriindung kaufen, dass diese dann immer noch
frisch sind. Jedoch gaben einige (3) Personen an, ausschlieflich bestimmte Produkte vom Vortag
kaufen zu wollen. Weitere Griinde, Vortagsbackwaren zu kaufen, waren, dass das Brot mit der
Zeit bekdmmlicher wird und frisches Brot schwerer zu schneiden ist. 15 Personen haben schon
mindestens einmal Backwaren vom Vortag gekauft. Den Kauf von Vortagsbackwaren abzulehnen
begriindeten die Befragten damit, dass die Backwaren dann nicht mehr frisch sind, schlechter
schmecken und nicht mehr so lange haltbar sind. Die grolRe Zustimmung zeigt die generelle Kun-
denakzeptanz, Backwaren vom Vortag entweder direkt in der Backerei oder in einem separaten
Laden extra flir Backwaren vom Vortag zu kaufen. Der Vorteil, Vortagsbackwaren zu verkaufen,
ist einerseits die reduzierte Retourmenge. Anderseits geht der finanzielle Wert nicht ganz verlo-
ren und die Backerei verdient noch einen Teil.

Ab welcher Uhrzeit vor Ladenschluss wiirden Sie akzeptieren, dass |hr gewiinschtes Produkt nicht
mehr verfligbar ist?

In Abbildung 5.12 ist dargestellt, ab welcher Zeitspanne vor Ladenschluss die Befragten akzeptie-
ren wirden, dass ihr gewiinschtes Produkt durch ein reduziertes Sortiment nicht mehr verfiigbar
ist. Ins Auge fallt dabei, dass lediglich eine Person eine Sortimentsreduzierung ab einer bestimm-
ten Uhrzeit komplett ablehnen und bei Eintritt dieses Falles zu einer anderen Backerei gehen
wirde.
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Abbildung 5.12: Zeitspanne vor Ladenschluss, ab der es akzeptiert wird, dass das Wunsch-
produkt nicht mehr verfligbar ist

W Gar nicht
M bis zu 1 Stunde
M his zu 2 Stunden

bis zu 3 Stunden oder mehr

Quelle: Eigene Darstellung.

Bei der Hemmnisbefragung der Backereien wurde ein vergleichsweise hohes Bedenken im Be-
reich der Kundenakzeptanz geduBert, was sich durch die Kundenbefragung nicht begriinden lasst.

5.4 Diskussion

Im Vergleich zu einer Studie aus Osterreich, wo der mittlere Retourwert 9,5 % betrigt (Schneider
und Scherhaufer 2009), und einer Studie der FH Miinster, wo als Retourwert 10 % errechnet
wurden (Ritter et al. 2015), liegen die beteiligten Backereien mit ihren Retourwerten von 2 % bis
12,7 % alle in einer dhnlichen GréRenordnung - bis auf Backerei 3 mit 23,4 %. Die verschiedenen
Ergebnisse lassen sich jedoch nicht ohne weiteres gegeniiberstellen. Die berechneten Retouren-
guoten unterscheiden sich zum Teil deutlich - je nachdem, ob diese lber die Stiickzahl, die Masse
oder den Verkaufswert berechnet werden. Eine wichtige Rolle bei der Verkaufs- und Retourmen-
ge spielt die GroRe der Backerei und deren Lage. In Abbildung 5.13 ist zu erkennen, dass Betriebe
mittlerer GroRe die hdchsten Retourwerte aufweisen und Einzelfilialbdcker die niedrigsten. Ver-
glichen mit anderen untersuchten Einzelfilialbackern hat Backerei 1 eine hohe Retourenquote.
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Abbildung 5.13: Durchschnittliche Retourenquote in Prozent (kg/kg) in Betrieben unter-
schiedlicher BetriebsgroRe
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Quelle: Eigene Darstellung.

Auch die Standortbedingungen, wie Anschluss an 6ffentliche Verkehrsmittel und Parkmaoglichkei-
ten spielen bei den Retouren eine Rolle. Dadurch kann die Filiale besser erreicht werden und wird
auch starker frequentiert. Zur Abschatzung der Verkaufsmenge, die zur Bestimmung der Produk-
tionsmenge fuhrt, missen auRerdem viele unterschiedliche duRRere Faktoren betrachtet werden.
Wetter, Baustellen, lokale Feste, Feiertage und Ferien spielen hier eine grofRe Rolle. Sind Korrela-
tionen dieser Einflussfaktoren zu den Verkaufsmengen bekannt, kénnten die Faktoren im Wa-
renwirtschaftssystem hinterlegt und somit die produzierte Menge taglich angepasst werden. Um
die Auswirkungen von den Einflussfaktoren abzuschatzen, missen die Verkaufs- und Retourdaten
analysiert werden, um dann durch Prognosesysteme MaBnahmen umzusetzen und Anpassungen
zu treffen. Damit diese Faktoren im Warenwirtschaftssystem hinterlegt werden kdénnen, bedarf
es digitaler Losungsansatze zur Integration in die Softwaresysteme. Die Kompatibilitat dieser Sys-
teme mit den verschiedenen Betriebssystemen der Backereien ist eine weitere Randbedingung.
Eine Zusammenarbeit mit einem Softwarehersteller ist deshalb zu empfehlen. Bestehende Anbie-
ter von Prognosesystemen arbeiten derzeit an entsprechenden Lésungen, meist mit groReren
Backereibetrieben. Kleinere Backereien weisen hinsichtlich der Digitalisierung derzeit noch einen
Nachholbedarf auf.

Noch weitere Einflussfaktoren auf die Hohe der Retouren wurden genannt. Sie sind abhangig von
BetriebsgrolSe, FilialgroRe, Liefermenge, Lage, Filialtyp, Sortiment und Angebot.

Abbildung 5.14 zeigt die Korrelation zwischen der Liefermenge, der GroRRe einer Filiale und den
Retouren. Je hoher die Liefermenge bzw. je groBer die Filiale ist, umso weniger Retouren fallen
an. Auch der Standort spielt eine Rolle. So ist in Abbildung 5.15 beispielsweise dargestellt, dass
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eine Filiale in einem Vorort in Abhangigkeit zur Liefermenge weniger Retouren aufweist als eine
Filiale im Zentrum.

Abbildung 5.14:
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Der Pilotbetrieb reduzierte in Woche zwei die produzierte Stlickzahl einiger Sorten, wie zum Bei-
spiel bei ,,Kornspitz“, ,,Dinkelvollkornbrétchen” und ,,Doppelbrétchen mit Roggen”. Trotzdem sind
nicht nur die Retouren im Mittelwert in Woche 2 am hochsten, sondern auch die Retourwerte
der reduzierten Produkte. Die Reduzierung der produzierten Menge fihrt also nicht zwangslaufig
zur Verringerung der Retouren. Fir den Vergleich mit hoheren Produktionszahlen steht jedoch
nur die erste Messwoche zur Verfliigung. Um aussagekraftige Ergebnisse zu erhalten, sind Mess-
werte mehrerer Wochen notwendig. Es ist aber auch denkbar, dass die zweite Messwoche eine
Ausnahme mit extrem hohen Retouren darstellte, denn in Woche drei und vor allem in Woche
vier gehen die Retourmengen wieder zurlick. Um einen besseren Zusammenhang von produzier-
ter Stickzahl zu Retourmenge herzustellen, sollten noch weitere Untersuchungen mit verschie-

Durchschnittliche Retourenquote innerhalb eines Betriebes mit unterschied-
licher FilialgroRe
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Abbildung 5.15: Retouren in Betrieben an unterschiedlichen Standorten
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Quelle: Eigene Darstellung.

Um die Produktionsmenge kalkulieren zu kénnen, werden Planung sowie flexible Arbeitsprozesse
mit genligend Produktionskapazitdt und Personal vorausgesetzt. Durch Planungsempfehlungen
ist es moglich, die Retourmenge der entsprechenden Sorten zu minimieren. Diese Herangehens-
weise ist in Abbildung 5.16 dargestellt. Um hohere Gewinne zu erzielen und gleichzeitig eine Re-
duzierung der Retouren zu erreichen, sind hier verschiedene Wege aufgefihrt, die mit bestimm-
ten Voraussetzungen verbunden und abhangig von der jeweiligen Backereikapazitat sind.
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Abbildung 5.16: Wege zur Gewinnsteigerung durch Reduzierung der Retouren
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Quelle: Eigene Darstellung.

Bei der Kundenbefragung waren die Antworten bezlglich der Reduzierung des Sortiments vor
Ladenschluss und zum Verkauf von Vortagsbackwaren positiv. Nun stellt sich die Frage, ob die
Bedenken der Backereien bezliglich der Kundenakzeptanz bei der Umsetzung dieser MaRRnahmen
unbegrindet waren und die MalRnahmen deshalb umgesetzt werden kénnen. Wenn die Griinde
der Entscheidung zur Reduzierung des Sortiments vor Ladenschluss der Kundschaft transparent
gemacht werden und dies in Ubereinstimmung mit den Werten und Einstellungen der Kundschaft
steht, kann davon ausgegangen werden, dass eine solche MaBnahme akzeptiert wird. Ein Wech-
sel zu einer anderen Backerei, die diese Werte nicht verkorpert, erscheint deshalb unwahrschein-
lich. Eine Kombination passender Malinahmen ist im Einzelfall empfehlenswert. Es lasst sich je-
doch kein allgemein giiltiger MaBnahmenkatalog erarbeiten, da jede Backerei und jede Filiale von
anderen Faktoren beeinflusst wird. Noch viel entscheidender hierbei ist, dass jede Backerei ihre
eigene Firmenstruktur hat.

5.4.1 Optimierung der Stoffstrome KMU

Backerei 3 erdffnete aufgrund der Analysen eine Vortagsbackwarenfiliale, durch die eine deutli-
che Reduzierung der Retouren im Gesamtunternehmen von bisher 23 % auf etwa 6 % erwartet
wird. In Abbildung 5.17 ist die Lieferkette der Stoffstrome zum Vortagsshop dargestellt. Erste
Beobachtungen zeigen, dass im Zuge der Filialeroffnung eine Sensibilisierung des Personals statt-
findet und eigeninitiativ Vorschlage zur Minimierung der Retouren gemacht werden.
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Abbildung 5.17: Stoffstrome optimieren - Szenario Vortagsbackwarenladen
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Quelle: Eigene Darstellung.

Aufgrund der positiven Reaktionen bei der Kundenbefragung in Backerei 1 empfiehlt es sich, das
Sortiment der Vortagsbackwaren zu erweitern. Dies ist nicht fiir alle Backwaren moglich, da eini-
ge Sorten vor allem im Bereich des Kleingebacks nur einen Tag lang als frisch angesehen und da-
her nicht als Vortagsware verkauft werden. Auch das richtige Verhéltnis von Vortagsbackwaren
zu frischen Backwaren ist zu beachten. Ist das Angebot an Vortagsbackwaren sehr groR, ist es
nicht auszuschlieBen, dass durch den vermehrten Kauf von Vortagsbackwaren die frischen Back-
waren weniger Absatz finden. Die Vortagsbackwaren haben immer noch eine dhnlich gute Quali-
tat wie frische Backwaren. Werden diese Backwaren zu giinstig angeboten, suggeriert das mog-
licherweise eine schlechtere Qualitat. Eine realisierbare Losung ist es, den Preis der Vortagsback-
waren um 25 % zu senken, um dem Anspruch an das Preis-Leistungsverhaltnis und der Qualitat
gerecht zu werden. Um nachhaltig Retouren zu reduzieren, miissen individuelle Randbedingun-
gen der jeweiligen Backerei berlicksichtigt werden und die Mallnahmen dementsprechend ange-
passt werden. Die erarbeiteten MalRnahmen fiir die Pilotbetriebe 1 und 3 kdnnen also — unter
Berlicksichtigung individueller Randbedingungen — auf Backereien adhnlicher GroRe Ubertragen
bzw. abgeleitet werden. Trotz einiger Hemmnisse lUberwiegt der positive Grundgedanke zur Re-
duzierung von Retouren. Allgemein gilt hierbei, dass jede Veranderung in einer Backerei durch
eine offene und transparente Kommunikation mit den Kunden begleitet werden sollte, um die



140 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

Akzeptanz bei den Kunden zu steigern. So werden die Kunden in den Prozess einbezogen und
gleichzeitig tiber Backwarenabfalle informiert.

5.5 Szenario — Monetdre Bewertung

Bei der Anwendung und Planung muss betriebswirtschaftlich zwischen Investitionen, Personal-
aufwand und dem Warenwert der Retourmenge abgewogen werden. Die Kosten-/Nutzenanalyse
spielt hierbei eine wichtige Rolle. Besonders flir KMU-Backer ist eine Unterstiitzung der Produkti-
onsplanung durch Warenwirtschafts- und Prognosesysteme sinnvoll. Leider ist der Investitions-
aufwand noch sehr hoch, so dass diese Betriebe Unterstiitzung im Bereich der Anwendung von
Prognosesystemen bendétigen. In kleinen Betrieben mit nur einer Filiale fallen vergleichsweise
wenige Retouren an, jedoch haben sie meist kein Warenwirtschaftssystem, das eine Verwendung
von Prognosesystemen moglich machen wirde. Hier muss eine entsprechende Infrastruktur ge-
schaffen werden, um Warenwirtschaftssysteme nutzen zu kdnnen und damit entsprechende Da-
ten der anfallenden Backwarenabfallen auszulesen.

Bei der Umsetzung von Optimierungsmalinahmen entsteht in der Regel zusatzlicher personeller
Aufwand, der mit erhohten Lohnkosten verbunden ist. Diese Kosten stehen im Gegensatz zu den
monetdren Einsparpotenzialen von Lebensmittelverlusten. Nachfolgendes Szenario soll das Kos-
ten-Nutzen-Verhéltnis bei einer moglichen MalBnahmenumsetzung veranschaulichen. Hierbei
wird mit den durchschnittlichen Lohnkosten eines Backers in Deutschland sowie den Verlustwer-
ten der Retourmengen aus der vorliegenden Untersuchung gerechnet. Bei einer vollstandigen
Vermeidung aller Retouren besteht in dem Pilotbetrieb jahrlich ein theoretisches Potenzial von
etwa 5.051 kg im Wert von ca. 36.947 €. Fiir diese Summe ware es moglich, einen Mitarbeiter in
Vollzeit einzustellen - das durchschnittliche Gehalt eines Backers betrdgt in Deutschland monat-
lich rund 2.280 € bzw. 27.363 €/a zuzliglich der Lohnnebenkosten (StepStone Deutschland GmbH
2016). Das Gehalt einer Hilfskraft liegt deutlich darunter. Bei einer monatlichen Arbeitszeit von
174 Stunden wird fir nachfolgende Berechnungen von Personalkosten fiir einen Mitarbeiter in
Hohe von 13,10 € pro Stunde ausgegangen.

Eine 100 %ige Einsparung aller Retouren ist jedoch unrealistisch. Es ist denkbar, dass sich ein Ba-
cker bzw. eine Hilfskraft - zusatzlich zur reguldaren Tatigkeit - mit der Reduzierung von Retouren
befasst. In Abbildung 5.18 und Abbildung 5.19 sind hierzu zwei Ansatze dargestellt.

Bei dem ersten Ansatz wird von einer Arbeitszeit von 3,5 Stunden pro Woche ausgegangen, die
dafir genutzt werden, um taglich die Retourmengen zu erfassen (vgl. Abbildung 5.18). Ein Betrieb
kdnnte taglich 30 Minuten (7 Arbeitstage pro Woche — aufgeteilt auf 2 Mitarbeiter) aufwenden,
um Retouren zu reduzieren. Auf das Jahr hochgerechnet sind das 182 Stunden mit einem Ver-
dienst in Hohe von 2.384 €. Um ein neutrales Kosten-Nutzen-Verhaltnis zu erlangen (Break-Even-
Point), missten also Retouren im selben Wert eingespart werden. Das ist der Fall, wenn sich in
Abbildung 5.18 die Geraden der Arbeitszeit und die der Retourkosten schneiden. Folglich sollten
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328,3 kg Retouren eingespart werden, das sind 6,5 % der gesamten Retourmenge. Ein finanzieller
Gewinn stellt sich dann ein, wenn die Menge an eingesparten Retouren die Optimierungskosten
(aufgewendete Arbeitszeit) liberschreitet. In Abbildung 5.18 ist dieser Gewinn als blaue Flache
dargestellt.

Abbildung 5.18: Vergleich von Kosten (3, 5 Arbeitszeit) zu Nutzen (Retoureinsparung)

Arbeitszeit 2 Retourenwert

8.000

6.000 7 —— Kosten der Retouren
Gewinn

4.000 / —— 3,5 h Arbeitszeit pro Woche

2.000

® Break-Even-Point

monaterer Wertin €

0 T .
0 500 1.000 1.500

Retourenmenge inkg

Quelle: Eigene Berechnungen.

Flr den zweiten Ansatz wurde von einer Arbeitszeit von 7 Stunden pro Woche ausgegangen (sie-
he Abbildung 5.19). Dies korreliert mit einem Verdienst von etwa 4.768 €/a. In dieser Zeit kann
der Backer bzw. die Hilfskraft nicht nur die Retouren erfassen, sondern sich auch mit Méglichkei-
ten zu Prozessverbesserungen und EinsparmaRnahmen auseinandersetzen. Auch hier sollte das
Ziel sein, Retouren im Wert der Arbeitszeit einzusparen (Break-Even-Point). In diesem Fall ware
eine Senkung der Retouren um 12,9 % (652 kg) notwendig.
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Abbildung 5.19:  Vergleich von Kosten (7 h Arbeitszeit) zu Nutzen (Retoureinsparung)
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Quelle: Eigene Berechnungen.

Zusatzlich muss bei der monetdren Bewertung die BetriebsgroRe berlicksichtigt werden. KMU-
Backereien besitzen oftmals schon Warenwirtschaftssysteme, kénnen sich aber Prognosesysteme
und technische Losungen zur Abfallvermeidung oft nicht leisten, da sich dies betriebswirtschaft-
lich nicht rentiert. Einzelfilialbdcker produzieren in der Regel weniger Retouren, haben aber oft-
mals auch keine Warenwirtschafts- und Kassensysteme, was die Implementierung von Prognose-
systemen unmoglich macht. Es miissen demnach insbesondere Einzelfilialbdcker und KMU-
Betriebe unterstiitzt werden, um durch technische Losungen zur Reduzierung von Lebensmittel-
abfallen in Backereien beitragen zu kénnen.

5.6 Bewertung der PraxismalBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittel-
verlusten in Backereien

Eine weitere Bewertung erfolgte analog zu Kapitel 4.10 in Form einer Bewertungstabelle. Hierbei
erwies sich die MaRRnahme ,, Anbieten von Vortagsbackwaren” als vielversprechend. Bei fast allen
MaBnahmen zeigte sich jedoch, wie bei den vorigen Untersuchungen und Bewertungen, dass die
Akzeptanz und oftmals auch die Motivation zur Umsetzung der Mallnahmen sehr niedrig ist.
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Die MaRnahmenvorschlage fiir die Backereien wurden, ebenso wie fiir die Fallstudie Obst und
Gemdse, einer qualitativen Bewertung anhand folgender Kriterien unterzogen:

ERLAUTERUNG DER BEWERTUNGSKRITERIEN
Einsparpotenzial:  Einsparmdglichkeiten gegeniiber dem Status Quo

Machbarkeit: technische Herausforderungen, organisatorische Veranderungen und/oder
fehlende Rechtssicherheit, die mit einer MaBnhahme verbunden sein kénnen.

Gesamtkosten: mit der Umsetzung einer MaRnahme verbundene Gesamtkosten: Fixkosten,
z. B. Abschreibungen und Zinsen fiir zu tatigende Investitionen, und variable
Kosten, z. B. flir zusatzliche Arbeit, Energie oder Weiterbildung der Akteure.

Motivation: Bereitschaft des Managements und der Akteure zur Umsetzung der MaR-
nahme, beispielsweise aufgrund zu erwartender Hindernisse oder wegen der
Aussicht auf einen Imagegewinn bei Kunden und Geschaftspartnern.

Akzeptanz: Akzeptanz der Produkte und Produktionsverfahren sowie der MaBRnahmen
durch Handelspartner und Konsumenten.

Die Mallnahmen wurden mit den qualitativen Kategorien gering, mittel und hoch bewertet. Ein
hohes Einsparpotenzial gegeniber der heutigen Situation, eine als hoch bewertete Machbarkeit,
die hohe Motivation der Beteiligten und eine hohe Akzeptanz gepaart mit geringen Gesamtkos-
ten zeichnen idealerweise eine erfolgversprechende Mallnahme zur Verringerung von Lebensmit-
telverlusten aus. Die Bewertung der in den Kapiteln 5.2.4 und 5.3.3 dokumentierten Malinah-
menvorschlage ist in Tabelle 5.6 einem Ampelsystem vergleichbar visualisiert.

LEGENDE Einsparpotenzial Machbarkeit Kosten Motivation Akzeptanz
A gering gering hoch gering gering
mittel mittel mittel mittel mittel
o hoch hoch gering hoch hoch

? Einfluss vorhanden, aber keine Bewertung moglich
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Tabelle 5.6: Bewertung der MaBnahmen fiir die Praxis in Backereibetrieben
Einspar-
Praxis-MafBnahmen Sektor poten- Mach- Gesamt- Motiva- Akzep-
zial barkeit kosten tion tanz
Messungen als Grundlage erfolgreicher Abfallvermeidung
Aktive Erfassung der anfallenden Abfallmengen, Produktion
wie z.B. Retouren, welche als Grundlage zur Bi- :
lanzierung und damit aktiven Abfallvermeidung Verarbeitung A A
notwendig ist. Handel* o A A
Konsum* o
Sortimentsverkleinerung
Ausschluss der weniger gut verkauften Warenan- Produktion
gebote aus dem Sortiment.
Verarbeitung
Handel o o A
Konsum A
Verringerung des Warendrucks
In der Backereibranche wird meist unter dem .
; “ g . . Produktion
Stichwort ,Warendruck” die ganze Sortimentsbrei-
te un.d —tlefg bis zum La.denschluss dargezstellt. Dies Verarbeitung
soll einerseits Kundenbindung und Umsétze ge-
wahrleisten, andererseits wird das Entstehen von Handel () ® A
Lebensmittelverlusten durch diesen Effekt ver-
starkt. Konsum A
Umsetzung der MaBnahmen durch technische Losungen
Unterstitzung der Umstrukturierun- Produktion
gen/Handlungsempfehlungen durch technische :
Lésungen wie z.B. ein integriertes Warenwirt- Verarbeitung o A A A
schaftssystem, welches Wetter, Feiertage, Ferien Handel o A A A
etc. in die Produktionsplanung mit einbezieht.
Konsum o
Produktionsplanung
Angepasste Produktion des Sortiments an Gege- Produktion
benheiten wie Wetter, Feiertage, Ferien, gedn- .
derte Erreichbarkeit (z.B. Baustellen) etc., um Verarbeitung A A A
Retouren direkt einzusparen. Handel o A A A
Konsum
Anbieten von Vortagsbackwaren
Anbieten der (brigen Backwaren vom Vortag Produktion

(Retouren), welche nur eine geringe Qualitats-
minderung aufweisen bzw. als frisch gelten. In
einer gesonderten Filiale oder neben den fri-
schen Backwaren des Tages.

Verarbeitung

Handel

Konsum

* Handel = Filialen, Konsum = Kunden

Quelle:

Eigene Einschdtzungen der Universitat Stuttgart.
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5.7 Fazit

Die Retourenquoten in den untersuchten Backereibetrieben lagen zwischen 2,0 % und ca. 23,4 %,
dabei verzeichneten Einzelfilialbacker die geringsten Retouren, Backereibetriebe mit mittlerer
Betriebsgrofle die hochsten. Der damit korrelierende monetdre Gegenwert liegt zwischen 35.000
und 77.000 € pro Filiale und Jahr. Die Retourmenge betragt im Mittelwert 10,98 % bezogen auf
die produzierte Stlickzahl und 10,76 % bezogen auf die monetidre Bewertung. Taglich waren das
14,03 kg Backwaren im Wert von 102 €. Das Lebensmittelabfallaufkommen in Pilotbetrieb 1
stammt zu insgesamt 91 % von Retouren, womit hier das héchste Handlungspotenzial besteht.

Die Einflussfaktoren auf das Aufkommen der Retouren sind abhangig von verschiedenen Fakto-
ren, wie zum Beispiel BetriebsgroRe, Filialgrolie, Liefermenge, Standort, Filialtyp, Sortiment, Wet-
ter und Angebot. Es zeigte sich, dass die Retourmessung alleine zur Reduzierung der Retouren
gefiihrt hat, da von den an der vorliegenden Untersuchung teilnehmenden Backereien entspre-
chende MaRnahmen selbststandig, wie z. B. die Anpassung der Produktion, getroffen wurden.

Die Hemmnisanalyse beziiglich der Realisierbarkeit spezifischer Optimierungsmalnahmen ergab,
dass die in der Literatur recherchierten MaBnahmen in der Praxis nur bedingt Anwendung finden
konnen. Grund dafir sind die Hemmnisse in den Backereien, die im Bereich Tech-
nik/Machbarkeit, Betriebswirtschaft, Kundenakzeptanz und Grundeinstellung fur die ausgewahl-
ten MalRnahmen genannt wurden. Zusatzlicher Organisations- und Personalaufwand bei der Er-
fassung der Abfille sowie die Kundenakzeptanz hinsichtlich einer Sortimentverkleinerung und der
Regalbefiillung werden von den Befragten als starkste Hemmnisse identifiziert. Letzteres wird
jedoch durch die Befragung von Kunden in der vorliegenden Untersuchung nicht bestatigt.

Fiir die Erhebung der Retouren wird die Erfassung der Abfalle durch technische Losungen emp-
fohlen, bei der die Verkaufsmenge beeinflussende Faktoren im Warenwirtschaftssystem entspre-
chend hinterlegt werden kdnnen. So kénnen z. B. auch Prognosen fiir nicht vorhersehbare Ein-
flisse, wie das Wetter, unterstitzt durch technische Losungen, genauer getroffen werden.
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Kernaussagen:

e Ziel der Studie war die Ermittlung von Ansdtzen und Methoden zur Abfallvermei-
dung in Backereien. Dafiir wurden Retourdaten aus vier Betrieben verschiedener
BetriebsgrolRe mit insgesamt mehr als 100 Filialen ermittelt und ausgewertet.

e 91 % des anfallenden Lebensmittelabfalls in Pilotbetrieb 1 stammt aus Retouren.
Somit wird der groRte Teil des Backwarenabfalls auf Retourenebene verursacht.

e Die Retourenquoten in den untersuchten Backereibetrieben liegen zwischen 2 %
und 23,4 %, dabei verzeichnen Einzelfilialbacker die geringsten Retouren, Backe-
reibetriebe mit mittlerer BetriebsgroRe die hochsten.

e Der mit den Retouren korrelierende monetare Gegenwert liegt zwischen 35.000
und 77.000 € pro Filiale und Jahr.

e Das Aufkommen von Retouren ist abhangig von Einflussfaktoren wie Be-
triebsgroRe, FilialgrolRe, Liefermenge, Standort, Filialtyp, Sortiment, Wetter und
Angebot.

e Hohe Retourwerte lassen sich durch Reduzierung der Produktionsmenge, ideal-
erweise durch angepasste IT-Losungen im Warenwirtschaftssystem, verringern.
Hier besteht jedoch noch Forschungsbedarf.

e Der grofSte Erfolg wird durch die Anwendung aller MaRnahmen im Verbund und
deren individuelle Anpassung an verschiedene Parameter wie Betriebsgrolie, Lo-
gistik, Standort, Sortiment und Infrastruktur, erzielt, dessen Umsetzung jedoch
durch Hemmnisse begrenzt wird.

e In der praxisbezogenen Anwendung wird die Erweiterung des Sortiments um
Vortagsbackwaren sowie die Anwendung von Prognosesystemen in Verbindung
mit Warenwirtschaftssystemen zur Produktionsplanung empfohlen.
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6 Vermeidung von Speiseabfallen in der Schulverpflegung

Frank Waskow®, Linda Niepagenkemper®, Antonia Blumenthal®, Bernhard Burdick™

6.1 Hintergrund

Der gesellschaftliche Wandel ist mitten im Gange: Die friher auf den privaten Haushalt fokussier-
te, individuelle Erndhrung von Kindern, Jugendlichen und jungen Erwachsenen verschiebt sich
Stilick fur Stlick in den 6ffentlichen Raum staatlicher Institutionen wie Kitas, Schulen und Hoch-
schulen. Damit verlieren Eltern einen Teil ihrer Erndhrungsverantwortung. Diese Verantwortungs-
licke gilt es von staatlicher Seite in den Institutionen zu fiillen.

Nach der Statistik der Kultusministerkonferenz besuchen rund 3,2 Mio. Schiiler Ganztagsschulen.
Nicht alle Schiiler der bundesweit 20.700 Ganztagsschulen nehmen am Ganztagsunterricht teil
(Stand: 2017; KMK 2019). In der Primarstufe und der Sekundarstufe | nehmen insgesamt nur
39,3 % (in Bayern nur 16 %; in Hamburg sogar 91,5 %) der Schiiler am Ganztag (Klemm und Zorn
2017) und damit auch potenziell an der warmen Mittagsverpflegung teil, die an rund 87 % der
Ganztagsschulen angeboten wird (Arens-Azevedo 2015). Nach Berechnungen der Fallstudie neh-
men derzeit schatzungsweise bundesweit ca. 1,8 Mio. Schiiler eine warme Mittagsverpflegung in
Schulmensen ein (eigene Berechnungen, nach KMK 2019).

Der Bedarf an ganztagigen Bildungs- und Betreuungseinrichtungen von der Geburt bis in das Be-
rufsleben ist ungebrochen und wird sich nach allen Prognosen weiter fortsetzen. Ganztagsschu-
len sehen sich vor die Daueraufgabe gestellt, Kinder und Jugendliche mit Mahlzeiten und Getran-
ken zu versorgen. Wahrend in den neuen Bundeslandern die Gemeinschaftsverpflegung in Schu-
len und Kitas eine lange Tradition besitzt, gewinnt diese in den alten Bundeslandern erst seit rund
15 Jahren zunehmend an Bedeutung. So beschloss die Kultusministerkonferenz (KMK 2004), dass
Schulen in der Pflicht stehen, ein Mittagessen anzubieten und dass Erndahrungsbildung im Rah-
men der Verbraucherbildung in den Schulgesetzen der Linder verankert werden soll. Uber die
rechtliche, finanzielle und bildungspolitische Ausgestaltung und Umsetzung der Beschliisse ent-
scheiden die Lander (KMK 2013). Seither gibt es eine gesellschaftliche und politische Debatte um
die Qualitat der Schulverpflegung. Vor allem die hohe Zahl Gbergewichtiger und adipdser Kinder
und Jugendlicher hat die Diskussion deutlich forciert.”” 2007 verdffentlichte die Deutsche Gesell-
schaft fir Erndhrung (DGE) den Qualititsstandard fiir die Schulverpflegung.” Dieser ist bislang
nur in wenigen Bundeslandern (Berlin, Hamburg und Saarland) fiir Ganztagsschulen verbindlich

¥ Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen.

*  Knapp zwei Millionen Kinder und Jugendliche im Alter von drei bis 17 Jahren sind in Deutschland tibergewichtig,

800.000 von ihnen sogar adipos (Kurth und Rosario 2007).

¥ Die erste Auflage des Qualititsstandards fiir die Schulverpflegung wurde 2007 von der Deutschen Gesellschaft fiir Er-

nahrung (DGE) veroffentlicht, die aktuelle Version ist die 4. Auflage, 3. korrigierter Nachdruck (2018). Voraussichtlich
bis Ende 2019 soll die Uberarbeitung der Qualitdtsstandards der Schulverpflegung erfolgen.
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vorgeschrieben. Schulverpflegung ist trotz groBer 6ffentlicher Aufmerksamkeit ein schwieriges
politisches Feld, da die Zustandigkeiten zwischen Bund, Landern und Kommunen verteilt sind und
innovative Ansadtze schwer umzusetzen sind.

Nur wenige Ganztagsschulen bereiten das Mittagessen in der eigenen Schulkiiche zu. Uber 80 %
der Schulen werden von Verpflegungsanbietern mit fertigen Menis oder Komponenten beliefert
oder im Vollservice bedient. Fiir die Schulverpflegung muss — wie in der Gastronomie — fast im-
mer 19 % Umsatzsteuer abgefiihrt werden, da die Speisen angeliefert, ausgegeben und an Ti-
schen verzehrt werden. Trotz der Ankiindigung des ehemaligen Ministers Christian Schmidt, den
Umsatzsteuersatz flr Schulverpflegung auf 7 % abzusenken, hat es bis heute keine politische Ini-
tiative gegeben. Neben fairen Preisen fiir die Schulverpflegung fehlt eine Strategie, um attraktive,
qualitativ hochwertige und abfallarme Mahlzeitenkonzepte in die Breite zu tragen. Ein niedriger
Steuersatz fir die Schulverpflegung konnte an die Einhaltung des Qualitatsstandards gekoppelt
werden. Damit wiirde Bewegung in den Markt der Schulverpflegung kommen.

Trotz hoher Investitionen in neue Mensen und Schulkliichen werden die Verpflegungsangebote in
weiterflihrenden Schulen haufig nur von relativ wenigen Schiilern genutzt, was auch die Wirt-
schaftlichkeit flir die Anbieter schnell in Frage stellen kann. Auch ist die Mittagsverpflegung meist
schon bezahlt, bevor sie in Augenschein genommen werden kann. Und oft missen sich Schiler
mehrere Tage vorher fir ein Gericht entscheiden, ohne zu wissen, ob dann Appetit auf diese
Speise, ausreichend Hunger und geniigend Zeit vorhanden ist. So ist festzustellen, dass Schiiler ab
der 7. oder 8. Jahrgangsstufe schulische Verpflegungsangebote immer weniger wahrnehmen und
es vorziehen sich selbst zu verpflegen oder auf andere vermeintlich attraktivere Angebote im
Schulumfeld auszuweichen.

Ziel sollte es daher sein, eine moglichst hohe Beteiligungsquote bei der warmen Mittagsverpfle-
gung zu erreichen. Denn je mehr Schiiler teilnehmen, desto besser stellt sich i. d. R. die Wirt-
schaftlichkeit dar. Hier setzen MaBnahmen zur Vermeidung von Speiseabfallen an, denn die da-
mit verbundenen Kosteneinsparungen kénnen in bessere Qualitat investiert werden und so als
Treiber fur die Weiterentwicklung von Schulverpflegung dienen.

Zur Vermeidung von Speiseabfillen in der Mittagsverpflegung von Ganztagsschulen verfolgt das
Forschungsmodul folgende drei Hauptforschungsziele:

e Belastbare Daten gewinnen: Erhebung von Speiseabfallen in ausgewahlten Schulen

e Handlungsempfehlungen zur Abfallvermeidung in Schulverpflegung ableiten (Ursachen,
Hemmnisse und Treiber, personellen/finanziellen Aufwand etc. berticksichtigen) und Entwick-
lung von unterstiitzenden Hilfen fiir die Abfallvermeidung

e Wie kénnen Handlungsempfehlungen in moglichst vielen Schulkiichen/Cateringunternehmen
umgesetzt werden?

Die Vorgehensweise zur Erreichung dieser Forschungsziele wird im folgenden Kapitel erlautert.
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Stand des Wissens

Die Studie der Universitat Stuttgart, siehe Kapitel 2, bezieht sich auf Abfallstatistiken, Hochrech-
nungen und Schatzungen aus Abfallanalysen. Demnach entstehen bundesweit von der Vorschule
bis zur Berufsschule insgesamt 75.000 bis 85.000 t LMA/a. Die Abfalle setzen sich aus Lebensmit-
teln der Mittagsverpflegung, von Cafeterias und Kiosken sowie selbst mitgebrachten Lebensmit-
teln und auswarts gekauften Speisen zusammen. Je Schultyp ergeben sich pro Schiiler zwischen
4,84 und 7,42 kg LMA/a. Die Messreihe der Fachhochschule Miinster (Gobel et al. 2015) in sechs
Ganztagsschulen hat Abfallquoten zwischen 7 und 46 % ermittelt. Die Bandbreite der Tellerreste
pro Tag und Gericht lag zwischen 14 und 124 g. Die 6konomischen Verluste wurden je nach Ganz-
tagsschule zwischen 4.300 und 36.300 €/a beziffert.

Die Auswertung internationaler Veroffentlichungen zu Lebensmittelabfallen in der Schulverpfle-
gung zeichnet ein dulRerst disparates Bild der Situation. Die Abfallquoten reichen von 10 bis 70 %
der Produktionsmenge. Die Methoden der Erhebungen sind haufig nicht nachvollziehbar oder
nicht ausreichend beschrieben. Die Studien sind mit Verhaltnissen in Deutschland kaum ver-
gleichbar, da andere Ernahrungskulturen vorherrschen, die Form der Mittagsverpflegung und die
Zusammensetzung der Speisen erheblich von den Verhaltnissen in Deutschland abweicht. Inso-
fern kdnnen sie fur die Situation der Schulverpflegung in Deutschland nicht nutzbringend Gber-
tragen werden.

6.2 Datengrundlage und Methodik

Auswahl der Praxispartner

Die Anforderungen an geeignete Praxispartner waren komplex, da bei den auszuwadhlenden
Caterern und Schulkiichen

- unterschiedliche Verpflegungs- und Ausgabesysteme,

- verschiedene Schulformen und SchulgréRen,

- Caterer mit einem hohen bundesweiten Marktanteil,

- kleine, mittlere und regionale Caterer sowie

- Schulkichen in Eigenregie mit Mensavereinen und Fremdbewirtschaftung

berlcksichtigt werden sollten. Eine besondere Herausforderung war die Zusammenarbeit mit den
Ganztagsschulen, da sie Uber die Dauer von ca. einem Jahr vereinbart werden musste, um Erst-
messungen, Beratungen und Vergleichsmessungen nach den AbfallvermeidungsmaRnahmen vor-
nehmen zu kénnen. Gleichzeitig sollten auch Aktions- und Bildungsmalinahmen fiir die unter-
schiedlichen Altersgruppen bzw. Klassenstufen angeboten werden. Die Auswahl der Ganztags-
schulen sollte so getroffen werden, dass die Messergebnisse und Handlungsempfehlungen mog-
lichst auf alle Schulkiichen, Caterer und Schulmensen bundesweit anwendbar und libertragbar
sind.
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e Mit sechs Ganztagsschulen wurde eine Zusammenarbeit zu den Abfallmessungen und der
Analyse sowie eine Ergebnisprdsentation fiir die Schule vereinbart.

e Mit finf Schulen wurden Kooperationen vereinbart, die das gesamte Setting (von Erstmes-
sung lber Kiichenbegleitung und -beratung, Implementierung von Mallnahmen im Kiichen-
und Ausgabeprozess) sowie Vergleichsmessungen umfassten.

e An zwei Schulen fanden einwdchige Mensaaktionen und Bildungsmalinahmen im Unterricht
statt.

Sechs der Ganztagsschulen gehoren zur Primarstufe und finf zur Sekundarstufe | und Il. Es wur-
den Schulen mit unterschiedlichen Verpflegungs- und Ausgabesystemen ausgewahlt. Bei der Be-
wirtschaftung der Schulmensen sind drei Systeme vertreten: Die Speisen werden vor Ort in Eigen-
regie (z. B. Mensaverein) oder Fremdregie (Caterer mit Vollservice) zubereitet oder die Schulen
werden von einem Caterer taglich bzw. wochentlich beliefert.

Situationsanalyse mit Verpflegungsanbietern

Mit dem Start der Feldphase der Fallstudie wurde am 22.04.2016 ein Fachgesprach gemeinsam
mit der Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung NRW und United Against Waste™ in Diissel-
dorf veranstaltet. Unter dem Titel "Lebensmittelabfille — Herausforderung und Chance fir die
Schulverpflegung" tagten ca. 35 Verpflegungsanbieter - vom Marktfihrer tGber kleine und mittle-
re regionale Caterer sowie Kdche, die Grundschulen versorgen, bis hin zu Mensavereinen, die
ihre Schulktiche selbst organisieren. Ziel war es, Alltagserfahrungen mit Speiseabfallen und Teller-
resten der Verpflegungsanbieter im Round Table auszutauschen, Probleme offenzulegen und
erste Handlungsansatze zu diskutieren. In zwei Workshops wurden Ursachen fiir Speiseabfille
sowie MaBnahmen und Hemmnisse bei der Abfallvermeidung kontrovers diskutiert und mogliche
Loésungsansatze aufgezeigt. Insgesamt konnten wertvolle Hinweise und Strategien zu den Pro-
blemlagen der Fallstudie gewonnen und fiir die Beratungsprozesse nutzbringend verwertet wer-
den.

Die Ergebnisse des Fachgesprdichs sind im Working Paper | ab Seite 36 dokumentiert, auf der Pro-
jektwebsite: https://refowas.de/images/WPVZ12.pdf

Methodik der Erhebung und Datenanalyse

Zu Beginn der Fallstudie wurden Methodik und Untersuchungszeitraum der Abfallanalysen fest-
gelegt. Um vergleichbare Messdaten flir Ganztagsschulen zu erhalten, wurde die Messmethode
des Instituts fur Nachhaltige Erndhrung der Fachhochschule Minster (iSuN) weiterentwickelt.
Insbesondere das Auswertungskonzept wurde erweitert und verfeinert, um Empfehlungen fir

¥ United Against Waste e. V. ist eine Initiative der deutschen Food-Branche. Die Mitglieder sind v. a. Unternehmen aus

der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie. Verein und Mitglieder entwickeln praxistaugliche Losungen gegen Le-
bensmittelabfalle, die in den beteiligten Unternehmen umgesetzt werden sollen.


https://refowas.de/images/WPVZ12.pdf
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Koche, Kiichenleiter und Produktionsleiter moglichst bis auf Ebene von Rezepturen und Speise-
komponenten geben zu kénnen. Auch bedurfte es einer Festlegung der Abfallkategorien, der
Dauer und Zeitpunkte der Messungen, der Erfassung von produzierten Speisenkomponenten
sowie der Dokumentation angemeldeter und tatsachlicher Essensteilnehmer.

Definitionen: Lebensmittelabfiille, Lebensmittelverluste und Speiseabfdlle*

In dieser Fallstudie, wie auch im Gesamtprojekt REFOWAS, wurden folgende Definitio-
nen festgelegt. Fur die Bereiche Landwirtschaft, Verarbeitung und Handel wird der Be-
griff , Lebensmittelverluste” verwendet. Der Begriff ,Lebensmittelabfille” findet Ver-
wendung im Konsum, also im Bereich AuRer-Haus-Verpflegung und in privaten Haushal-
ten. In dieser Fallstudie wird lGberwiegend der Begriff ,Speiseabfédlle benutzt, da das
Mess- und Bewertungskonzept sich auf die Abfdlle nach der Speisenproduktion - also
auf fertig zubereiteten Speisen und Komponenten - konzentriert. Speiseabfalle bestehen
danach aus Speiseresten, die in der Essensausgabe oder im Buffet verbleiben, sowie aus
den Tellerresten der Gaste.”

Alle Abfallmessungen der Fallstudie beziehen sich auf die Mittagsverpflegung. Speisen und Le-
bensmittel, die aus dem Schulkiosk stammen oder von zu Hause mitgebracht bzw. auswartig ge-
kauft wurden, wurden nicht bericksichtigt, da Abfalle dieser Lebensmittel und Speisen nicht sys-
tematisch erfasst werden konnten. Die Messungen und Analysen umfassen die kompletten Pro-
duktionsmengen mit allen Speisekomponenten sowie die Ausgabereste und Tellerreste. Ausgabe-
reste sind die Speisen, die nach dem Verpflegungstag in der Ausgabe bzw. in den Behidltern ver-
bleiben und entsorgt werden miissen. Tellerreste sind Speisereste auf den Tellern, die nicht ver-
zehrt wurden und entsorgt werden miissen. Lagerverluste und Abfédlle im Herstellungsprozess
(Putz- und Zubereitungsverluste) wurden nicht erfasst, da die Mittagsverpflegung zu ca. 80 %
durch Verpflegungsanbieter geliefert wird. Die Lebensmittelabfalle aus dem Herstellungsprozess
entstehen damit nicht in den Schul- bzw. Ausgabekiichen. Auch fallen Produktionsverluste meist
in die Kategorien ,unvermeidbare Abfalle” bzw. ,nicht verzehrfahig”, wie Schalen oder Striinke.
Zudem wird in Schulkiichen haufig mit Convenience-Produkten gekocht. Damit entstehen die
Putz- und Zubereitungsverluste bereits bei den vorgelagerten Herstellern. Mehr als ein Drittel der
Ganztagsschulen verfiigen nur tber eine Verteilerkiiche (Arens-Azevedo 2015), die wenig fir die
eigene Zubereitung genutzt werden kann. Wird eine Schule beispielsweise mit tiefgekihlten

* Ein Ergebnis des Fachgesprachs zu Definitionen von Lebensmittelabfillen am 02.03.2016 im Bundesministerium Ernéh-

rung und Landwirtschaft in Berlin.

“ Wenn es um die Analyse des Verhaltens von Gésten in der Schulverpflegung geht, kann eine Differenzierung nach ver-

meidbaren und unvermeidbaren Speiseabfallen hilfreich sein. Allerdings ist eine Zuordnung der Speiseabfille in diese
Kategorien nicht immer eindeutig moglich und wurde deshalb in der Fallstudie nicht aufgegriffen. Beispielsweise kann
die individuelle Beurteilung einer Mahlzeit durch den Gast anders ausfallen als eine weitgehend objektive Bewertung.
So sind vermeidbare Speiseabfalle zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung bzw. bei rechtzeitiger Verwendung uneingeschrankt
genieRbar. Hierzu zdhlen Uberproduktion, subjektive Praferenzen einzelner Gasten (z. B. Aussehen) sowie verzehrbare
Tellerreste. Unvermeidbare Speiseabfalle sind auch nach objektiver Beurteilung nicht (mehr) verzehrbar, wie z. B. Fehl-
produktionen (versalzen), Qualitditsméangel (Verderbnis) oder das Mend ist auf den Boden gefallen.
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Speisen beliefert oder werden durch einen externen Caterer fertig zubereitete Speisen geliefert,
entstehen in der Schulkiiche keine Putz- und Zubereitungsverluste. Davon gibt es auch Ausnah-
men, wenn bei entsprechender Kiicheneinrichtung z. B. zusatzlich Speisenkomponenten gekocht
werden oder ein frisches Salatbuffet angeboten wird.

Die in der Fallstudie getroffenen Abfallaussagen beziehen sich - wenn nicht anders de-
klariert - immer auf Speiseabfille. In den Angaben zu Speiseabfillen sind nicht enthal-
ten: Getranke, Abfalle aus der Lagerung (MHD, Verderb) sowie Putz- und Kiichenabfalle
und Fehlproduktion.™

Ablauf der Messungen

Vor der Durchfiihrung der Abfallerhebungen wurden die Kiichenleitungen und die Kiichenmitarbei-
ter durch das Forschungsteam geschult, um sie mit den Zielen und der Methodik der Erfassung ver-
traut zu machen. Behiélter, Waage und Listen wurden zur Dokumentation der Messung bereitge-
stellt. Um Fehlerquellen auszuschliefen, sollten die Produktionsmengen nicht durch die Rezeptur
bzw. iber das Warenwirtschaftssystem ermittelt, sondern tatsichlich bei der Ubergabe von der
Kiiche bzw. vom Caterer in die Essensausgabe erfasst werden. Dazu wurden alle produzierten Spei-
sekomponenten in Einzelbehaltern gewogen. Nach Abschluss der Essensausgabe wurden alle Reste
in den Ausgabebehaltern produktspezifisch gewogen. Dazu gehorten z. B. Reste in Buffets, Servier-
wagen, Gastronom-Behaltern, Schisseln und Salatbars. AbschlieRend wurden die abgerdaumten
Tellerreste insgesamt in einem Eimer gewogen. Die Zahl der geplanten Gaste wurde dem Bestellsys-
tem entnommen, die Zahl der tatsachlichen Gaste dem elektronischen Kartensystem oder der
schriftlichen Erfassung.

Statistische Auswertung

An den Erhebungstagen wurden die Messdaten von den Kiichenmitarbeitern in die Formulare
eingetragen und anschlieBend durch das Forschungsteam in das eigens konfigurierte Excel-Tool
Ubertragen und mittels deskriptiver Statistik ausgewertet. So konnten die Abfallmengen ins Ver-
héltnis zur Produktionsmenge gesetzt werden (= Abfallquoten). Zudem wurden die durchschnitt-
lichen Tellerreste je Schiiler und die geplante sowie die tatsachlich ausgegebene PortionsgroRe
ermittelt. Die Ergebnisse wurden in Diagrammen dargestellt, so dass z. B. die Verteilung der Res-
te lber die Erhebungstage leicht erkennbar ist. Sogenannte ,Renner”- und ,Penner“-Gerichte
oder einzelne Komponenten konnten identifiziert werden. Die Auswertungen und Analysen wur-
den den Schul- und Kiichenleitungen sowie Caterern in einem personlichen Gesprach im Detail

1 Nach Abfallmessungen und Daten von United Against Waste (Borstel et al. 2017) und der Fachhochschule Miinster

(Gobel et al. 2015) kann der Umfang von Abfallen aus Lagerung und Kiichenprozessen bis zu 10 Prozent der gesamten
Lebensmittelabfdlle betragen.
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vorgestellt und anschlieBend gemeinsam MalRnahmen und Losungsansatze zur Abfallvermeidung
entwickelt.

Beratung und Begleitung von erprobten und umgesetzten MaRnahmen in Schulkiichen

In drei Schulkiichen erfolgte die Beratung mit Unterstiitzung von Gregor Raimann®, Koch und
Gastronomieberater von United Against Waste (UAW). Ziel war es, die ,spezifische Kiichenspra-
che” und v. a. die Handlungsempfehlungen in einfache, direkt umsetzbare MaRnahmen ,,auf Au-
genhdhe” von Koch zu Kiichenleiter gemeinsam zu entwickeln, in der Praxis zu erproben und
dauerhaft umzusetzen. Zunachst wurden die Abfalldaten aus der Erstmessung analysiert und dis-
kutiert. Flr eine effektive und erfolgreiche Beratung mussten auch die Prozesse und Strukturen
sowie die Kommunikationswege der Akteure bekannt und transparent sein. So arbeiteten das
Forschungsteam und der Gastronomieberater in der Beratungs- und Begleitungsphase aktiv in
den Kiichen mit, um die Arbeitsprozesse kennenzulernen sowie unmittelbar Fragen zu stellen
oder direkt Hinweise und Hilfestellungen flir Optimierungen geben zu kénnen (Klevers 2007:
S. 71; Gobel et al. 2012: S. 15). Die Begleitung und Umsetzung der Malinahmen erfolgte stets in
enger Zusammenarbeit und Absprache mit den Kiichenleitungen und -mitarbeitern, da ihre Parti-
zipation im Prozess nicht nur neue Erkenntnisse brachte, sondern auch die Akzeptanz und Ver-
antwortung fur die vorgeschlagenen MalRnahmen erhohte.

Als Ergebnis des Beratungsprozesses wurden fir jede Schule bzw. Schulkiiche individuelle Opti-
mierungsstrategien entwickelt, die in einem Malnahmenkatalog festgehalten wurden. Die Ent-
scheidung, welche der MaRnahmen in die tagliche Kiichen- und Ausgabepraxis umgesetzt werden
sollte, lag v. a. bei den Schulkiichen bzw. Caterern. Fiir die Umsetzung konnten sie Hilfestellung
und Beratung vom Forschungsteam anfordern.

Es wurden nur einfache, kurzfristig und mit wenig Aufwand umsetzbare MaBnahmen ausgewahlt,
da z. B. jahrelang eingelibte Abldufe in der Kiiche, Ausgabe und Spiilkiiche mit zeitlich begrenzter
Beratung nicht umgestellt werden konnten. Auch waren Fortbildungen fir das Kiichen- und Ser-
vicepersonal wiinschenswert gewesen, um das Wissen und Handeln zur Abfallvermeidung zu
verbessern. Nach der Umsetzungsphase wurden in den Schulkiichen Vergleichsmessungen
durchgefiihrt, um die Wirksamkeit der Intervention zu messen. Die Erhebung der Abfalldaten
erfolgte exakt wie in der Status-Quo-Messung.

Aktionen in der Mensa und Unterrichtsbegleitung und Befragung von Schiilern

Primare Funktion der Aktionen in den Schulmensen war es, Schiiler auBerhalb des Unterrichtsall-
tags durch eine nicht-schulische Organisation (Verbraucherzentrale NRW) aktiv einzubinden und
fiir das Thema Lebensmittelverschwendung Bewusstsein zu schaffen. Die Aktionswoche in den
Mensen wurde mit den Schulleitungen, Lehrkraften und dem Mensateam im Detail abgesprochen
und in der Schiilerzeitung bzw. auf der Schulwebsite und Uber ein Plakat in den Schulen ange-

42 .
www.ramannconcepts.de
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kiindigt. Fiir die Aktionen wurden schulspezifische Materialien entwickelt. Die Aktion stand unter
dem Motto ,,Mach mit - und werde Lebensmittel-Retter!“ und umfasste Infoflyer, Plakate, Banner
sowie PowerPoint-Prasentationen, um Aufmerksamkeit und Gesprache zu den Tellerresten der
Schuler herzustellen.

Das Team der Verbraucherzentrale NRW hatte eine Abraumstation fiir die Tellerriickgabe mit den
Speiseresten aufgebaut und war mit Namenschildern und Schiirzen ausgestattet. Weiterhin wur-
de die Essensausgabe mit Hinweisschildern versehen. Wahrend der Mittagspause wurde mit Hilfe
von engagierten Schiilern die Mensaaktion durchgefiihrt. Die Tellerriickgabe und Reste-
Entsorgung wurde in der Aktionswoche durch die Schiiler selbst vorgenommen. Die Entsorgung
erfolgte in transparente Abfalleimer, so dass die zunehmende Menge der Speiseabfille fiir die
Schiler sichtbar wurde. Bei dieser Gelegenheit wurden die Schiiler nach den Griinden fir ihre
Tellerreste befragt und konnten diese auf einem Plakat dokumentieren.

Das Thema Lebensmittelabfalle und Verschwendung wurde im Unterricht der sechsten und sieb-
ten Jahrgangsstufen — begleitend zu den Mensaaktionen — behandelt. Eine Unterrichtsbegleitung
fiir weitere Jahrgangsstufen lieB sich trotz langfristiger Ankiindigung und friihzeitiger Planung mit
den Schulleitungen und dem padagogischen Team nicht umsetzen, da die beteiligten Schulen
keine Spielrdume in ihrem engen Unterrichtsrahmen sahen.

Folgende Unterrichtsmaterialien kamen zum Einsatz:

Film und Diskussion: , Taste the Waste“

Der Film , Taste the Waste” (2011) bietet verschiedene Ankniupfungspunkte zu vielfédltigen The-
menbereichen. Ein Uberblick tiber die Gesamtsituation der Lebensmittelverschwendung wird
gegeben und die Relevanz dieses Themas wird fiir die Schiiler deutlich.

Unterrichtsmaterialien: Wertschdtzung und Verschwendung von Lebensmitteln

Ein "Werkzeugkoffer" mit 26 Modulen fiir Primarstufe, Sekundarstufe | & Il und Berufskollegs der
Universitat Paderborn und der Verbraucherzentrale NRW (2012) gibt Anregungen fiir den Unter-
richt in zahlreichen Fachern. Als Bestandteil von Projekttagen und im Ganztagsbereich einsetzbar.

»Zu gut fir die Tonne” - Schulmaterialien des BMEL

Die Schulmaterialien des BMEL (2019) liefern Antworten auf Fragen rund um das Thema Lebens-
mittelverschwendung. Die vielfaltigen und ansprechenden Informationsmaterialien unterstitzen
Lehrkrafte bei der Umsetzung.
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6.3 Ergebnisse

6.3.1 Prozessaufnahme und Erstmessungen

Vorbemerkung

Aufgrund der kleinen Stichprobe und der hohen Varianz der Schulen, Kiichen und Caterer in
Struktur und Organisation sind die Ergebnisse nicht reprdsentativ. Sie kdnnen auch nicht als ty-
pisch fir bestimmte Schulformen, Verpflegungssysteme oder Ausgabeformen verstanden wer-
den. Vielmehr zeigte sich, dass in hohem Male standort- und strukturbezogene Gegebenheiten
der Schulen, Kiichen und Caterer das gesamte Verpflegungssystem und Ursachen und Umfang
der Speiseabfille beeinflussen.

Die Ursachen fir Speiseabfalle in der Schulverpflegung sind vielfaltig. Um die komplexen Struktu-
ren, Beziehungen und die Kommunikation zwischen Kiichenmitarbeitern und anderen Akteuren
einordnen zu kénnen, sind ein Uberblick und Verstidndnis der Prozesse in der Mensa, der Kiiche
bzw. beim Caterer notwendig. Nur so wird es moglich, einen direkten Blick auf Hemmnisse, Treiber
und Motivationen fiir eine abfallarme Schulverpflegung zu bekommen. Daher wurden die Mitarbei-
ter in der Kiiche und der Essensausgabe ein bis zwei Tage lang bei ihrer Arbeit intensiv durch das
Forschungsteam begleitet und unterstitzt. So konnten die Abfallmessungen und deren Dokumen-
tation gemeinsam geplant und die Ursachenanalyse durch Beobachtungen und Gesprache mit den
Mitarbeitern vor Ort vertieft werden. In elf Schulen wurden Erstmessungen zu Speiseabfaillen an
insgesamt 110 Verpflegungstagen durchgefiihrt. Die Erstmessungen und Analysen erfolgten im
Zeitraum von Januar 2016 bis September 2016. Folgende Parameter wurden nach der Erhebung
ausgewertet, um eine passgenaue Beratung und wirksame MalRnahmen zu entwickeln:

- Abfallmengen gesamt

- Abfallarten differenziert in Tellerreste und Ausgabereste

- Abfallmengen differenziert in Produktgruppen

- Anzahl der geplanten und tatsachlichen Verpflegungsteilnehmer
- Geplante und tatsachlich ausgegebene Portionsgrofien

Abbildung 6.1 zeigt fiir die Schulen jeweils die gesamte Abfallmenge im Verhaltnis zur gesamten
Produktionsmenge (Abfallquoten). Insgesamt wurden in den Schulen an 110 Erhebungstagen
7.678 kg Speisen angeboten und davon 1.896 kg als Reste entsorgt. Das sind, ausgehend von der
Produktionsmenge, im Durchschnitt 25 % Speiseabfalle.

Die Abfallquoten aus Ausgabe- und Tellerresten liegen zwischen 13 und 33 % der Produktions-
menge. Auffillig ist, dass einige Schulen trotz gleicher Verpflegungssysteme signifikant variieren-
de Abfallmengen aufweisen.
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Grunde dafur sind:

- Unterschiedlich produzierte Speisemengen bei ahnlicher Zahl an Essensteilnehmern.
- Personliche Praferenzen (Geschmack) und Verhalten der Verpflegungsteilnehmer.

- Kommunikationsmangel und uneinheitliche Handlungsweisen des Ausgabepersonals.
- Unterschiedliche Qualitat und Attraktivitat der angebotenen Speisen.

- Wenig kind- und jugendgerechte Speisen.

Abbildung 6.2 zeigt, dass bei einer Tischgemeinschaft die Tellerreste meist geringer ausfallen, die
Ausgabereste dagegen eine relevante Grof3e darstellen. Dies ist darauf zurlickzufiihren, dass die
Teller bedarfsgerecht mit Speisen und ggf. mit Nachschlag portioniert werden. Im Gegensatz dazu
zeigten sich bei der Cafeteria-Linie (Tablett) teilweise erhdhte Tellerreste. Hier werden die Mit-
tagsmenis vom Ausgabepersonal portioniert. Werden zu grofle Portionen ausgegeben, finden
sich die Speisereste teilweise als Tellerreste wieder. Werden bei gleicher Produktionsmenge da-
gegen zu kleine Portionen ausgegeben, verbleiben groRere Reste in der Ausgabe. Von daher sind
sowohl die Produktionsmengen als auch die PortionsgrofRen durch die Kiichenleitung genau zu
kalkulieren. Speisen sollten daher nicht ,aus dem Bauch heraus” zubereitet und ausgegeben
werden, vielmehr ist eine genaue Kalkulation der Produktion mit festgelegten Rezepturen und
orientierenden PortionsgroRen notwendig. Eine regelmalige Kontrolle der ausgegebenen Por-
tionsgrofRen und der Einsatz eines Kellenplans sollten zur taglichen Arbeitsroutine gehoéren.



Abbildung 6.1: Speiseabfallmengen in Prozent im Verhaltnis zur Produktionsmenge im Durchschnitt von zehn Erhebungstagen
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Abbildung 6.2: Anteile der Abfallarten im Verhaltnis zur Produktionsmenge im Durchschnitt von zehn Erhebungstagen
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Die Abbildungen 6.3 und 6.4 schliisseln die Ausgabereste von zwei Schulen differenziert nach
Produktgruppen auf. Fisch und Fleisch werden haufig bedarfsgerecht kalkuliert (Ausgabereste
sind eher gering mit 11 bzw. 1 %), damit keine hohen finanziellen Verluste auftreten. In der ers-
ten Schule zeigt sich bei den Ausgaberesten bei ,Sonstiges” eine Uberproduktion von 77 %, da-
von sind 81 % SofRen (48 kg Abfall). In der zweiten Schule betragen die Starkebeilagen 44 % der
Ausgabereste, davon sind fast die Halfte Nudeln (49 kg Abfall).

Abbildung 6.3: Schule 1: Prozentualer Anteil der Produktgruppen an den gesamten
Ausgaberesten (76,4 kg)
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Abbildung 6.4: Schule 2: Prozentualer Anteil der Produktgruppen an den gesamten
Ausgaberesten (337 kg)
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Quelle Abbildung 6.3 und Abbildung 6.4: Eigene Darstellung.

Die Daten konnen auch 6konomisch nach einzelnen Abfallarten bzw. Komponenten bewertet
werden. In zehn Tagen wurden in einer Schulkiiche 49 kg Nudeln, in einer anderen Schule 48 kg
SoRen entsorgt. Beide Male geht die Produktion deutlich iber den tatsdchlichen Bedarf hinaus.
Nudeln werden zur Sicherheit als Reserve fiir nicht angemeldete Schiiler produziert, aber diese
Reservemenge ist zu hoch angesetzt. Die Kosten fir Nudeln liegen je nach Bezugsform und Ver-
arbeitung im Bereich unter 1 €/kg. SoRen kosten dagegen je nach Art und Bezug ab 3,50 €/kg,
wenn sie selbst hergestellt werden, auch bis zu 12 €/kg. Die Verluste iber zehn Verpflegungstage
betragen bei Nudeln ca. 49 €, wahrend sie bei SoBen (iber 150 € liegen. Dieses Beispiel steht fir
viele Schulen, in denen Caterer, Kiichenleitungen und Kiichenpersonal kaum eine Wahrnehmung
fir Art und Umfang der Speisereste in der Ausgabe und auf den Tellern haben. Manchmal wer-



160 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

den zwar die Ausgabereste in den Blick genommen, aber Rickmeldungen aus der Spilkiche an
die Kiichenleitung liber die angefallenen Tellerreste erfolgen nur sehr selten.

Abbildung 6.5: Vergleich der geplanten und tatsachlichen PortionsgroRe
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Quelle: Eigene Darstellung.

In Abbildung 6.5 ergibt sich fir eine Schule rechnerisch eine PortionsgréoRe von 373 g/Portion fur
4.077 geplante Schiiler (Produktionsmenge: 1.520,6 kg) an zehn Verpflegungstagen. Tatsachlich
erschienen aber insgesamt nur 3.093 Schiiler. Damit wurden 984 Portionen weniger bendétigt.
Rein rechnerisch ergeben sich Ausgabereste von 367 kg (0,373 kg pro Portion * 984 Portionen).
Tatsachlich wurden aber nur 76,4 kg gemessen, so dass eine durchschnittliche PortionsgrofRe von
467 g ausgegeben wurde. Die Ausgabereste blieben daher auch mit 5 % der Produktionsmenge
niedrig, wahrend die Tellerreste mit 19 % der Produktionsmenge tberproportional hoch waren.
Es zeigt sich, dass eine groRziigigere Portionierung die Uberproduktion nicht ausgleichen kann,
sondern dass dann die Tellerreste stark zunehmen.
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Abbildung 6.6: Geplante und tatsachlichen Verpflegungsteilnehmer
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Quelle: Eigene Darstellung.

Abbildung 6.6 zeigt fiir eine Gesamtschule, dass Uber zehn Verpflegungstage durchschnittlich
309 Schiiler am Mittagessen teilnehmen. Die Schulkiche produziert jedoch fiir durchschnittlich
408 Schiler am Tag. Aus der Grafik geht hervor, dass flir den Messzeitraum mindestens 38 Spei-
sen pro Tag zu viel zubereitet werden. Der Verpflegungsanbieter begann dann pro Tag jeweils
30 Portionen weniger herzustellen. Trotzdem blieb eine Reserve fiir unangemeldete Schiiler.
DreiRig eingesparte Mittagessen pro Tag ergeben bei fiinf Verpflegungstagen und 39 Schulwo-
chen im Jahr ca. 5.850 eingesparte Mittagessen. Gemessen am Menlpreis von 3 € ergibt sich aus
dieser MaRnahme eine rechnerische Einsparung von 17.550 €/a. Naturlich laufen die Fixkosten
weiter — unter Beriicksichtigung derEinstandskosten der Rohwaren und der eingesparten Abfall-
kosten, ergibt sich ein finanzieller Benefit von mindestens 3.800 €/a.

= Weitere detaillierte Auswertungen befinden sich im Working Paper | ab Seite 37 auf der Websi-
te unter: https://refowas.de/images/WPVZ12.pdf

Beratung und Begleitung von erprobten und umgesetzten MaRnahmen in Schulkiichen

Im Rahmen der Fallstudie war urspriinglich die Untersuchung der Speiseabfélle durch Messungen
an sechs Ganztagsschulen geplant. Die Begleitung, Beratung und Umsetzung von MaRnahmen
waren flr zwei bis drei Ganztagsschulen geplant. Um die Aussagekraft der Ergebnisse zu erhdhen,
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wurden an insgesamt elf Schulen® Abfallmessungen vorgenommen.*” Aus diesem Kreis wurden
flnf Schulen fir die Beratung mit anschlieBenden Vergleichsmessungen ausgewahlt. Auch struk-
turelle und personelle Veranderungen wurden mit zusatzlichen Messungen erfasst, wie der
Wechsel des Caterers an zwei Grundschulen, die Neubesetzung eines Kiichenleiters an einer wei-
terflihrenden Schule sowie die Umstellung des Ausgabesystems an einer weiterfihrenden Schule.
Die Status-Quo-Abfallmessungen dienten als Basis fiir die gezielte Ursachenanalyse und die Ent-
wicklung von Handlungsempfehlungen.

Tabelle 6.1: Vergleich von Erstmessungen zu Vergleichsmessungen nach der Beratung
Schulen Abfallmessungen Messtage Abfallquoten - - @ Teller-
(Speiseabfille anteilig anteilig reste
ir: Verhaltnis Ausgabe- Teller- pro Person
reste reste
zur Produktion) in g/Tag
A. Status Quo 10 33% 22% 11% 44
(Januar 2016)
Grund- Vergleichsmessung
0, 0, o)
schule (Méirz 2017) 10 25% 15% 10 % 40
B. Status Quo 10 30% 17 % 13 % 61
(April 2016)
Gesamt- Vergleichsmessung
hul 12 239 149 9
schule (Mérz 2017) 3% % 9% 39
C. status Quo 10 27 % 15 % 11% 41
(Juni 2016)
Gesamt- Vergleichsmessung
45 o o o
schule (September 2016) 9 21% 11% 9% 34
D. Status Quo 10 24% 7% 17 % 76
(Juni 2016)
Gesamt- Vergleichsmessung
46 o o o 47
schule (September 2016) 8 26 % 4% 21% k. A.
E. status Quo 10 13% 7% 6% 41
. (April 2016)
Gymnasi- Vergleichsmessung48
1 19 49 279 1
um (September 2017) 0 31% % % 68

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Entscheidung, mit welchen Schulkiichen und Caterern Beratungen und Umsetzungen zu
MaBnahmen sowie Vergleichsmessung stattfanden, wurde nach folgenden Kriterien getroffen:

Ausreichend Potenzial fiir eine Vermeidung von Speiseabfallen, Bereitschaft und Kooperation der
Schul- und Kiichen- bzw. Cateringleitung sowie eigenes Engagement und Interesse an einer dau-

43

44

45
46
47

48

An zwei Messtagen waren die Erhebungsdaten unvollstdndig, daher sind nur acht Tage auszuwerten.

Die Ergebnisse der Erstmessungen an den elf Schulen finden sich im Working Paper 1, online unter:
http://refowas.de/images/WPVZ12.pdf

An einem Messtag waren die Erhebungsdaten unvollstandig, daher sind nur neun Tage auszuwerten.

An zwei Messtagen waren die Erhebungsdaten unvollstandig, daher sind nur acht Tage auszuwerten.

Unzureichende Daten, so dass hier kein Wert angegeben werden kann.

Umstellung von Cafeteria-Linie (vorportioniertes Tablett) auf Free Flow (Gast kann Komponenten und Menge wahlen),
so dass die Schule fir eine vergleichende Auswertung nicht heran gezogen werden konnte.
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erhaften Umsetzung. Die Ergebnisse der Status-Quo Messungen und der Vergleichsmessungen
sind in Tabelle 6.1 gegeniibergestellt.

= Die Detailergebnisse finden sich im Working Paper Il ab Seite 13 auf der Website unter:
https://refowas.de/images/ReFoWas_Workingpaper-ll_Waskow_Blumenthal_12.11.2018.pdf

Gesamtbilanz der Reduzierung von Speiseabfillen

Tabelle 6.2: Reduzierung der Speiseabfalle nach Beratung
Grundschule Gesamtschule Gesamtschule Gesamtschule

Absolute Reduktion der
Speiseabfille gegeniber der -56 kg -45 kg -163 kg -33 kg
Erstmessung
Prozentuale Reduktion der
Speiseabfille gegeniber der -29% -25% -48 % -14 %
Erstmessung

Reduktion der Speiseabfille

pro Jahr -1.092 kg -878 kg -3.179 kg -644 kg

Quelle: Eigene Darstellung.

Von den flinf Ganztagsschulen mit Beratung und Umsetzung konnten die Daten des beteiligten
Gymnasiums nicht in den Vergleich aufgenommen werden. Durch die Umstellung von Ausgabe-
und Bezahlsystem ergaben sich grundsatzlich neue Rahmenbedingungen, die mit der Erstmes-
sung nicht in Vergleich gesetzt werden konnten. Nach der Systemumstellung stiegen die Speise-
abfalle im Gymnasium von 13 % auf 31 % bezogen auf die Produktionsmenge an.

Grundsatzlich muss berlicksichtigt werden, dass haufig schon die Erstmessungen das Bewusstsein
und Handeln des Kiichenpersonals verbessern, weil die Erhebungen einen Uberblick tiber die De-
fizite offenbaren. Hieraus ergibt sich konkretes Handeln gegen Abfalle, so dass die Abfallmessun-
gen auch als erste MaRnahme gegen Speiseabfille zu bewerten sind.

Wahrend an einer Gesamtschule die Speiseabfdlle um 14 % reduziert wurden, konnten an einer
anderen Gesamtschule die Speiseabfille fast halbiert werden. Insgesamt kdnnen an den vier
Ganztagsschulen, hochgerechnet auf ein Jahr mit 39 Schulwochen, rund 6.000 kg Speiseabfille
durch die dauerhafte Umsetzung von Malinahmen eingespart werden.

In der Gesamtschau der vier Schulen konnten die Speiseabfille (Ausgabe- und Tellerreste) bezo-
gen auf ein Mittagsmenil durchschnittlich von 130 Gramm auf 87 Gramm je Meni verringert
werden.
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6.3.2 Bewertung der MalBnahmen: Aufwand, Kosten und Akzeptanz

Nach den Erstmessungen und Ursachenanalysen wurden gemeinsam mit den Schulkiichen und
Schulcaterern einfache, direkt umsetzbare Mafinahmen zur Vermeidung von Speiseabfallen ent-
wickelt und in die Praxis umgesetzt.

Grundlegende Anderungen, wie etwa tiefgreifende Anpassungen der Kiichenprozesse oder Fort-
bildungen des Kiichenpersonals, kbnnen nur in mittel- und langfristigen Zeitraumen wirken, was
in der zeitlich befristeten Feldphase nicht moglich war. Die noch verbliebenen Einsparpotenziale
zeigen, dass jedoch auch mit mittel- und langfristigen MaBnahmen noch signifikante Einsparun-
gen zu erzielen sind.

Eine Ubersicht Giber die durchgefiihrten MaRnahmen zur Reduktion von Speiseabfillen enthilt
Tabelle 6.3. Einsparpotenzial, Zeitbedarf, Kosten, Motivation und Hemmnisse wurden fir alle
Malnahmen entsprechend der nachfolgend aufgefiihrten Kriterien vom Forschungsteam abge-
schatzt. Die Bewertung beruht auf den Erfahrungen, Diskussionen, Beratungen und teilnehmen-
den Beobachtungen in den Schulkiichen und Mensen bei der Umsetzung der MaRnahmen sowie
den abschlieRenden Analysegesprachen. Wahrend der Zeitbedarf und die Kosten fir die Abfall-
malRknahmen grob abgeschatzt werden kénnen, ist die Motivation beim Kiichenpersonal als ,,wei-
cher Faktor” stark von der Einstellung und Motivation des Entscheiders (Kiichenleitung) und der
Motivation der Umsetzer (Kichen- oder Servicekrafte) abhangig. Die wirksamsten MalBnahmen
stehen am Anfang der Tabelle. Fir die Gesamtbewertung wurde das Muster aus den 20 Bewer-
tungsfeldern pro MaRnahme zugrunde gelegt.

Anders als bei den Fallstudien Obst/Gemise und Backereien werden die Kriterien nicht entlang
der gesamten Wertschoépfungskette bewertet, sondern es wird nur der untersuchte Teilbereich
der Schulverpflegung betrachtet. Dieser beginnt nach der Zubereitung in der Schulkiiche bzw. der
Anlieferung der Speisen durch den Caterer und der Bereitstellung in der Essensausgabe der Men-
sen an die Schiler und endet bei den Tellerrticklaufen der Spilkiiche.
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ERLAUTERUNG DER BEWERTUNGSKRITERIEN

Einsparpotenzial:

Einsparmoglichkeiten gegeniiber dem Status Quo

Zeitbedarf: personlicher Zeitbedarf fir die MaRnahmenumsetzung im Alltag (nicht 6ko-
nomisch)
Kosten: Fixe Kosten (z. B. Abschreibungen und Zinsen), variable Kosten (Arbeit, Ener-
gie, Fortbildung etc.)
Motivation: Bereitschaft/Akzeptanz der Akteure zur Umsetzung der MaRnahme, Image-
gewinn
Hemmnisse: Rahmenbedingungen, technische Herausforderungen, Organisationsande-
rungen, fehlende Rechtssicherheit, fachliche Griinde
LEGENDE Einsparpotenzial Zeitbedarf Kosten Motivation Hemmnisse
A gering hoch hoch gering hoch
mittel mittel mittel mittel mittel
o hoch gering gering hoch gering

Ohne Bewertung: Keine Angabe mdoglich oder unbekannt

Tabelle 6.3:

zur Reduzierung von Speiseabfallen

Bewertung der PraxismaBnahmen in Schulkiichen, bei Caterern und in Mensen

PraxismafBnahmen

Bereiche

Einspar-
poten-  Zeit- Motiva- Hemm-
zial bedarf Kosten tion nisse

Bedarfsgerechte Mengenplanung

Produktion in Schulkliichen bzw. Bestellung bei
Caterern bedarfsgerecht reduzieren, Eingrenzung

Zubereitung

standiger Verfligbarkeit aller Speisekomponen- Ausgabe ®
ten. Giste

Spiilkiiche
Zielgruppengerechte Meniis anbieten
Konsequent jugend- und kindgerechte Menis Zubereitung A A o
anbieten, kénnen fir eine hohe Akzeptanz und
deutlich geringere Abfille sorgen. Ausgabe ® A ®

Gaste o o
Spiilkiiche ® o
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Bewertung der PraxismaBnahmen in Schulkiichen, bei Caterern und in Mensen

zur Reduzierung von Speiseabfallen — Fortsetzung

Einspar-
PraxismafBnahmen Bereiche poten-  Zeit- Motiva- Hemm-
zial bedarf Kosten tion nisse

Kommunikation zwischen Kiichenleitung, Essensausgabe und Spiilkiiche verbessern
Kommunikation Gber die Ausgabereste durch das Zubereitung ()
Ausgabepersonal bzw. Rickmeldungen der Tel-
lerreste von der Spiilkiiche als regelmaRige Ma- Ausgabe
nagementaufgabe. Giste

Spiilkiiche o o
Kleine Portionen und Nachschlag
Kontrolle von PortionsgréRen, kleinere Mengen Zubereitung ®
ausgeben oder kleinere Teller verwenden - mit
der Méglichkeit von Nachschlag, fihrt zu weniger |  Ausgabe A
Tellerresten. Giste ®

Spiilkiiche
Feedbacksysteme zwischen Schule und Kiiche/Caterer etablieren
Produktionsplanung erfolgt hdufig mit zu hohen | zypereitung o
Schuilerzahlen und zu groRen Reserven. Gespra-
che und regelmiRiges Feedback zwischen Schule Ausgabe
und Kiiche/Caterer sowie mit den Gasten kénnen Giste A A
Abfdlle vermeiden.

Spiilkiiche
Ansprache von Schiilern verbessern
Die Kommunikation mit Schilern ist zentral, Zubereitung A
wenn es um Lob, Kritik und Optimierung der
Verpflegung geht. Direkte Ansprache, Befragun- Ausgabe A A A
gen und Verbindlichkeit bei der Bestellung sowie Giste o
Mensaregeln sind geboten. Das Ausgabepersonal
sollte kommunikativ fur aktive Ansprache ge- spiilkiiche
schult werden.
Messungen als Grundlage der Vermeidung und als "erste MaBnahmen"
Ursachenanalysen und Umsetzung von Vermei- Zubereitung A o o o
dungsmaflnahmen ermdglichen Lésungen und
schaffen Motivation. Die Einsparungen aus der Ausgabe A A ® A
Abfallvermeidung in eine bessere Qualitat und Giste A
attraktivere Verpflegung investieren.

Spiilkiiche A o o o

Quelle:

Eigene Einschatzungen des Projektteams der VZ NRW.

Mit deutlichem Abstand hat sich die bedarfsgerechte Verringerung der Produktionsmengen als
die erfolgreichste MalBnahme gezeigt. Sie kann direkt und ohne gréBeren Aufwand durchgefihrt
werden und besitzt eine hohe Akzeptanz, auch weil die Wirkung unmittelbar nach der Messung
ablesbar ist. Die Optimierung von Menis hin zu einer kindgerechten und jugendaffinen Attraktivi-
tat ist eine wichtige Mallnahme mit hohem Einsparpotenzial, da der Umfang der Tellerreste er-
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heblich reduziert werden kann. Eine direkte Umsetzung ist jedoch aufgrund des hohen Zeit- und
Arbeitsaufwandes flr optimierte und neu entwickelte Rezepturen und der Einfiihrung neuer Ge-
richte schwieriger.

Ein wichtiger Ansatzpunkt ist die Organisation, die Kompetenz und das Feedback des Kiichenper-
sonals. Aus Sicht des Beratungsteams ist das die Schliisselstelle, um die Abfalleinsparungen noch
erfolgreicher zu reduzieren als in dieser Fallstudie. Als regelmaRige Managementaufgabe sollte
die Kommunikation zwischen Kiichenleitung, Essensausgabe und Spiilkiiche optimiert werden.
Die Kontrolle von PortionsgréBen durch das Ausgabepersonal ist eine wichtige Grundlage, um
ggf. die Produktion bzw. die Bestellung anzupassen und sollte als Daueraufgabe etabliert werden.
Wie die Erfahrungen in der Fallstudie zeigen, ist es nicht selbstverstandlich, Feedbacksysteme
zwischen Schule und Kiiche/Caterer herzustellen. Ebenso sollte die Ansprache von Schiilern durch
das Ausgabepersonal in Bezug auf Nachfragen und Anregungen bei der Essensausgabe verbessert
werden. In der Praxis stand oft die schnelle und reibungslose Essensausgabe im Vordergrund. Der
Erfolg dieser MaBRnahmen hangt sehr stark davon ab, inwieweit das Kiichenpersonal in der Kom-
munikation mit Schilern und im Service geschult ist. Hier bedarf es speziell auf die Schulverpfle-
gung zugeschnittener Fortbildungsangebote. Die Kompetenz, das Handeln und die Kommunikati-
on des Ausgabepersonals zu verbessern, stellen jedoch eher mittel- und langfristige MaBnahmen
dar.

Die Speiseabfallmessungen bieten bereits ein erstes, geringes Einsparpotential; es muss jedoch
mit einem relativ hohen Zeitaufwand insbesondere beim Ausgabepersonal sowie dementspre-
chend geringer Motivation beim Personal gerechnet werden.

6.3.4 Okonomische Bilanz der Abfallvermeidung

Ein wichtiges Ergebnis stellen die erzielten 6konomischen Einsparungen der MaRnahmen dar. Die
warme Mittagsverpflegung an Schulen bewegt sich heute i. d. R. in sehr knappen Kalkulationen,
so dass Einsparungen die grofSte Motivation flir regelmaRige Abfallkontrollen darstellen. These
der Fallstudie ist es, durch weniger Speiseabfille Kosteneinsparungen fiir eine bessere Qualitat
der Verpflegung zu erreichen. Die finanziellen Spielrdume eroffnen Spielrdume fiir eine bessere
Qualitat der Zutaten und Menis und tragen damit zur Akzeptanzsteigerung und einer héheren
Essensbeteiligung v. a. in weiterfiihrenden Schulen bei.
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Abbildung 6.7: Einsparpotenziale und realisierte Einsparungen nach der Beratung pro Jahr

Einsparpotenzial und Einsparung nach der Beratung in Euro pro Jahr
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Quelle: Eigene Berechnung und Darstellung.

Mit den Daten aus den Erstmessungen wurden die theoretischen Einsparpotenziale aus den Spei-
seabfadllen ermittelt. Sie reichten bei den Schulen von 7.000 bis 13.100 € (vgl. Abbildung 6.7) und
sind stark abhangig von der GroRe der Schulen, den teilnehmenden Schiilern und den anfallen-
den Speiseabfillen. In der Summe ergibt sich fiir die vier Schulen ein Einsparpotenzial von insge-
samt rund 37.000 €. Nach den Beratungen in den Schulkiichen konnten Speiseabfille im Wert
von 11.600 € (31,4 %) vermieden werden. Damit ist ein Einsparpotenzial von insgesamt 25.400 €
verblieben.” Bei der Gesamtschule mit einer Einsparung von 6.400 € ergibt sich rein rechnerisch
ein zusatzliches Budget von 12,8 Cent je produziertem Meni, mit dem es moglich ist, die Speisen
zu verbessern und attraktiver zu gestalten.

" Die Berechnungen basieren auf der Annahme: Speiseabfille werden mit 2 € pro Kilogramm bewertet: In rund 400 Mes-

sungen von United Against Waste in Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie wurde dieser Wert er-
mittelt aus: Rohware gekauft und bezahlt, Ware gekihlt und produziert (Energiekosten) und Ware entsorgt (Entsor-
gungskosten). Speiseabfalle verursachen Kosten durch Sammeln, Transportieren und Lagern der Abfalle. Zudem mis-
sen Lagerorte und Behalter hygienisch sauber gehalten werden, teilweise sogar im Sommer gekihlt werden. In Fachge-
sprachen und Anfragen an Schulcaterer wurde dieser kalkulatorische Wert fiir Speiseabfélle weitgehend bestatigt.
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Tabelle 6.4: Kosteneinsparung bei Caterern mit verschiedenen ProduktionsgréfRen
Produzierte Meniis pro Tag 1.000 Meniis 3.000 Mens 8.000 Menis
Speisenproduktion in kg pro Tag50 429 kg 1.287 kg 3.432 kg
davon 25 % Speiseabféa’lle51 pro Tag52 107 kg 321 kg 856 kg
30 % Reduzierung von Speiseabfdllen durch
einfache MaRnahmen pro Jahr 6.260 kg 18.837 ke 50.193 kg
Kosteneinsparungen pro Jahr 12.520 € 37.674 € 100.386 €

Quelle: Eigene Berechnung und Darstellung.

In ca. 80 % der Ganztagsschulen wird das Mittagessen von Caterern oder anderen Lieferanten
bezogen. Schulcaterer beliefern meist mehrere Schulen oder andere Einrichtungen, so dass sich
die 6konomische Bilanz anders als in den Schulkiichen darstellt. Werden die Ergebnisse der Fall-
studie (25 % Speiseabfille / 30 % Einsparung) zugrunde gelegt, ergeben sich wesentlich héhere
Kosteneinsparungen als in Schulkiichen. Die Berechnungen in Tabelle 6.4 zeigen, dass abfallver-
meidende MaRnahmen von Cateringunternehmen in Kooperation mit Schulen hohe Einsparpo-
tenziale besitzen. In fast allen Cateringbetrieben wird nach festen Rezepturen und standardisier-
ten Por-tionsgrofRen kalkuliert und produziert. Damit sind gute Grundlagen fiir die Reduzierung
von Speiseabfdllen gegeben. Cateringunternehmen besitzen eine hohe Reichweite und sind da-
her im besonderen Malie geeignet, Abfallvermeidung erfolgreich umzusetzen. Sie gewinnen
mehr Einfluss auf den Erfolg der AbfallvermeidungsmaBnahmen, wenn die Essensausgaben in
den Schulmensen mit eigenem Personal besetzt sind. Cateringunternehmen besitzen meist bes-
sere Voraussetzungen, auch mittelfristige MaRBnahmen (Fortbildungen etc.) umzusetzen, so dass
hohere Einsparquoten als in der Fallstudie zu erwarten sind.

6.3.5 Okologische Bewertung von Speiseabfillen

Die Umwelt- und Klimaauswirkungen von Speiseabfallen bzw. erzielten Einsparungen wurden fir
drei Beispielschulen in Kooperation mit Claudio Beretta von der ETH Zirich, Institute of Environ-
mental Engineering, bilanziert. Die Wertschopfungskette von Lebensmitteln vom Feld bis auf den
Teller verursacht ca. 30 % der weltweiten Treibhausemissionen und beansprucht bis zu einem
Drittel der natirlichen Ressourcen (Haerlin und Beck 2013; WWF 2015). Fiir die Analyse wurden

Als durchschnittliche Portionsmenge wurde der im Projekt ermittelte Durchschnittswert von 429 g pauschal zugrunde

gelegt.

' Nicht betrachtet bzw. einbezogen sind hier neben den Speiseabfillen (aus Ausgabe- und Tellerresten) die Lebensmit-

telabfélle aus der Lagerung (MHD, Verderb) sowie Putz- und Kiichenabfalle und Fehlproduktion. Nach unserer Abschat-
zung kénnen hier noch bis zu 10 Prozent vermeidbare Abfélle entstehen. Ebenfalls nicht bericksichtigt sind Abtropf-
und Kochverluste oder die Wasseraufnahme von getrockneten und Instant-Lebensmitteln wie etwa Nudeln, KI6Be und
Reis, die als Nassmdiill erhebliche Mengen Wasser enthalten.

%2 purchschnittliches Ergebnis der Erstmessungen von Speiseabfillen (Reste der Essensausgabe und Tellerreste) in elf

Ganztagsschulen, vgl. auch erster Bericht online unter: http://refowas.de/images/WPVZ12.pdf
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die Speisenkomponenten 109 Lebensmitteln und 23 aggregierten Lebensmittelkategorien zuge-
ordnet und fir diese jeweils die Umwelteffekte der landwirtschaftlichen Erzeugung und der
Wertschopfungskette (Transporte, Kiihlung, Verarbeitung, Zubereitung etc.) quantifiziert. Der
Umweltnutzen aus der Verwertung der Speiseabfalle in einer Biogasanlage (Strom, Warme, Diin-
ger) wurde bericksichtigt, um den tatsdchlichen Nettonutzen der Speiseabfallvermeidung zu er-
mitteln.”

Abbildung 6.8: Ergebnisse der Umweltanalyse fiir eine Gesamtschule
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Quelle: Eigene Berechnung und Darstellung.

Abbildung 6.8 zeigt das Beispiel einer Gesamtschule. Dort haben bei allen Impacts die Umwelt-
auswirkungen (der Ausgabereste) nach der Beratung (-58 % bei ReCiPe bis -67 % bei der Biodiver-
sitat) starker abgenommen als die Abfallmassen (-37 %). Damit wird der direkte Zusammenhang
von Abfallvermeidung und Gestaltung von klima- bzw. umweltfreundlichen Speiseplanen bzw.
Rezepturen deutlich. Denn Speiseabfalle schneiden in der Umweltbewertung schlechter ab, wenn
Gerichte grolRe Mengen umweltrelevanter Zutaten enthalten, wie beispielsweise Lebensmittel
aus tierischer Herkunft oder per Luftfracht transportiert, Produkte aus geheizten Gewachshau-
sern und Reis aus Nassanbau. Neben der Abfallvermeidung kommt also der Zusammensetzung

**  Die Okobilanzierung wurde mit der Software Simapro (vgl. SimaPro — LCA software package 2017) berechnet. Fiir die

Analyse der Umweltauswirkungen wurden folgende Methoden eingesetzt: ,,Global warming potential 100a“ des Inter-
governmental Panel on Climate Change (vgl. IPCC 2013), Biodiversitatseffekte nach Chaudhary et al. (2015) und die ag-
gregierten Umwelteffekte nach “World ReCiPe H/A Single Score”. Eine detaillierte Beschreibung der Methodik ist in Be-
retta et al. (2017) und Beretta und Hellweg (erscheint 2019) zu finden.
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der Gerichte eine hohe Bedeutung hinsichtlich ihrer Klima- und Umweltauswirkungen zu. Daher
gilt es einen Speiseplan anzubieten, der moéglichst viele Zutaten enthalt, welche die Umwelt mog-
lichst wenig belasten.

Die Akteure der Schulverpflegung sollten also nicht nur die Vermeidung von Lebensmittelabfallen
in den Blick nehmen, sondern diese in den Kontext einer insgesamt umwelt- und klimafreundli-
cheren Speiseplangestaltung stellen. Natlrlich sind bei der Meniplanung gesundheitliche und
wirtschaftliche Rahmenbedingungen essentiell. Diese komplexen Anforderungen fiir die Beschaf-
fung, Kalkulation, Kiichenprozesse und letztlich Akzeptanz bei den Gasten, in Einklang zu bringen,
ist eine grolRe Herausforderung. Bilanzierungstools flir Rezepturen und Zutaten, wie etwa sus-
DISH* oder eaternity” bieten Lésungsansatze mit Hilfe einer Analysesoftware.

6.3.6 Mensaaktionen, Unterrichtsbegleitung und Schiilerbefragung

Die Verbraucherzentrale NRW kann auf umfangreiche Erfahrungen mit Aktionen und Bildungs-
veranstaltungen an Ganztagsschulen sowie auf spezifische Materialien (z. B. Lebensmittelretter,
Unterrichtsmaterialien zur Wertschatzung von Lebensmitteln etc.) zurlickgreifen. Dieser Wissens-
und Erfahrungsbestand wurde fir die schulischen Interventionen angepasst und eingesetzt; zu-
satzlich wurden eigens Abfallaktionen fiir die Mensa und die Nachmittagsbetreuung entwickelt.
Im Rahmen der Aktionen wurden Schiiler nach Griinden fir ihre Tellerreste befragt. 49 % der
befragten Schiiler gaben an ,,Ich habe keinen Hunger mehr” und 35 % ,,Es hat nicht geschmeckt”
wahrend 16 % andere Griinde nannten, wie ,Es ist mir runtergefallen” oder , Es war zu kalt”. Zu-
satzlich wurde ein groRes Plakat als tagliches Abfallbarometer an der Station fir die Tellerriickga-
be aufgehangt, auf dem die Summe der jeweiligen Tagestellerreste fixiert wurde, so dass die
Schiiler die Abfallentwicklung tliber die gesamte Woche verfolgen konnten. Parallel erfasste das
Klchenpersonal mit Waagen und Dokumentationslisten die verbliebenen Ausgabereste, damit
die Menge der Tellerreste bewertet werden konnte. Mit der Aktion konnte aufgezeigt werden,
dass die Vermeidung von Speiseabfallen nicht nur durch die Schulkiiche, die Essensausgabe und
das Personal erfolgreich praktiziert werden kann, sondern auch die Schiiler fir Lebensmittelabfal-
le sensibilisiert werden konnten und damit durch ihr eigenes Handeln Speisereste vermeiden
kdnnen.

>* Die Universitat Wittenberg-Halle bietet mit susDISH eine Nachhaltigkeitsbilanzierung fiir die Gastronomie. Es werden

insgesamt 15 Umweltindikatoren analysiert, die in Form des Klima-, Wasser- und FlachenfuRabdrucks sowie anhand der
Kennzahl der Umweltbelastungspunkte (UBP) analysiert werden. Im Rahmen der Gesundheitsbewertung werden 16
Kennzahlen berticksichtigt. Vgl. auch http://www.nutrition-impacts.org/index.php/sustainability-accounting-susdish

> Die Eaternity AG mit Sitz in Zirich bietet eine umfassende Managementlésung fiir die Gastronomie in Form einer Soft-

ware fur privaten und professionellen Einsatz, die auf einer leicht versténdlichen und jahrlich Uberpriften LCA-
Datenbank basiert und Daten zur Umweltberechnungen von Menis enthalt. Vgl. auch www.eaternity.org
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Zwischen Unterrichtsinhalten der Umwelt- und Erndhrungsbildung und der praktischen Schulver-
pflegung sollten eine hohe Anschlussfahigkeit und Synergie hergestellt sowie eine Partizipation
der Schiiler bei der Gestaltung des Speiseplans und der Mensa ermdoglicht werden.

Im Projekt wurde das Thema Lebensmittelabfille und Verschwendung in den Unterricht — beglei-
tend zu den Mensaaktionen — in der sechsten und siebten Jahrgangsstufe aufgenommen. Eine
Unterrichtsbegleitung durch weitere Jahrgangsstufen lie sich trotz langfristiger Ankiindigung
und frihzeitiger Planung mit den Schulleitungen und dem pddagogischen Team nicht umsetzen,
da die beteiligten Schulen im ,,engen Korsett” des Unterrichtsrahmens das Thema nicht aufneh-
men konnten. Es hat sich gezeigt, dass Lebensmittelabfalle als Teil der Ressourcennutzung und
Verschwendung nur lber eine Integration in die Lehrpldane und die Ausbildung der Lehrkrafte
systematisch Eingang in den Schulunterricht finden kénnen. Dies hat auch der Forschungsbericht
»Erndhrungsbezogene Bildungsarbeit in Kitas und Schulen” bestéatigt (Heseker et al. 2019).

Eine Schilerbefragung wurde durch Sonja Wieschollek im Rahmen ihrer Bachelorarbeit an der
Hochschule Niederrhein, Abt. Ménchengladbach® durchgefiihrt und ausgewertet. Frau Wieschol-
lek hatte zuvor (iber sechs Monate hinweg im Rahmen eines Praxissemesters bei der Fallstudie
Schulverpflegung mitgearbeitet und die Abfallmessungen und die Kiichenberatungen unterstiitzt.
Sie fihrte die Schiilerbefragung an zwei beteiligten Gesamtschulen durch, deren Schulkiichen
zuvor beraten wurden. An der Befragung beteiligten sich 187 Schiiler. 21 Fragebtgen konnten
wegen fehlender Angaben nicht ausgewertet werden. 166 Fragebdgen kamen zur Auswertung
und reprasentieren ca. 28 % der durchschnittlichen Mensabesucher pro Tag. Die Altersspanne
der befragten Schiiler lag zwischen neun und 18 Jahren, der Mittelwert lag bei 12 Jahren. Die
meisten Schiler (82 %) waren zwischen zehn und 13 Jahren alt. 49 % der Teilnehmer waren weib-
lich und 51 % mannlich.

Die Arbeit zeigt, dass ein Zusammenhang zwischen der Haufigkeit des Auftretens von Tellerresten
und der Art und Weise der Portionierung der Mahlzeiten der Schiiler besteht: Es bleiben am hau-
figsten Tellerreste zurlick, wenn die Schiiler eine vorgefertigte Portion erhalten und keinen Ein-
fluss auf die Grofle und Zusammensetzung der Portion nehmen kénnen. Am wenigsten Tellerres-
te dagegen bleiben nach Selbsteinschatzung der Schiiler zuriick, wenn sie sich ihre Portion selber
zusammenstellen. Auch zwischen der Haufigkeit von auftretenden Tellerresten und der Zufrie-
denheit der Schiler mit der Schulmensa besteht ein Zusammenhang. Fast 80 % der Befragten, die
der Schulmensa eine gute Bewertung gaben, gaben auch an ,nie” oder ,selten” Tellerreste zu-
rickzulassen. Die Haufigkeit des Auftretens von Tellerresten steht zudem in Zusammenhang mit
der Beurteilung des Geschmacks (vgl. Wieschollek 2017).

%% vgl. Wieschollek 2017.
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6.4 Diskussion

6.4.1 Ursachenanalyse und Lésungsansatze

Verpflegungsteilnehmer, Bestellsystem und Vorlieben der Schiiler

Anders als in den meisten Grundschulen ist die Teilnahme am Mittagessen in weiterflihrenden
Schulen meist keine Pflicht. Teilweise haben die Schiiler ein Abo fiir das Mittagessen, d. h. sie
miussen sich nicht mehr anmelden und das Essen ist bereits bezahlt. Dennoch ist nicht garantiert,
dass Schiiler mit Abo auch am Mittagessen teilnehmen. Viele Schulen verfligen liber ein professi-
onelles Online-Bestellsystem, mit dem von zu Hause aus bestellt werden kann, auch gibt es in
einigen Schulen einen Bestellautomaten. Dennoch wird das Mittagessen von den Schiilern nicht
bestellt, weil das System haufig zu umstandlich ist, die Schiler lieber kurzfristig an der Ausgabe
entscheiden mochten oder die Eltern das Mittagessen ohne Absprache bestellen. Haufig verlas-
sen die Schiler sich darauf, auch ohne Bestellung ein Mittagessen zu bekommen. Das Motto
,Kein Kind soll ohne Essen bleiben”, ist zwar sinnvoll, gleichzeitig flhrt es fiir die Schulkiichen und
Caterer zu einer kaum kalkulierbaren Situation - insbesondere dann, wenn die Ausgabe eines
nicht bestellten Mittagessens zur Gewohnheit und von den Schiilern nicht als Notlésung verstan-
den wird. So bleibt der Kiichenleitung fiir die Planung haufig nur eine grobe Abschatzung mit ei-
ner groRziigigen Reserve. Verbesserungsbedarf besteht fast immer fiir die Kommunikation zwi-
schen Schule, Eltern, Schiilern und Verpflegungsanbieter, damit rechtzeitig bekannt ist, wie viele
Schiler z. B. wegen eines Ausflugs, der Projektwoche oder einer Krankheit nicht am Mittagessen
teilnehmen. Zukiinftig kdnnten Bestellsysteme Uiber eine Handy-App an Bedeutung gewinnen,
auch weil eine Abmeldung vom Mittagessen unkompliziert geregelt werden kénnte.

Meniiplanung und -komponenten, Produktion auf Sicherheit und neue Gerichte

An Tagen mit beliebten Gerichten wie Pizza, Pasta oder Pommes sind andere Speisen meist unat-
traktiv. Hier sollte ein gleichwertig interessantes Gericht angeboten werden, um die Abfille ge-
ring zu halten. Oder gibt es taglich ein ,,Nudelbuffet” mit verschiedenen SofRen, bedarf es keines
weiteren Nudelgerichts (z. B. Lasagne) auf dem Speiseplan. Auch ist zu beobachten, dass Schiler
komplette Menis entgegennehmen, ohne zu hinterfragen, ob alle Komponenten tatsachlich ge-
winscht sind. Hier ist Information mit dem Hinweis notwendig, dass nicht alle Komponenten
ausgewahlt werden missen. Wechselnde Hinweisschilder an der Ausgabe kdnnen dabei unter-
stutzend wirken.

Wird das Mittagessen von Caterern geliefert, kalkuliert die Schule haufig mit den angemeldeten
Schiilerzahlen. Dies entspricht meist nicht dem tatsachlichen Bedarf, weil doch weniger Schiiler
zum Mittagessen kommen. Auch die Liefermenge durch den Caterer trifft nicht immer den Be-
darf: Wahrend bei einzelnen Speisekomponenten viele Reste bleiben, sind andere zu knapp be-
messen. Caterer erklaren teilweise, dass eine Reduzierung einzelner Komponenten nicht moéglich
ist, da individuelle Mengenanforderungen aufwandig und teuer sind sowie teilweise nicht dem
Vertrag entsprechen. Nimmt die Kiiche ein neues Gericht in den Speiseplan, welches die Schiiler
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nicht kennen, kann das schnell auf Ablehnung stoRen. Deshalb sollte der erste Durchlauf mit Pro-
bierportionen starten oder zunachst nur von einer Klasse getestet werden, damit die Kiiche an-
schlieBend Feedback einholen kann.

Kalkulation und Kontrolle von PortionsgréRBen

PortionsgréRen kdnnen unterschiedlich sein — abhangig davon, ob das Gericht als eigenstandiges
Hauptgericht oder aber im Rahmen eines Menis bzw. als kleinere Portion fiir Schiiler angeboten
wird. Zudem variieren die PortionsgréBen abhangig vom Ausgabepersonal und werden teilweise
auch je nach Bedarf angepasst. In jedem Fall sollte die PortionsgrofRe kalkuliert werden, denn sie
ist Grundlage fir die Warenbestellung und die Kalkulation, also Wirtschaftlichkeit der Schulver-
pflegung. Die Festlegung der PortionsgroRen erfordert aber auch eine regelméaRige Uberpriifung
in der Essensausgabe, d. h. ein Nachwiegen von Portionen und die Kontrolle des Einsatzes von
Kellen und Portionierhilfen.

Ein besonderes Problem gibt es in Schulkiichen und bei Caterern, wenn die Orientierungshilfen
flir Lebensmittelmengen aus dem DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpflegung (vgl. DGE
2018: S. 48) herangezogen werden. Diese Hilfe sollte nicht als strenge Vorgabe verstanden wer-
den. Dennoch ist die Diskrepanz zwischen den zur Orientierung genannten Lebensmittelmengen
der DGE und den im Projekt ermittelten PortionsgrofRen an Primar- und Sekundarschulen erheb-
lich, wie die folgende Abbildung zeigt.

Abbildung 6.9: Vergleich: Orientierungshilfen der DGE (berechnet auf einen Verpflegungs-
tag) im Vergleich zu PortionsgrofRen von Mittagsgerichten an Schulen
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Quelle: Eigene Berechnung und Darstellung.
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Die durchschnittlich ausgegebene PortionsgroRe flr Primarschulen stammt aus sechs Grundschu-
len an insgesamt 90 Verpflegungstagen und die der Sekundarschulen aus fiunf weiterfihrenden
Schulen mit insgesamt 110 Verpflegungstagen. Die durchschnittliche PortionsgrofRe in Primar-
schulen lag bei 285 g’ und in Sekundarschulen bei 421 g*.

Die Orientierungshilfen flir Lebensmittelgruppen im DGE-Qualitatsstandard fir die Schulverpfle-
gung sollen eine vielseitige, gesunde und bedarfsgerechte Verpflegung von Schiilern sicherstel-
len. Die im REFOWAS-Projekt erhobenen PortionsgréRen in der Praxis zeigen im Vergleich mit
den Orientierungshilfen erhebliche Abweichungen. Bereits ohne Berlicksichtigung der DGE-
Orientierungshilfen entstehen durchschnittlich rund 50 g Tellerreste pro Gericht. Werden die
Orientierungshilfen fiir die PortionsgroRen zugrunde gelegt, flihrt dies zu deutlich héheren Spei-
seabfallen, denn die PortionsgrofRen wiirden sich durchschnittlich um 46 % (um 133 g bei Primar-
schulen) bzw. 25 % (um 106 g bei Sekundarschulen) vergroRRern. Es ist davon auszugehen, dass
sich dann die Tellerreste mindestens verdoppeln wiirden (es wiirden auch mehr Ausgabereste
entstehen) und die Speiseabfille insgesamt stark ansteigen.

Insofern sind die Empfehlungen der DGE bezogen auf die untersuchten Ganztagsschulen aus Ab-
fallgesichtspunkten als wenig praxisgerecht zu beurteilen. Eine Reduzierung der Lebensmittel-
mengen in den Orientierungshilfen wiirde letztlich dazu fiihren, dass die angestrebte optimale
Nahrstoffversorgung im Qualitdtsstandard fiir die Schulverpflegung nicht mehr erreicht werden
kann. Eine Losung fir dieses Dilemma ist dringend geboten, denn von einer nicht ndher bekann-
ten Zahl von Caterern und Schulkiichen werden die Mengen in den Orientierungshilfen als strikte
Vorgabe ausgelegt.

Speisenausgabe: Buffet, Cafeteria-Linie und Verfiigbarkeit von Speisen

Schulmensen mit einer grofRen Auswahl an Speisen und Komponenten sind bei Schiilern beliebt
und meist ist die Teilnahme am Mittagessen dort auch Uberdurchschnittlich hoch. Eine groRe
Vielfalt erhéht jedoch meist auch die Abfallmengen. Uberproduktion wird damit in Kauf genom-
men, weil die Nachfrage der Schiiler schwierig planbar wird. Gegen Vielfalt spricht nichts; den-
noch sollte kommuniziert werden, dass nicht jede Komponente standig verfligbar sein kann, aber
immer genug Auswahl vorhanden ist. Ein guter Kompromiss ist, nur das Hauptgericht standig ver-
fligbar zu halten, wahrend die anderen Speisen ,ausgehen” diirfen.

In vielen weiterfiihrenden Schulen wird das Mittagessen in zwei Schichten eingenommen. Meist
beginnen die jlingeren Schiiler, danach folgen die dlteren Jahrgidnge. Bei Buffets wird teilweise
fiir die zweite Schicht neu bestiickt, damit das Buffet nicht , gepliindert” aussieht. Behalter, die
nur noch wenige Speisen enthalten, werden gegen volle Behalter ausgetauscht und die Ausgabe-
reste steigen. Am Buffet treffen Schiler teilweise ihre Auswahl, ohne die Kennzeichnung der Ge-

> Die Spanne der PortionsgréRen der Grundschulen reichte von 198 bis 337 g je Mittagsgericht.

%% Die Bandbreite der PortionsgroRen bei den weiterfithrenden Schulen reichte von 329 bis 589 g je Mittagsgericht.
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richte zu lesen. Somit wird nicht wahrgenommen, dass es sich z. B. um ein scharfes Gericht han-
delt oder muslimische Schiiler merken erst beim Probieren, dass sie Schweinefleisch auf dem
Teller haben.

In den Schulen mit Cafeteria-Linie ist vielen Schiilern der vorgegebene Ablauf der Essensausgabe
unklar. Der schnelle Durchlauf bei der Essensausgabe ist stressig, daher kann nicht in Ruhe aus-
gewahlt und lber die Wiinsche gesprochen werden. So sollen beispielweise am Anfang die Salat-
beilagen und der Nachtisch ausgewahlt werden, bevor das Hauptmeni ausgegeben wird. Doch
einige Schiiler missachten die Reihenfolge und der Ablauf wird gestort, weil sie sich erneut in die
Warteschlange einreihen. Viele sind dann zu bequem und holen die Beilagen gar nicht mehr ab.
Fehlt in der Ausgabe eine feste Vorgabe fiir die Ausgabemenge, geben Ausgabekrafte individuelle
Mengen aus. Auch Art und GroRRe der Teller kann eine PortionsgroRRe Gber den Bedarf ausfallen
lassen. Bei tiefen Tellern wirkt eine normale Nudelportion schnell zu klein, so dass zu viel auf dem
Teller landet. Die PortionsgroRRe sollte daher unbedingt regelmaRig kontrolliert werden. Ein Kel-
lenplan kann bei vorgegebenen PortionsgréRen helfen.

Akzeptanz der Mittagsverpflegung

Bei den Schiilern halt sich die Akzeptanz fir das Mensaessen oft in Grenzen. Gerade in weiterfiih-
renden Schulen nehmen haufig nur 20 bis 40 % der Schiiler an der Mittagsverpflegung teil. Vor
allem Schiiler ab der 7. Jahrgangsstufe essen eher selten in der Schulmensa. Griinde hierfiir kon-
nen zu knapp bemessene Essenszeiten sein, ein wenig altersgerechtes Ambiente der Essensrau-
me, ein hoher Larmpegel in der Mensa oder Speiseplane, die wenige Wahlmaoglichkeiten bieten
(Rose 2012). Teilweise sind die Essensangebote auch nicht kindgerecht oder jugendaffin (bei-
spielsweise ist traditionelle Hausmannskost eher wenig attraktiv). Das Mensaangebot der Schulen
steht daher haufig in Konkurrenz zum Schulkiosk und auRerschulischen Essensanbietern wie Piz-
zerien, Imbissen oder Supermarkten (Ploeger et al. 2011). Viele Jugendliche sind sich durchaus
bewusst, dass diese Gerichte eher ungesund sind, dennoch bevorzugen sie diese, weil die Speisen
ihnen (vermeintlich) besser schmecken als die Mensagerichte, sie spontan essen kénnen, eine
Auswahl an Speisen haben und sie ihre Freizeit auBerhalb des Schulgeldandes verbringen, wo
ihnen eher eine Wohlfuhlatmosphare geboten wird. Scheint die Sonne, wollen viele Schiiler nach
drauBBen und sind wenig motiviert, die Mittagspause in der Mensa zu verbringen. Angebote, das
Mittagessen bei schonem Wetter auch im Freien einnehmen zu kdnnen, kann fiir ein stabile
Nachfrage sorgen.

Schiler wiinschen sich spontanes Essen ohne Vorbestellung, eine freie Wahl von Komponenten,
kleine Snacks, StiBigkeiten und vielfaltige Getranke. Das zeigt sich auch in der Studie zur Qualitat
der Schulverpflegung, in der insgesamt 8.515 Schiiler (bei 9.964 Nennungen) ihre Wiinsche anga-
ben. Hier stehen eindeutig personliche Essens- und Getrankewiinsche im Vordergrund (Arens-
Azevedo 2015:S. 74).

Besondere Herausforderungen stellen die Einschulung und das Ende des Schuljahres dar. Vor den
Sommerferien sind Ausfliige, Priifungen, Projekttage und Abschlussfeiern geplant, so dass die
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Gastezahlen noch schlechter eingeschatzt werden kénnen — auch, weil der Informationsfluss in
dieser Zeit besonders schwierig ist. Nach den Sommerferien kommen neue Schiiler, die sich an
die Mensa und die neue Schulverpflegung gewdhnen miissen. Gerade fir Eltern von neuen Schi-
lern missen Informationen zum Konzept der Schulverpflegung kommuniziert werden, um Akzep-
tanz herzustellen und Beschwerden vorzubeugen. Hinzu kommt, dass muslimische Schiiler in wei-
terfihrenden Schulen wahrend des Ramadan nicht am Mittagessen teilnehmen. Auch die Zahl
der Schiiler mit Unvertraglichkeiten, fir die eigene Mahlzeiten zusammengestellt werden mus-
sen, nimmt zu.

Mensa-Atmosphare, Kommunikation und Qualifikation des Personals

Ist die Atmosphare in der Mensa nicht einladend, fiihlen sich die Schiiler nicht wohl und verwei-
len nicht langer als nétig. Entweder wird das Mittagessen in Eile verzehrt oder die Schiiler er-
scheinen erst gar nicht zur Essensausgabe. Zu einer guten Atmosphare beim Mittagessen geho-
ren kurze Wege- und Wartezeiten, ausreichende Pausenzeiten und freundliches Personal. Stress
und Hektik sollten moglichst ausgeschlossen werden. Mensen, in denen taglich ein hoher Larm-
pegel herrscht, stoRen auf wenig Akzeptanz. Ursachen fiir einen hohen Gerauschpegel kénnen
z. B. zu kleine Rdume, eine unzureichende Larmdammung, larmverursachendes Mobiliar, lange
Wartezeiten an der Ausgabe, aber auch fehlende Regeln fiir das Verhalten der Schiiler sein
(Gembalies-Wrobel und Tenberge-Weber 2016). Damit Schiiler sich etwas vom Schulalltag dis-
tanzieren und in entspannter Atmosphare essen kdnnen, sollte die Mittagspause ausreichend
lang sein. Doch nur in knapp 40 % der Schulen dauert die Mittagspause 45 Minuten und langer
(Arens-Azevedo et al. 2015: Abbildung 43). Die Mensa sollte sich als anerkannter Treffpunkt der
Schiiler etablieren.

Das Personal in der Spiilkiiche hat jeden Tag den besten Uberblick iiber die Teller- und Ausgabe-
reste, die entsorgt werden. Meist fehlt es zwischen Spiilkiiche und Kichenleiter an Feedback
Uber die Speiseabfalle. Hilfreich ist es, Erfahrungswerte zu notieren und beim Tellerriicklauf Fotos
von Tellerresten mit dem Handy zu machen. Noch besser ist es eine Webcam anzuschaffen, die
per Knopfdruck automatisch ein Foto per E-mail an die Kiichenleitung sendet. So kann die K-
chenleitung kurzfristig Anpassungen in Bezug auf Menge, Zutaten und Portionen vornehmen.
Meist sind Kiichenmitarbeiter, v. a. an der Essensausgabe, Quereinsteiger und nur unzureichend
qualifiziert - besonders in Hinblick auf die Kommunikation mit den Schiilern, um Vorlieben oder
Winsche abzufragen. Quereinsteiger werden haufig nicht ausreichend auf stressige Situationen
an der Essensausgabe vorbereitet. So kommt es schnell zu Abweichungen von den kalkulierten
Portionsmengen, wenn z. B. der Kellenplan nicht eingehalten wird. Das Kichenpersonal erfahrt
innerhalb der Schule meist nur eine geringe Wertschatzung. Sie flihlen sich wenig integriert in das
Schulleben und werden eher als Dienstleister gesehen. Daher sollte in der Schule bekannt wer-
den, welche Arbeiten in einer Schulmensa und beim Caterer anfallen und welche Verantwortung
sie haben. Eine Zufriedenheitsbefragung kann ein erster Schritt fiir eine Kommunikation mit den
Schiilern, Eltern und Lehrkréaften sein.
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Partizipation von Schiilern: Abfallvermeidung im Unterricht und als Aktion in der Mensa

Mit der Schulverpflegung ist nicht nur die Unterrichtsentwicklung, sondern auch die Schulkultur
im Sinne der Partizipation der Schiiler angesprochen. Nachhaltige Verpflegungsangebote, die
Vermeidung von Speiseabfallen und der Verzicht auf Verpackungen tragen dazu bei, dass Schulen
sich hin zu nachhaltig handelnden Einrichtungen entwickeln kdnnen. Das Ziel einer abfallarmen
Mensa sollte im Leitbild von Schulen verankert und eine regelmaRige Abfallkontrolle in die Leis-
tungsbeschreibungen bei Ausschreibungen von Cateringleistungen aufgenommen werden. Mal3-
nahmen im Kiichenmanagement zielen v. a. auf Verhaltnispravention ab, da durch nachhaltige,
gesunde Mensaangebote und Rahmenbedingungen, z. B. niedrige Preise fiir besonders gesunde
Lebensmittel auf ein insgesamt gesundes Ernahrungsverhalten aller Schiiler genommen werden
kann. Aktionen in der Schulmensa, Unterricht und andere Bildungsformen adressieren dagegen
die individuelle Verhaltenspravention.

Es hat sich gezeigt, dass Lebensmittelabfalle als Teil der Ressourcennutzung und -verschwendung
wie auch andere Nachhaltigkeitsthemen nur (ber die Integration in die Lehrplane systematisch
Eingang in den Schulunterricht finden kénnen. Die Wirksamkeit von Unterrichtsinhalten zur Ver-
meidung von Lebensmittelverschwendung konnte wegen der geringen Teilnehmerzahlen in den
Unterrichtseinheiten nicht abgeschatzt werden. Ein einmaliger 90-minttiger Unterricht kann das
Wissen Uber Lebensmittelverschwendung und Vermeidungshandeln verbessern, jedoch nicht
verstetigen. Mit den einwdchigen Mensaaktionen wurden dagegen fast alle Mensabesucher er-
reicht und ein Grofiteil setzte sich auch mit den eigenen Tellerresten auseinander. Gleichzeitig
erfolgte in den Schulkiichen die Umsetzung der AbfallvermeidungsmaRnahmen. In der Riickschau
konnte das Forschungsteam jedoch keine signifikanten Unterschiede zu den anderen Schulen
ohne Mensaaktionen beobachten. Auch die Vergleichsmessungen wahrend der Aktionswochen
zeigten keine besonderen Unterschiede zu den Vergleichsmessungen ohne durchgefiihrte Men-
saaktionen. Deutlich wurde jedoch, dass beide Aktivitaten mit Schiilern ein Bewusstsein flir Spei-
seabfille schaffen konnten. Dies konnte anhand von zahlreichen Riickfragen und Statements aus
eigenem Impuls der Schiiler wahrend der Aktionen und im Unterricht festgestellt werden. Eine
direkte Verhaltensanderung ist jedoch weder erkennbar, noch zu erwarten gewesen. Dies kann
nur langfristig durch wiederholtes Aufgreifen des Themas im Unterricht, aber vor allem durch
aktives, alltagliches Handeln in der Mensa hergestellt werden. Dabei ist es von hoher Bedeutung,
dass die Unterrichtsinhalte und Aktionen nicht im Widerspruch zu den taglichen Verhaltnissen in
der Schulkliche und Mensa sowie den Verpflegungsangeboten stehen. In der Fallstudie wurde ein
Materialkompass zu Lebensmittelabfadllen und Lebensmittelverschwendung als Hilfe fir den Un-
terricht erstellt. Er steht auf der Projektwebsite als Download zur Verfiigung.”

Schulverpflegung sollte an die Inhalte von Erndhrungsbildung ankniipfen und praktisches Wissen
und Kompetenzen férdern. Eine positiv erlebte Essatmosphare und eine hohe Verpflegungsquali-
tat sind wichtig, um ein gesundes und nachhaltiges Ernahrungsverhalten der Schiiler auszubilden.

* https://refowas.de/images/Modul-Nix-kommt-weg_Aktionen-und-Bildungsmanahmen.pdf
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Deshalb sollten die Vermeidung von Abfallen, eine 6kologische Herstellung von Lebensmitteln
sowie eine Mindestqualitat flir das Speisenangebot vom Einkauf bis auf den Teller sukzessive um-
gesetzt werden. Davon ist die Schulverpflegung aktuell — mit sehr wenigen Ausnahmen — jedoch
weit entfernt, denn die relativ geringe Zahlungsbereitschaft der Eltern, hohe Anspriiche an die
Schulverpflegung und eine nicht ausreichende staatliche Unterstiitzung®™ verhindern eine Weiter-
entwicklung der Schulverpflegung.

6.4.2 Die Weiterentwicklung der Schulverpflegung

Wie Transformation hin zu einer nachhaltigeren Schulverpflegung gelingen kann

Erndhrungsverantwortung libernehmen

Immer mehr Schiiler erhalten ihr Mittagsessen nicht mehr zu Hause, sondern in der Schule. Auf-
grund des gesellschaftlichen Wandels ist es nicht mehr selbstverstandlich, dass Eltern gemeinsam
mit ihren Kindern kochen und essen. Durch die zunehmende Verlagerung der Erndahrung aus den
privaten Haushalten in Ganztagsschulen und anderen Tagesbetreuungseinrichtungen ergibt sich
eine staatliche Mitverantwortung fiir die Ernahrung junger Menschen. Mit dem weiteren Ausbau
der Ganztagsschulen bekommt die Mittagsverpflegung auch in den nachsten Jahren eine zuneh-
mende Bedeutung. In einer reprasentativen Untersuchung wurden Anfang 2017 bundesweit
2.000 Eltern mit schulpflichtigen Kindern im Alter bis zu 16 Jahren befragt. Danach wiinschen sich
72 % der Eltern, dass ihre Kinder eine Ganztagsschule besuchen. Tatsachlich einen Ganztags-
schulplatz haben derzeit jedoch nur 47 % (2014: 39 %) (JAKO-O GmbH 2017). Das bedeutet, dass
die Zahl der Schiiler im Ganztag noch einmal um 50 % zunehmen wiirde.

Spatestens mit dem Milan Urban Food Policy Pact aus dem Jahre 2015, dem sich 192 Stadte mit
rund 450 Millionen Biirgern anschlossen, entwickeln sich in Deutschland Konzepte fiir nachhalti-
ge Erndhrungsstrategien in zahlreichen Kommunen (Koéln, Frankfurt, Kassel etc.) und einigen
Bundeslandern (Baden-Wiirttemberg, Bayern, Berlin). Die Griindung von Erndhrungsraten, die
immer starkere Nachfrage nach regionaler Versorgung fiir private Haushalte, aber auch Kitas,
Schulen und Hochschulen, die 6ffentliche Beschaffung sowie das hohe gesellschaftliche Interesse
am Schutz der Biodiversitat (bayrisches Volksbegehren) und mehr Klimaschutz (Fridays for Fu-
ture), erhohen die Chancen firr die Weiterentwicklung von Schulverpflegung. Denn fast alle Er-
nahrungsstrategien, Ernahrungsrate und Initiativen haben die Verpflegung in Kitas, Schulen und
anderen staatlichen Einrichtungen in den Blick genommen. Umso wichtiger ist es, in Schulen eine
Schnittstelle bzw. einen verantwortlichen Ansprechpartner vor Ort zu haben.

% Weitere Probleme sind die Besteuerung von Mensaessen in Schulen mit in der Regel 19 % Mehrwertsteuer sowie eine

im Gegensatz zu Mensen an staatlichen Hochschulen niedrige Bezuschussung des Mittagsessens an Ganztagsschulen.
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Verpflegungsbeauftragte in Schulen etablieren

In der Schulverpflegung agieren viele Akteure mit unterschiedlichen Anspriichen, Interessen und
teilweise divergierenden Zielen. Deshalb lassen sich Entscheidungen und Veranderungen nicht
einfach umsetzen, sondern erfordern Aushandlungsprozesse. Teilweise entwickelt sich privates
Engagement von Eltern oder Lehrkraften fiir die Schulverpflegung, das jedoch als unbezahlte und
ehrenamtliche Arbeit und zusatzliche Belastung nicht dauerhaft zu leisten ist. Schulen und Trager
sind mit der schulischen Mittagsverpflegung haufig organisatorisch und fachlich Gberfordert
(Leistungsverzeichnisse, Ausschreibung). Eine Weiterentwicklung der Schulverpflegung sollte sich
an dem Leitbild der Bildung fiir nachhaltige Entwicklung (BNE) orientieren und Erkenntnisprozes-
se, Verantwortlichkeiten und Bewertungen in die Hinde der maligeblichen Akteure legen. So ist
ein Mensa- oder Verpflegungsausschuss wiinschenswert,” in dem die schulischen Akteure, ein-
schlieBlich Caterer und Kiichen, vertreten sind. Er kann die Partizipation der Akteure sichern und
die Weiterentwicklung der Schulverpflegung beschlieen. Eine praktische Umsetzung und Koor-
dination allein aus der Schulgemeinde heraus ist kaum leistbar und bedarf einer professionellen
Koordination und Leitung durch Fachkrafte als dauerhafte Ansprechpartner sowie kompetenter
"Kimmerer" in den Schulen. Ein modernes Verpflegungsmanagement erfordert nicht nur ernah-
rungswissenschaftliches und padagogisches Know-how, sondern auch organisatorische und be-
triebswirtschaftliche Fahigkeiten. Eine Wende hin zu modernen Verpflegungsangeboten - ob nun
hohere Qualitat, mehr Bio, regionale Versorgung, Partizipation von Schiilern, praktische Ernah-
rungsbildung, sicheres Hygienewissen, weniger Speiseabfille - wird nur mit Verpflegungsbeauf-
tragten vor Ort sukzessive umsetzbar sein.

Verpflegungsbeauftragte bendtigen interdisziplindre Kompetenzen und Praxiserfahrungen auf
dem Gebiet der Gemeinschaftsverpflegung und sollten gegeniliber Schultrager, Schulleitung,
Schulkiichen und Caterern legitimiert sein, so dass sie Rechte und Pflichten besitzen und an wich-
tigen Schnittstellen der Schulverpflegung unabhangig, mitentscheidend und vermittelnd tatig
werden kdénnen.

% Nach Arens-Azevedo (2015) in der Studie zur bundesweiten Qualitit der Schulverpflegung gaben 6,9 % der Schulleitun-

gen an, einen speziellen Ausschuss flr die Schulverpflegung zu haben.
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Abbildung 6.10: Verpflegungsbeauftragte Schule

Caterer/

s Schulkiiche

Schulleitung

beauftragte/r =9
Padagogisches
Team

Eltern Kioskteam

Vernetzungsstellen Lebensmittel- -

Schulverpflegung iiberwachung DGE-Qualitatsstandard

Quelle:

Eigene Darstellung; siehe auch Blumenthal und Waskow (2017).

Als Kernaufgaben werden vorgeschlagen:

Kichen und Caterer bei regelmafligen Abfallmessungen und entsprechenden Vermei-
dungsmalnahmen unterstitzen

Verpflegungskonzepte fiir ein nachhaltigeres, gesiinderes und abfallarmes Schulessen ge-
meinsam mit Tragern und Schulgemeinden entwickeln und unterstitzen

Attraktive Verpflegungsangebote mit Caterern und Schulkiichen umsetzen, um mehr Schi-
ler fur das Mittagessen zu gewinnen und die Wirtschaftlichkeit zu verbessern
Schnittstellenmanagement und Kommunikationswege mit allen Akteuren entwickeln und
pflegen

Partizipationsmoglichkeiten fiir alle Akteure er6ffnen und eine gute Kommunikation sicher-
stellen, um Akzeptanz bei Schiilern, Eltern und padagogischen Fach- und Lehrkraften herzu-
stellen

Austausch mit Fachkreisen und -gremien und regelmaRige Weiterbildung des Personals
Abstimmung mit dem Schultrager in fachlichen und investiven Fragen (Ausschreibung, Es-
senpreise, Anforderungen an Qualitat etc.)

Verpflegungsbeauftragte konnten auf der Quartiersebene verankert werden, so dass diese Exper-
ten fir mehrere Schulen im Quartier zustandig sind. Hierdurch ergeben sich schuliibergreifende
Synergien, z. B. gemeinsame Ausschreibungen oder die gemeinsame Weiterentwicklung der Mit-

tagsverpflegung, was auch im Sinne der Schultrager sein sollte. Auch kdnnte eine Verzahnung mit
den Unterstitzungs- und Beratungsleistungen der Vernetzungsstellen Kita- und Schulverpflegung
in den Bundeslandern erfolgen.
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Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung in Bayern® und die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung
(DGE) empfehlen (ehrenamtliche) Verpflegungsbeauftragte fir das Schnittstellenmanagement.
Mangels konkreter Konzepte, Erprobung und Finanzierung bleibt die Umsetzung aber eher eine
Ausnahme. Mit einem Demonstrationsprojekt konnten Modelle, Konzepte, Finanzierung und
Rahmenbedingungen fiir Verpflegungsbeauftragte in verschiedenen Regionen erprobt, optimiert,
wissenschaftlich begleitet sowie Ansatze fir die Umsetzung aufgezeigt werden.

Was kosten eigentlich Verpflequngsbeauftragte an Ganztagsschulen?

Von den bundesweit 20.700 Ganztagsschulen (2016) bieten ca. 87 % eine warme Mittagsverpfle-
gung an, das sind ca. 18.000 Ganztagsschulen. Bei einer Mindestanwesenheit des Verpflegungs-
beauftragten von einem Tag pro Woche und Schule ergibt sich rechnerisch ein bundesweiter Per-
sonalbedarf von ca. 3.600 Verpflegungsbeauftragten. Eine angemessene Dotierung liegt je nach
Vorbildung zwischen TVOD 10 bis 13. Uberschlagen ergibt sich ein Gesamtvolumen von
ca. 218 Mio. €/a. Infrastruktur, Arbeitsmittel etc. sind dabei noch nicht bericksichtigt.

Was finanziell moglich ist, zeigt die Vereinbarung zwischen Bund und Landern fiir den DigitalPakt
Schule. Allein der Bund stellt fiir die nachsten fiinf Jahre finf Milliarden Euro zur Verfiigung. Hin-
zu kommt noch der Eigenanteil der Bundeslander (BMBF 2019).

Die Vermeidung von Speiseabfillen als Chance fiir mehr Qualitdt und Attraktivitat

Eine rentable Bewirtschaftung von Schulmensen in weiterfihrenden Schulen ist wegen der meist
geringen Zahl der Mahlzeiten und niedriger Essenspreise eine Herausforderung. Fiir Verpfle-
gungsanbieter lasst sich haufig der Mensabetrieb nur wirtschaftlich darstellen, wenn der Verkauf
von Snacks, SuRigkeiten und Getranken am Schulkiosk mit in die Kalkulation einflieBt. Ziel sollte
es daher sein, eine moglichst hohe Beteiligungsquote bei der warmen Mittagsverpflegung zu er-
reichen. Denn je mehr Schiiler teilnehmen, desto besser stellt sich die Wirtschaftlichkeit dar —
und das unabhangig vom Verpflegungssystem. Hier setzen Mallnahmen zur Vermeidung von
Speiseabfillen an, denn die damit verbundenen Kosteneinsparungen kénnen ein verbreitetes
Dilemma lberwinden (linker Kreis) und Wege fiir neue Problemlésungen eréffnen und Motivati-
on schaffen. Die finanziellen Handlungsspielrdume sind eine Chance fiir eine hohere Qualitat,
mehr Zufriedenheit und eine hohere Akzeptanz der Schiiler fiir die Mittagsverpflegung. Am Ende
kénnen mehr Schiiler fir die Mittagsverpflegung gewonnen werden (rechter Kreis).

2 www.schulverpflegung.bayern.de/fachinformationen/kommunikation/010567/index.php
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Abbildung 6.11: Wirkmodell: Abfallvermeidung als Treiber flir die Weiterentwicklung
von Schulverpflegung

. Geringe . Geringe Bessere Lebensmittelabfalle
Wirtschaftlichkeit Akzeptanz Wirtschaftlichkeit messen & bewerten
Kein Spielraum fir Niedrige Héhere “MaBnahmen:
Anderungen Teilnehmerquote Teilnehmerquote Abfalle vermeiden und
Kosten einsparen
In attraktive
Hohe Angebote &
Abfallquote bessere Qualitat
investieren

Quelle: Eigene Darstellung.

Das Verpflegungskonzept in Schulen kann sich dann z. B. starker an dem Qualitatsstandard Schul-
verpflegung orientieren, Bioprodukte einfiihren, besseres Fleisch einkaufen oder regionale Spezi-
alitaten im Mensaalltag erproben. Wie bereits die Bewertung von Speiseabfallen zeigte, kommt
der Zusammensetzung der Menis sowie der Herkunft und Qualitat der Zutaten bei der 6kologi-
schen Bewertung eine hohe Bedeutung zu. Abfallvermeidung kann v. a. erfolgreich umgesetzt
werden, wenn sie im Kontext der Weiterentwicklung von Schulverpflegung erfolgt. Erfahrungen
werden derzeit im Praxisprojekt MehrWertKonsum in NRW gewonnen®, das mit dem Konzept
einer klimafreundlichen Schulverpflegung sowohl Speiseabfille reduziert als auch klimafreundli-
che Gerichte und Komponenten etabliert.

#  www.mehrwert.nrw/gemeinschaftsverpflegung


http://www.mehrwert.nrw/gemeinschaftsverpflegung

184 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

Aus- und Fortbildung zur Abfallvermeidung und umweltfreundlicher Speiseplangestaltung

Abfallvermeidung und eine nachhaltige Ausrichtung der Schulverpflegung sollten in Aus- und
Fortbildung der Akteure integriert werden. Kiichenleiter und Servicepersonal aus Schulkiichen
nehmen eher selten an Fortbildungen teil, in Cateringunternehmen nimmt zumindest teilweise
das Leitungspersonal teil. Werden die fiir Gemeinschaftsgastronomie und Schulverpflegung an-
gebotenen Fortbildungen analysiert, ist festzustellen, dass es kaum Angebote zur Vermeidung
von Lebensmittelabfdllen und der Gestaltung von umweltfreundlichen Speiseplanen gibt. Er-
kenntnisse und Erfahrungen aus guten Beispielen sollten fiir die Aus- und Fortbildung von Ki-
chenmanagern, Kiichenleitungen und Servicepersonal nutzbar gemacht werden.

Offentliche Beschaffung fiir abfallarme und umweltfreundlichere Schulverpflegung

Ein wichtiger Baustein fir abfallarme und umweltfreundlichere Verpflegungsangebote ist die Be-
schaffung durch Schultriger bzw. kommunale Amter. Wird fiir eine Ganztagsschule mit 6ffentli-
chem Trager ein neues Verpflegungsangebot gesucht, muss in der Regel eine offentliche Aus-
schreibung erfolgen.* In der Ausschreibung, Leistungsbeschreibung und Vertragsgestaltung kon-
nen Anforderungen fiir abfallarme, umweltfreundliche Verpflegungsangebote eingebunden wer-
den — auch weil diese Einfluss auf den Umfang und die Vermeidung von Lebensmittelabfallen
haben. So zeigt das Beispiel der Pilotkiiche im Projekt ,ENKU - Energieeffiziente Kiiche” (Bayeri-
sches Kompetenzzentrum fir Erndhrung, o. J.), dass durch Neuausschreibung und -vergabe der
Mittagsverpflegung die Abfdlle um 21 % reduziert werden konnten.

Die offentliche Hand sowie auch private Trager verfliigen somit durch die Vergabe von Dienstleis-
tungen an Caterer, Pachter und Verpflegungsanbieter liber ein wirksames Instrument, eine ab-
fallarme und nachhaltige Verpflegung zu fordern. Auf Ebene des Gemeinde- oder Stadtrates ist
ein moglichst genauer Grundsatzbeschluss im Hinblick auf ein abfallarmes und umweltfreundli-
cheres Schulessen notwendig, der im Einklang mit einer realistischen Preiskalkulation stehen
muss. Die Umsetzung fihrt bei den Beschaffungsstellen jedoch haufig zu Unsicherheiten bezig-
lich der fachlichen Anforderungen und der Vergabevorschriften.

Die Erfahrungen zeigen auch, dass die Aufnahme 6kologischer, sozialer und qualitativer Kriterien
in Ausschreibungen die Zahl der Bieter verringern kann, wie etwa in der Stadt Paderborn: Nur
zwei Caterer bewarben sich auf die Ausschreibung der Warmverpflegung, wobei einer die Min-
destanforderungen nicht erfiillen konnte.” Daher ist es fiir 6ffentliche Auftraggeber immer eine
Abwagung, wie hoch die (Mindest-)Anforderungen gesetzt werden kdonnen. Fir Verpflegungsan-
bieter ist es (noch) nicht selbstverstandlich, mit Umwelt- und Nachhaltigkeitskriterien zu kalkulie-

®  Nur bei eigenstindigen stidtischen Gesellschaften, die im Auftrag der Stadt die Verpflegung von Schulen und Kitas

Ubernehmen und ,,in Eigenregie” geflihrten Verpflegungsangeboten, z. B. durch schulische Initiativen wie Mensa- und
Fordervereine oder Elterninitiativen gefiihrte Kita- oder Schulklichen bedarf es keiner Ausschreibung.

% https://www.paderborn.de/bildung-universitaet/schulen/schulverpflegung-ganztag.php
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ren - auch weil die Erlése in der Schulverpflegung meist gering sind und zusatzliche Anforderun-
gen ohne hohere Essenspreise kaum umsetzbar sind.

In den Kommunen mangelt es bisher an gezieltem Austausch zwischen den Beschaffenden, aber
auch mit den Anbietern sowie an Kontinuitat der Zustandigkeit, damit letztlich Kompetenzen fir
das spezielle Feld von Ausschreibung und Vertragsgestaltung der Schulverpflegung geschaffen
werden. Entsprechende Fortbildungsangebote fiir Schultrager und Beschaffende kénnen ein ers-
ter Ansatz sein.

Ausblick: Abfallarme und nachhaltige Schulverpflegung

Im verbleibenden Projektzeitraum bis April 2020 stehen 6ffentliche Ausschreibungen, Angebote
und Vertragsgestaltung fiir eine abfallarme, nachhaltige Schulverpflegung im Mittelpunkt der
REFOWAS-Fallstudie. Immer wieder gibt es Anlass fir Diskussionen bei den Schultragern und
Vergabestellen, die Ausschreibungen erstellen und das Vergaberecht einhalten missen sowie bei
Caterern, die auf hohe Anforderungen reagieren und meist niedrige Preise abgeben sollen.

Diese Situation wird mit Online-Befragungen von Schulcaterern und Schultragern genauer unter-
sucht und der Ist-Zustand, Hemmnisse, Motivatoren und Perspektiven der Ausschreibenden und
Anbieter ermittelt und analysiert. Auf dieser Grundlage werden Unterstitzungsmoglichkeiten
entwickelt, um eine abfallarme, nachhaltige Schulverpflegung zu férdern.

Die Ergebnisse der Befragungen werden im Anschluss den Akteuren vorgestellt und lber die
entwickelten Handlungsempfehlungen, Hilfen und Losungsansatze fiir Kommunen, Landespolitik,
Verwaltung und Verpflegungsanbieter diskutiert. Die Ergebnisse werden im Friihjahr 2020 verof-
fentlicht.
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Fazit

Kernaussagen:

e Multifaktorielle Probleme verursachen Speiseabfille: Uberproduktion und zu groRe
Reserven, mangelnde Kommunikation zwischen Schule und Verpflegungsanbieter,
fehlende Kontrolle von Ausgabe- und Tellerresten sowie fiir Schiiler teilweise wenig
attraktive Speisen.

e Durchschnittlich 25 % der produzierten Speisen in der Schulverpflegung werden ent-
sorgt. Durch einfache, kurzfristig umsetzbare Maflnahmen in Kiichenmanagement,
Essensausgabe, Kommunikation und Mensaabldufen kdnnen @ 30 % der Speiseabfal-
le und damit entsprechende Kosten eingespart werden. Mit zusatzlich implementier-
ten MaRnahmen ist eine Halbierung der Speiseabfalle nach SDG, Ziel 12.3 im Bereich
der Schulverpflegung méglich.

e Werden PortionsgréRen nicht definiert und Uberprift, fihrt dies zu Abfallen. Die
Orientierungshilfen fur Lebensmittelmengen im DGE-Qualitdtsstandard Schulver-
pflegung werden teilweise von Verpflegungsanbietern als strikte Vorgabe fehlinter-
pretiert und flhren zu zusatzlichen Speiseabfdllen. Eine Reduzierung der Mengen
wiirde eine optimale Nahrstoffversorgung im Sinne des Standards in Frage stellen.
Eine Losung fir das Dilemma ist dringend geboten.

o Weiterentwicklung von Schulverpflegung: Die mit den reduzierten Speiseabfillen
verbundenen Kosteneinsparungen geben neue finanzielle Handlungsspielrdume und
machen eine bessere Qualitat und attraktivere Verpflegung moglich, die v. a. in wei-
terflihrenden Schulen zu mehr Teilnehmern an der Mittagsverpflegung fiihren kann.

e Malnahmen gegen Speiseabfille sind Teil einer nachhaltigen Schulverpflegung, die
optimal durch professionelle Verpflegungsbeauftragte vor Ort initiiert, fachlich un-
terstiitzt und umgesetzt werden kann.

e Das Vermeiden von Speiseabfillen stellt eine singulare MalRinahme fiir die Weiter-
entwicklung hin zu einer nachhaltigen Schulverpflegung dar. Wie erste Erfahrungen
aus einem Praxisprojekt in NRW zeigen, scheint eine breite Umsetzung moglich,
wenn die Abfallvermeidung in den Kontext z. B. einer insgesamt klima- bzw. umwelt-
freundlichen Speiseplanung gestellt wird.

e Kriterien fiir abfallarme und umweltfreundliche Verpflegungsangebote sollten sys-
tematisch in Ausschreibungen aufgenommen werden. Dafilir miissen Wissen und
Kompetenzen bei den Tragern und Vergabestellen verbessert und eine rechtssichere
Vergabe zu angemessenen Essenspreisen gewahrleistet werden.
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7 Umgang mit Lebensmitteln und Lebensmittelabfdllen in privaten
Haushalten

Erika Claupein®, Franziska Koch®

7.1 Hintergrund

Die privaten Haushalte in Deutschland produzieren etwa 55 % der gesamten und 43 % der ver-
meidbaren Lebensmittelabfdlle in der Wertschépfungskette (vgl. Abbildung 2.4 in Kapitel 2.4).
Die Hochrechnung der GfK-Studie zu Lebensmittelabfdllen kommt auf eine Abfallmenge von
109 kg pro Jahr und Haushalt (Hibsch und Adlwarth 2017). Private Haushalte zdhlen damit zu
den Hauptverursachern von Lebensmittelabfallen und es liegt demzufolge nahe, in diesem priva-
ten Konsumbereich ein groRes Einsparpotenzial hinsichtlich der Abfille zu erwarten (JOrissen et
al. 2015). Ob das tatsachlich zutrifft und wie das Ziel der Vereinten Nationen, die Halbierung von
Lebensmittelabfallen bis 2030, am besten im privaten Haushaltsbereich erreicht werden kdnnte,
soll eine Analyse des Umgangs der privaten Haushalte mit Lebensmitteln zeigen. Lebensmittel
werden von den Verbrauchern eingekauft und zu unterschiedlichen Anteilen gelagert, zubereitet,
verzehrt und entsorgt. Jede Handlungsweise kann dazu beitragen, dass Lebensmittelabfalle be-
glinstigt oder vermieden werden.

7.2 Datengrundlage und Methodik

Der Umgang mit Lebensmitteln und Lebensmittelabfallen in privaten Haushalten wurde anhand
von Daten des Nationalen Erndhrungsmonitorings (NEMONIT) analysiert. Mit dem Nationalen
Erndhrungsmonitoring wurde eine langerfristige Erfassung des Erndhrungsverhaltens der Bevol-
kerung in Deutschland mit dem Ziel durchgefiihrt, zeitliche Entwicklungen des Lebensmittelver-
zehrs, der Nahrstoffzufuhr und verschiedener Lebensstilfaktoren darzustellen. Die NEMONIT-
Studie wurde vom Max Rubner-Institut im Auftrag des Bundesministeriums fir Erndhrung und
Landwirtschaft im Zeitraum von 2008/2009 bis 2014/2015 durchgefihrt. Basis fur die Langs-
schnittuntersuchung ist die in den Jahren 2005 bis 2007 durchgefiihrte Nationale Verzehrsstudie
II (NVS 1), fiir die im gesamten Bundesgebiet fast 20.000 Personen befragt wurden. Aus wieder-
befragungsbereiten Teilnehmern der NVS Il wurde ein Panel aus ca. 2.000 Personen fir NEMONIT
aufgebaut. Diese wurden jahrlich telefonisch tber ihr Erndhrungsverhalten befragt (MRI o. J.).

Grundlage der vorliegenden Untersuchung bilden die Angaben aus den Interviews der Befra-
gungsjahre 4 (2012/2013) und 5 (2013/2014) des NEMONIT, die schwerpunktmaRig Fragen zum
Umgang mit Lebensmitteln und zur Nachhaltigkeit der Erndhrung enthalten. Die Fragen zum Um-

% Max Rubner-Institut, Institut fir Erndhrungsverhalten.



188 Thiinen Report 73 - Forschungsprojekt REFOWAS

gang mit Lebensmitteln bezogen sich i. d. R. auf das Haushaltsgeschehen, nicht auf individuelles
Verhalten. Eine Ubersicht der Fragen ist in Anhang A 7.1 enthalten.

Fir die Querschnittsanalyse wurden die Angaben von 1.847 bzw. 1.720 Teilnehmern (20 bzw. 21
bis 80 Jahre) herangezogen. Eine Beschreibung der Stichproben ist Anhang A 7.2 zu entnehmen.
Frauen, altere und besser gebildete Teilnehmer waren eher bereit, an den wiederholten Befra-
gungen teilzunehmen.

Aufgrund dieser Abweichungen von der Grundgesamtheit (Gose et al. 2016) wurden alle deskrip-
tiven Auswertungen mit gewichteten Daten vorgenommen. Die Beschreibung des Verbraucher-
verhaltens erfolgt Giber Anteilswerte und Mediane. Mittelwerte werden zur Information ebenfalls
angegeben, sind jedoch aufgrund der schiefen Datenverteilung der metrischen Variablen als MaR
fir die zentrale Tendenz weniger geeignet.

Weitere Analyseverfahren werden an entsprechender Stelle der Ergebnisse beschrieben. Die Da-
tenauswertung erfolgte unter Verwendung des Programms SAS in der Version 9.3 (SAS Institute
Inc., Cary, NC, USA).

7.3 Ergebnisse

7.3.1 Umgang mit Lebensmitteln in den privaten Haushalten

Das Einkaufsverhalten wurde anhand der Einkaufshaufigkeit, der Einkaufsplanung, der Einkaufs-
durchfihrung und des Einkaufsortes der jeweiligen Haushalte erfragt. Zudem wurde erhoben,
wie hadufig es vorkommt, dass mehr Lebensmittel als benotigt gekauft werden.

Fast drei Viertel der Befragten (73 %) geben an, dass mehrmals pro Woche Lebensmittel fiir ihren
Haushalt eingekauft werden. Bei 12 % werden Lebensmittel taglich eingekauft, einen einzigen
Einkauf pro Woche geben 14 % an. Seltener wird nur in den Haushalten sehr weniger Befragter
eingekauft. Die am haufigsten frequentierten Einkaufstatten sind Supermaérkte/Discounter. Bei
62 % der Befragten wird mehrmals und bei 33 % einmal in der Woche dort eingekauft. Ahnlich
haufig wird beim Backer eingekauft. Eine Mehrheit der Befragten gibt auch an, dass Lebensmittel
fir ihren Haushalt beim Metzger oder auf Markten, wie z. B. Wochenmarkten, eingekauft wer-
den, allerdings mit deutlich geringerer Haufigkeit. Bei einem Drittel bzw. weniger als einem Drit-
tel der Befragten werden Lebensmittel direkt auf dem Bauernhof, im Bioladen oder im Gem{ise-
laden gekauft, dies jedoch nur selten (Abbildung 7.1).
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Abbildung 7.1: Haufigkeit des Lebensmitteleinkaufs in verschiedenen Einkaufsstatten
(NEMONIT 2013/2014)

Supermarkte/Discounter (N=1720)

Metzger (N=1717)

Mirkte (N=1720)

Bioladen (N=1720)

Gemiseladen (N=1719)

B mehrmals pro Woche M einmal pro Woche ® ein- bis zweimal pro Monat M seltener M nie

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Einkaufsstdtten — so sie denn genutzt werden — liegen alle in relativer Nahe zu den Ausgangs-
statten (z. B. Wohnung oder Arbeitsstatte) der Befragten. So betragt die Entfernung zum Super-
markt/Discounter im Median 2 km (Mittelwert 3 km) und zum Béacker 1 km (Mittelwert 2 km).
Wie Abbildung 7.2 zeigt, ist das Auto dennoch das bevorzugte Verkehrsmittel, um Einkaufe zu
bewerkstelligen: Bei 71 % der Befragten werden die Lebensmitteleinkdufe fiir den Haushalt hau-
fig mit dem Auto getatigt, wohingegen Einkdufe zu Ful® oder mit dem Fahrrad eine geringere so-
wie mit 6ffentlichen Verkehrsmittel kaum eine Rolle spielen. Im Mittel werden in den Teilneh-
merhaushalten pro Woche 10 km (Median, Mittelwert 16 km) mit einem Kraftfahrzeug zurtickge-
legt, um Lebensmittel einzukaufen. In der Mehrzahl der Falle handelt es sich bei den Einkaufs-
fahrten mit einem Kraftfahrzeug nicht um reine Einkaufsfahrten, sondern um Kombinationsfahr-
ten. 58 % der Befragten geben an, dass in ihrem Haushalt die Einkaufsfahrten haufig mit anderen
Fahrten verbunden werden, bei 18 % ist dies gelegentlich, bei 15 % selten und bei 9 % nie der
Fall. 34 % hingegen geben an, dass in ihrem Haushalt haufig reine Einkaufsfahrten unternommen
werden, bei 27 % trifft dies gelegentlich, bei 32 % selten und bei 7 % nie zu.
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Abbildung 7.2: Haufigkeit der Nutzung verschiedener Verkehrsmittel fir den Lebensmittel-
einkauf (NEMONIT 2013/2014)

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

T

B Haufig M Gelegentlich Selten M Nie

Quelle: Eigene Darstellung.

Die Nutzung eines Einkaufszettels gilt gemeinhin als Indikator fiir ein planvolles Vorgehen beim
Einkaufen. Demzufolge wird in den Haushalten der Mehrheit der Befragten recht planvoll und
Uberlegt vorgegangen, denn bei 56 % wird fast immer ein Einkaufszettel genutzt, bei 16 % haufig,
bei 11 % gelegentlich und bei nur jeweils 9 % wird ein Einkaufszettel selten oder (fast) nie be-
nutzt.

Ein Einkaufszettel verhindert letztlich nicht, dass mehr gekauft werden kann, als auf dem Zettel
steht. Das Kaufen tiber das bendtigte Mal} hinaus ist relativ iblich. 8 % der Befragten geben an,
dass fur ihren Haushalt haufig mehr Lebensmittel als bendtigt gekauft werden, bei 26 % kommt
dies gelegentlich, bei 41 % selten und bei 25 % nie vor.

Die Griinde hierfiir sind vielfdltig und komplex. Einerseits liegen sie verstarkt im Verhalten der
jeweiligen Personen/des jeweiligen Haushalts begriindet und der ,Lust auf Vielfalt und groRe
Auswahl“ (haufig und gelegentlich 41 %) oder aber sie haben sich aus ,anderer oder ungeniigen-
der Planung” (haufig und gelegentlich 40 %) oder ,fehlender Ubersicht” (hdufig und gelegentlich
18 %) ergeben. Starker situativ und durch die Verhaltnisse bestimmt sind hingegen die Griinde
»Verfuhrung durch Sonderangebote” (haufig und gelegentlich 41 %), ,,Verfihrung durch reichhal-
tiges Angebot” (hdufig und gelegentlich 34 %) und ,,zu groRe Packungen” (hdufig und gelegentlich
27 %) (Tabelle 7.1).
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Tabelle 7.1: Griinde, weshalb im Haushalt mehr als benétigt gekauft wurde (NEMONIT
2013/2014)
Grund Haufig Gelegentlich Selten/nie
Lust auf Vielfalt, groRe Auswahl (N=1303)* 12% 29% 59 %
Verfihrung durch Sonderangebote (N=1305)* 12% 29% 59 %
andere oder ungeniigende Planung (N=1305)* 10% 30% 60 %
Verfihrung durch reichhaltiges Angebot (N=1303)* 11% 23% 65 %
zu groRe Packungen (N=1305)* 9% 18 % 73 %
fehlende Ubersicht (N=1304)* 4% 14 % 82 %

*Auswertung beinhaltet nur Teilnehmer, in deren Haushalten mehr als benétigt eingekauft wird.

Quelle: Eigene Darstellung.

Gefragt nach dem Ort der hauptsachlichen Mahlzeitenaufnahme geben drei Viertel der Befrag-
ten an, dass dies zuhause sei, 20 % essen etwa gleich haufig zuhause und auswarts und 5 % essen
vorwiegend auller Haus. Die Haufigkeit der Zubereitung warmer Speisen zeigt ein dhnliches Mus-
ter. 68 % der Befragten geben an, dass in ihrem Haushalt taglich warme Speisen zubereitet wer-
den, bei 28 % ist dies mehrmals in der Woche, bei 2 % einmal wochentlich, bei 1 % mehrmals im
Monat und bei ebenfalls 1 % noch seltener der Fall.

Diese Ergebnisse deuten darauf hin, dass die Essenseinnahme insgesamt noch recht traditionell
erfolgt. Aber es lassen sich groRe Unterschiede zwischen den soziodemografischen Gruppen be-
zlglich des Ortes der hauptsachlichen Mahlzeiteneinnahme feststellen: Mit dem Alter steigt der
Anteil derer, die Uberwiegend zuhause essen. Sind es bei den 21-34-Jahrigen mit 55 % gut die
Halfte aller Befragten, so sind es bei den 65-80-Jahrigen fast alle (97 %). Auch die Erwerbstatig-
keit spielt hier eine Rolle: Unter den Vollzeiterwerbstatigen isst ein deutlich geringerer Anteil
(56 %) hauptsachlich zuhause als unter den Teilzeiterwerbstatigen (83 %) und den Nichterwerbs-
tatigen (93 %).

Auch beziglich der Haufigkeit der Zubereitung warmer Speisen zeigen sich deutliche soziodemo-
grafische Unterschiede nach demselben Muster: Mit dem Alter steigt der Anteil derer, in deren
Haushalt taglich gekocht wird. Betragt der Anteil bei den 21-34-Jahrigen 55 %, so sind es bei den
35-50-Jahrigen sowie bei den 51-64-Jdhrigen jeweils 67 % und bei den 65-80-Jahrigen 85 %. In
den Haushalten von Vollzeiterwerbstatigen wird zu einem deutlich geringeren Anteil (57 %) tag-
lich gekocht als in den Haushalten von Teilzeit- (67 %) und Nichterwerbstatigen (81 %). In Einper-
sonenhaushalten wird mit 36 % zu einem deutlich geringeren Anteil taglich gekocht als in Haus-
halten mit mehreren Personen.
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7.3.2 Lebensmittelabfille

Die Lebensmittelabfille wurden im Rahmen dieser Untersuchung abgefragt als , Anteil der weg-
geworfenen an den fiir den Haushalt gekauften Lebensmitteln”. Somit lassen die hier vorgestell-
ten Ergebnisse keine direkten Schliisse auf die absolute Menge der Lebensmittelabfalle zu, son-
dern sind immer in Relation zur Einkaufsmenge zu sehen. Insofern sind die Ergebnisse nicht di-
rekt vergleichbar mit vielen anderen Studien, die die Mengen der weggeworfenen Lebensmittel
erfragt oder gemessen haben. Die Selbsteinschatzung zu dieser Fragestellung liefert das Ergebnis,
dass im Mittel 5% (Median, Mittelwert 5 %) der insgesamt eingekauften Lebensmittel wegge-
worfen werden. Eine explizite Unterscheidung zwischen vermeidbaren und nicht vermeidbaren
Lebensmittelabfallen wurde dabei nicht erfragt; es ist jedoch davon auszugehen, dass sich die
Aussagen gemall dem gangigen Verstandnis auf vermeidbare Lebensmittelabfélle beziehen. Dass
hier Underreporting vorliegt, ist offensichtlich. Bei jeder Konsumentenbefragung zu Lebensmit-
telabfallen ist aufgrund von sozial erwiinschtem Antwortverhalten und Erinnerungsschwierigkei-
ten Underreporting zu erwarten; insofern sind die Ergebnisse aus anderen Fragebogenerhebun-
gen vergleichbar (Save Food Studie, Cofresco: 6 % (Rosenbauer 2011)). Genauer und realistischer
sind Ergebnisse, die methodisch aufwandiger mithilfe von Tagebuchaufzeichnungen gewonnen
werden, hier liegen die Werte bei ca. 21 % (Rosenbauer 2011). Die Spannweite der in der Litera-
tur angegebenen Werte liegt bei ca. 20-40 % Verlusten an Lebensmitteln durch die Konsumen-
ten, so dass 25 % als grobe Anndherung herangezogen werden (Noleppa und Witzke 2012). Trotz
Underreporting konnen die Ergebnisse unserer Befragung wertvolle Hinweise auf die Zusammen-
setzung der Lebensmittelabfalle sowie Unterschiede im Wegwerfverhalten verschiedener sozio-
demografischer Gruppen geben, sofern diese ihre Lebensmittelabfille gleichermalRen unter-
schatzen.

Die Abfrage einzelner Lebensmittelgruppen (Abbildung 7.3) zeigt, dass hauptsachlich frische Le-
bensmittel wie Obst und Gemise (Median 3 %, Mittelwert 5 %) sowie Backwaren (Median 1 %,
Mittelwert 4 %) weggeworfen werden. Bei Selbstgekochtem/Fertiggerichten (Mittelwert 3 %),
Milchprodukten (Mittelwert 3 %) und Fleisch/Fisch (Mittelwert 2 %) werden kaum Lebensmittel-
abfalle angegeben und der Median liegt bei 0 %. Allerdings zeigt sich bei diesen Angaben auch im
Vergleich zu den genannten anderen Studien das Underreporting.
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Abbildung 7.3: Lebensmittelabfadlle in % der gekauften Lebensmittel bei verschiedenen Le-
bensmittelkategorien (NEMONIT 2013/2014)
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Quelle: Eigene Darstellung.

Befragte, in deren Haushalten Lebensmittel weggeworfen werden, wurden nach der Zusammen-
setzung der Lebensmittelabfille (als % der gesamten Lebensmittelabfille) gefragt. Von den 5 %
der gekauften Lebensmittel, die weggeworfen werden, ist ihrer Einschdatzung nach der GroRteil
verdorben (vertrocknet, verschimmelt) (Median 75 %, MW 69 %). Nur ein kleiner Anteil war
schon geo6ffnet, wurde aber nicht aufgebraucht (Median 5 %, MW 16 %). Nahezu kaum kommt es
vor, dass Lebensmittel ungedffnet und ungenutzt (Median 0 %, MW 4 %) oder wegen des abge-
laufenen Mindesthaltbarkeitsdatums weggeworfen werden (Median 0 %, MW 12 %).
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7.3.3 Exkurs: Mindesthaltbarkeitsdatum und Umgang mit Speiseresten

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) steht in Verdacht, dazu beizutragen, dass Lebensmittel
vorzeitig und unnotig weggeworfen werden, weil es falsch interpretiert wird. Daher wurde der
Umgang mit Lebensmitteln, deren MHD abgelaufen war, einer genaueren Untersuchung unter-
zogen.

Die Auswertungen zum MHD und zum Umgang mit Speiseresten basieren auf dem Befragungs-
jahr 2012/2013. Da sich das Verhalten innerhalb eines Jahres verandert haben kénnte und solche
Veranderungen nicht abgefragt wurden, wurden die Angaben nicht zusammen mit weiteren Fra-
gen aus dem Befragungsjahr 2013/2014 (insbesondere den Lebensmittelabfallen) ausgewertet.
Diese Fragen beziehen sich nicht auf das Haushaltsgeschehen, sondern auf das individuelle Ver-
halten.

Als Einkaufskriterium ist das MHD fiir 69 % der Befragten wichtig und liegt damit im mittleren
Bereich von 25 abgefragten Einkaufskriterien. Aspekte wie Frische, Gesundheit und Nachhaltig-
keit liegen in den vorderen Rangen, aber das MHD steht mit der 11. Position noch vor dem
Preis(-kriterium) und anderen (Convenience-)Aspekten (Abbildung 7.4).
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Abbildung 7.4: Bedeutung des MHDs als Einkaufskriterium (Anteil der Befragten, die die
jeweiligen Einkaufskriterien als wichtig oder sehr wichtig bewerten)
(NEMONIT 2012/2013)
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Quelle: Eigene Darstellung.

Eine groRe Mehrheit (88 %) prift nach Ablauf des MHDs, ob die Lebensmittel noch verwendbar
sind, 7 % werfen diese generell weg und zahlen somit zu den ,Wegwerfern” (Abbildung 7.5).
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Abbildung 7.5: Umgang mit Lebensmitteln, deren MHD abgelaufen ist (NEMONIT
2012/2013)
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Quelle: Eigene Darstellung.

Dieser Anteil ist bei denjenigen hoher, denen das MHD beim Einkaufen sehr wichtig ist. ,Weg-
werfer” kochen aullerdem seltener taglich, essen haufiger auller Haus und werfen Reste warmer
Mahlzeiten haufiger weg. Insgesamt jedoch spielt das abgelaufene MHD im Rahmen der Lebens-
mittelabfdlle nur eine untergeordnete Rolle: 51 % der Befragten geben an, dass abgelaufene Le-
bensmittel gar keinen Anteil an den in ihrem Haushalt weggeworfenen Lebensmittel haben (vgl.
Kapitel 7.3.2). Somit deutet einiges darauf hin, dass ein abgelaufenes MHD in den meisten Fallen
nicht der alleinige Grund und auch nicht unbedingt der Hauptgrund dafiir ist, dass das Lebensmit-
tel entsorgt wird.

Reste warmer Mahlzeiten werden von fast Dreiviertel der Befragten (72 %) haufig spater geges-
sen (unveradndert oder evtl. aufgewarmt), dies kommt bei einem weiteren Viertel (25 %) selten
und bei 3 % nie vor. Bei knapp der Halfte der Befragten (44 %) werden diese Reste haufig in neue
Mahlzeiten integriert, bei 40 % selten und bei 16 % nie. Entsorgt werden die Reste warmer Mahl-
zeiten eher nicht, nur 2 % geben an, dass sie dies haufig tun, 40 % selten und 58 % nie (Abbil-
dung 7.6).
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Abbildung 7.6: Umgang mit Resten warmer Mahlzeiten (NEMONIT 2012/2013)
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Quelle: Eigene Darstellung.

7.3.4 Determinanten von Lebensmittelabfallen

Fir die weitere Betrachtung der Lebensmittelabfalle nach soziodemografischen Faktoren und
haushalterischen Handlungsweisen war zunachst von Interesse, ob und wie sich die Lebensmit-
telabfalle fiir die Analyse sinnvoll zusammenfassen lassen. Korrelationsanalysen zeigten, dass
deutliche Zusammenhange zwischen den Lebensmittelabfdllen der verschiedenen Kategorien
(Gesamt, Obst/Gemise, Backwaren, Selbstgekochtes/Fertiggerichte, Milchprodukte, Fleisch/Fisch)
bestehen (Spearman-Korrelationen: 0,36 — 0,64, alle p<0,001). Aus einer Faktorenanalyse (PCA)
ging hervor, dass diesen Variablen ein gemeinsamer Faktor zugrunde liegt, der ca. 45 % der Vari-
anz erklart. D. h. die einzelnen Variablen erfassen das gleiche Konstrukt (Lebensmittelabfalle) und
konnen fiir die weitere Untersuchung zusammengefasst werden. Die Zusammenfassung mittels
der Faktorenanalyse zeigt inhaltlich nahezu keine Abweichung gegeniiber dem Mittelwert der
Variablen (Spearman-Korrelation: 0,99). Der Einfachheit halber werden Analysen daher unter
Verwendung des Mittelwerts vorgenommen (im Folgenden: zusammengefasste Lebensmittelab-
falle). Zu beachten ist, dass es sich dabei um ein theoretisches Konstrukt zur Zusammenfassung
der Variablen handelt. Eine praktische Interpretation im Sinne von ,durchschnittlichen Lebens-
mittelabfillen in den Haushalten” ist nicht zuldssig, da nicht alle Lebensmittelkategorien abge-
fragt wurden und ,,gesamte” Lebensmittelabfidlle mit Lebensmittelabfdllen einzelner Kategorien
zusammengefasst wurden.

Abbildung 7.7 zeigt diese zusammengefassten Lebensmittelabfdlle in Form von Boxplots nach
dem Alter, der Haushaltsstruktur, der Erwerbstatigkeit und dem Schulabschluss. Ob die Unter-
schiede zwischen den Gruppen statistisch signifikant sind, wurde anhand von 95 %-Konfidenz-
intervallen von Mittelwerten geprift. Aus der Abbildung wird ersichtlich, dass mit zunehmendem
Alter der Befragten ein geringerer Anteil der Lebensmittel im Haushalt weggeworfen wird.
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Ein hoherer Anteil an Lebensmitteln wird hingegen in Mehrpersonenhaushalten gegeniiber Sin-
gle- und Zweipersonenhaushalten weggeworfen. Interessant ist die Frage, ob das Zusammenle-
ben mit ,Kindern“ die Lebensmittelabfille beeinflusst. Insgesamt weisen Haushalte, in denen
unter 18-Jahrige leben, einen hoheren Anteil an Lebensmittelabfillen auf als Haushalte ohne
Minderjahrige (nicht dargestellt). Werden jedoch nur die Mehrpersonenhaushalte mit und ohne
Minderjahrige verglichen, zeigen sich keine signifikanten Unterschiede (Zweipersonenhaushalte
mit und ohne Minderjahrige konnten aufgrund geringer Fallzahlen nicht verglichen werden). An-
scheinend ist es in Mehrpersonenhaushalten besonders schwierig, Lebensmittel und Mahlzeiten
bedarfsgerecht zu planen und allen Wiinschen gerecht zu werden.

Auch zwischen Erwerbstatigkeit und dem Anteil der Lebensmittelabfadlle ldsst sich ein Zusam-
menhang nachweisen. Voll- und Teilzeiterwerbstatige werfen gegeniber Nichterwerbstatigen
einen héheren Anteil ihrer Lebensmittel weg. Hier scheinen Lebensumstiande wie Mobilitat, Fle-
xibilitat und Zeitverwendung bzw. Zeitknappheit eine Rolle zu spielen. Ein weiterer Faktor ist die
Bildung. Es wird deutlich, dass Befragte mit mittlerer Reife bzw. Abitur gegeniliber Befragten mit
Hauptschulabschluss einen hoheren Anteil an Lebensmittelabfallen haben (Abbildung 7.7).

Abbildung 7.7: Zusammengefasste Lebensmittelabfille (Anteil gekaufter Lebensmittel) nach
Alter, Haushaltsstruktur, Erwerbstatigkeit und Schulabschluss (NEMONIT
2013/2014)
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Quelle: Eigene Darstellung.
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Da diese Faktoren zusammenhangen, sollte mithilfe von linearen Regressionen geprift werden,
ob sie auch vom Alter — als wesentlichen Einflussfaktor — unabhangige Effekte auf die Lebensmit-
telabfdlle haben. Neben der statistischen Signifikanz der einzelnen Pradiktoren wird dazu auch
betrachtet, wieviel Streuung (Varianz) der Lebensmittelabfalle durch die Pradiktoren erklart wer-
den kann, um Aussagen Uiber deren Relevanz treffen zu kdnnen.

Die Ergebnisse der Analysen zeigen, dass das Alter als einzelner Faktor mit knapp 13 % den groRk-
ten Teil der Streuung erklart (Tabelle 7.2). Haushaltsstruktur und Erwerbstatigkeit erklaren allei-
ne jeweils ca. 5 % und der Schulabschluss 3 % der Streuung in den Lebensmittelabfallen. Die Mo-
delle unter Kontrolle des Alters (Tabelle 7.3) zeigen zwar noch signifikante Effekte von Haushalts-
struktur, Erwerbstatigkeit und Schulabschluss auf die Lebensmittelabfalle. Allerdings leisten die
Modelle mit den Faktoren gegeniiber dem Modell, das nur das Alter als Pradiktor enthalt, kaum
einen zusatzlichen Beitrag zur Varianzaufklarung, diese bleibt bei rund 13 %. D. h. wenn fiir den
Alterseffekt kontrolliert wird, wirken sich die anderen Faktoren kaum noch auf den Anteil der
Lebensmittelabfalle aus. Fir zu konzipierende MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelab-
fallen heillt dies, dass diese sich vor allem an Jingere richten und dabei verschiedene Lebensum-
stande gleichermalen beriicksichtigen sollten.

Tabelle 7.2: Soziodemografische Determinanten der Lebensmittelabfalle’ (NEMONIT

2013/2014)
Modell B SE p Adj. R?
1) Alter (N=1719) (in Jahren) -0.100 0.006 <0.001 0.128
2) Haushaltsstruktur (N=1719) Singlehaushalt (Ref.) 0.051
2 Personen 0.191 0.281 0.497
Mehrpersonen ohne Kinder 1.569 0.358 <0.001
Mehrpersonen mit Kindern 2.318 0.320 <0.001
3) Erwerbstatigkeit (N=1717) Nicht erwerbstatig (Ref.) 0.053
Vollzeit 1.857 0.212 <0.001
Teilzeit 1.970 0.266 <0.001
4) Schulabschluss (N=1719) Hauptschule (Ref.) 0.033
Mittlere Reife 1.183 0.259 <0.001
Abitur 1.925 0.248 <0.001

Ergebnisse linearer Regressionsmodelle zur Untersuchung des Zusammenhangs zwischen soziodemografischen Fakto-
ren und zusammengefassten Lebensmittelabfallen (% der gekauften Lebensmittel)

B Regressionskoeffizient
SE Standardfehler (Standard Error) des Regressionskoeffizienten
p Signifikanzwert (p-Wert)

Adj. R? Bestimmtheitsmaf (adjustiertes R?)

Quelle: Eigene Darstellung.
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Tabelle 7.3: Soziodemografische Determinanten der Lebensmittelabfalle unter Kontrolle des
Alters’ (NEMONIT 2013/2014)

Modell B SE p Adj. R?
1) Haushaltsstruktur (N=1719) Singlehaushalt (Ref.) 0.134
2 Personen 0.582 0.270 0.031
Mehrpersonen ohne Kinder 0.822 0.346 0.018
Mehrpersonen mit Kindern 1.225 0.317 <0.001
Alter -0.092 0.007 <0.001
2) Erwerbstatigkeit (N=1717) Nicht erwerbstatig (Ref.) 0.130
Vollzeit 0.372 0.236 0.115
Teilzeit 0.577 0.279 0.039
Alter -0.093 0.007 <0.001
3) Schulabschluss (N=1719) Hauptschule (Ref.) 0.130
Mittlere Reife 0.341 0.253 0.178
Abitur 0.636 0.253 0.012
Alter -0.094 0.007 <0.001

Ergebnisse linearer Regressionsmodelle zur Untersuchung des Zusammenhangs zwischen soziodemografischen Fakto-
ren und zusammengefassten Lebensmittelabféllen (% der gekauften Lebensmittel)

B Regressionskoeffizient
SE Standardfehler (Standard Error) des Regressionskoeffizienten
p Signifikanzwert (p-Wert)

Adj. R? Bestimmtheitsmaf (adjustiertes R?)

Quelle: Eigene Darstellung.

In gleicher Weise wurde geprift, inwiefern sich die jeweiligen haushalterischen Handlungen auf
die Lebensmittelabfalle auswirken (Tabelle 7.4). Es zeigen sich signifikante, aber geringe Unter-
schiede, wenn die zusammengefassten Lebensmittelabfalle (in % gekaufter Lebensmittel) nach
der Haufigkeit des Einkaufs analysiert werden. Die Varianzaufklarung betragt hier lediglich 1 %.
Ebenso verhilt es sich bei der Analyse des Zusammenhangs der Lebensmittelabfille nach dem
Schreiben eines Einkaufszettels (Varianzaufklarung 2 %) sowie nach der Kochhéaufigkeit (Vari-
anzaufklarung 2 %) und dem Ort der Mahlzeitenaufnahme (Varianzaufklarung 3 %). Lediglich der
Aspekt, ob ,,zu viel” Lebensmittel eingekauft werden, kann einen bedeutenden Teil der Varianz in
den Lebensmittelabfillen erkldaren (14 %): Je hadufiger mehr Lebensmittel als benotigt gekauft
werden, desto hoher ist der Anteil der entsorgten Lebensmittel (Tabelle 7.4). Auch unter Kontrol-
le des Alters zeigt der Aspekt, ob ,,zu viel” gekauft wird einen deutlichen Zusammenhang mit den
Lebensmittelabfallen: Durch das Alter der Befragten und den Mehrkauf von Lebensmitteln im
Haushalt konnen 23 % der Streuung in den Lebensmittelabfallen erklart werden (Tabelle 7.5). Das
bedarfsgerechte Einkaufen erweist sich somit als wesentlicher Ansatzpunkt bei der Vermeidung
von Lebensmittelabfallen. Als Hauptgriinde fiir den Mehrkauf haben sich vor allem die , Lust auf
Vielfalt und groRe Auswahl” sowie die ,Verfiihrung durch Sonderangebote” erwiesen (Tabel-
le 7.1).
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Tabelle 7.4: Haushalterische Determinanten der Lebensmittelabfalle® (NEMONIT 2013/2014)
Modell B SE p Adj. R?
1) Einkaufshaufigkeit (N=1719) Taglich 1.476 0.391 <0.001 0.010

Mehrmals pro Woche 1.195 0.293 <0.001
Seltener (Ref.)
2) Nutzung eines Einkaufszettels (N=1718) Haufig 1.491 0.285 <0.001 0.018
Gelegentlich 0.664 0.332 0.045
Selten 1.270 0.354 <0.001
Nie 0.276 0.375 0.462
Immer (Ref.)
3) Mehr als benétigt einkaufen (N=1717) Haufig 4.951 0.395 <0.001 0.138
Gelegentlich 3.605 0.258 <0.001
Selten 1.553 0.231 <0.001
Nie (Ref.)
4) Kochhaufigkeit (N=1719) Seltener 1.154 0.210 <0.001 0.017
Taglich (Ref.)
Andere 1.753 0.242 <0.001 0.029

5) Ort der Mahlzeitenaufnahme (N=1719) Zuhause (Ref.)

Ergebnisse linearer Regressionsmodelle zur Untersuchung des Zusammenhangs zwischen soziodemografischen Fakto-

ren und zusammengefassten Lebensmittelabféllen (% der gekauften Lebensmittel)

B
SE

p

Adj. R?

Quelle:

Regressionskoeffizient
Standardfehler (Standard Error) des Regressionskoeffizienten
Signifikanzwert (p-Wert)

Bestimmtheitsmapf (adjustiertes R?)

Eigene Darstellung.
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Tabelle 7.5: Haushélterische Determinanten der Lebensmittelabfdlle unter Kontrolle des
Alters’ (NEMONIT 2013/2014)

Modell B SE p R?

1) Einkaufshaufigkeit (N=1719) Taglich 1.116 0.367 0.002 0.133
Mehrmals pro Woche 0.828 0.275 0.003
Seltener (Ref.)

Alter -0.099 0.006 <.0001
2) Nutzung eines Einkaufszettels (N=1718)  Haufig 0.774 0.272 0.005 0.134
Gelegentlich 0.266 0.313 0.396
Selten 1.013 0.333 0.002
Nie 0.062 0.352 0.860
Immer (Ref.)
Alter -0.097 0.006 <.0001
3) Mehr als bendétigt einkaufen (N=1717) Haufig 4,351 0.377 <.0001 0.227
Gelegentlich 2.946 0.249 <.0001
Selten 1.094 0.222 <.0001
Nie (Ref.)
Alter -0.085 0.006 <.0001
4) Kochhaufigkeit (N=1719) Seltener 0.572 0.201 0.005 0.131
Taglich (Ref.)
Alter -0.097 0.006 <.0001
5) Ort der Mahlzeitenaufnahme (N=1719)  Andere 0.574 0.243 0.019 0.130
Zuhause (Ref.)
Alter -0.095 0.007 <.0001

Ergebnisse linearer Regressionsmodelle zur Untersuchung des Zusammenhangs zwischen soziodemografischen Fakto-
ren und zusammengefassten Lebensmittelabfallen (% der gekauften Lebensmittel)

B Regressionskoeffizient
SE Standardfehler (Standard Error) des Regressionskoeffizienten
p Signifikanzwert (p-Wert)

Adj. R? Bestimmtheitsmaf (adjustiertes R?)

Quelle: Eigene Darstellung.
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7.4 Diskussion

Da in der Reduktion von Lebensmittelabfillen ein wesentlicher Hebel zur Erreichung diverser
Nachhaltigkeitsziele gesehen wird, gibt es zahlreiche internationale Studien zu diesem Thema.
Aber die Ergebnisse dieser unterschiedlichen Studien sind recht uneinheitlich und kénnen nur
bedingt miteinander verglichen werden, weil unterschiedliche Definitionen, Ziele, Methoden und
Studiendesigns zugrunde liegen. So unterscheiden mache Studien zwischen vermeidbaren und
unvermeidbaren Lebensmittelabfillen oder erfassen nur einen Teil dieser Abfille wahrend ande-
re Studien diese Unterscheidung nicht vornehmen. Manche Studien erfragen oder erfassen lber
Haushaltstagebiicher die Menge der weggeworfenen Lebensmittel, andere erfragen den Anteil
der weggeworfenen Lebensmittel als Prozentsatz an den gekauften Lebensmitteln oder aber an
den konsumierten Kalorien. Wieder andere Studien erfassen den Wert der weggeworfenen Le-
bensmittel. Manche Studien erfassen das Abfallverhalten von Individuen und andere das von
Haushalten (Jorissen et al. 2015). Insgesamt liegen zudem nur wenige reprasentative Studien vor.

Recht einheitlich zeigen diese Studien jedoch, dass, wie in der vorliegenden Studie, (iberwiegend
frische Lebensmittel wie Obst und Gemise sowie Backwaren weggeworfen werden (Barabosz
2011; Burdick und Langen 2012; Rosenbauer 2011; Jorissen et al. 2015; Hibsch und Adlwarth
2017). Auch bei den Griinden fiir die Entsorgung stimmen die Ergebnisse der verschiedenen Stu-
dien weitgehend Uberein: Die Probleme mit der Haltbarkeit (verdorben, unappetitlich,
schmeckt/riecht schlecht, abgelaufenes MHD) dominieren (Ventour 2008; J6rissen et al. 2015;
Hiibsch und Adlwarth 2017). Aber auch unsachgemafle Lagerung wird in der nichtreprasentativen
Untersuchung von 16 Haushalten (Barabosz 2011) und in der Studie der Verbraucherzentrale in
NRW (Burdick und Langen 2012) als wichtige Ursache identifiziert. Es gilt jedoch zu bedenken,
dass viele Lebensmittel zwar weggeworfen werden, weil sie letztendlich verdorben sind. Ob aber
urspringlich Gber den Bedarf hinaus eingekauft und/oder falsch gelagert wurde, lasst sich nicht
eindeutig feststellen, die Griinde bedingen oder verstarken sich gegenseitig. Obwohl ein abgelau-
fenes MHD vielfach als Grund fir das Wegwerfen genannt wird, kommt auch die GfK zum
Schluss, dass das MHD als Ursache fiir die Entsorgung weniger bedeutsam zu sein scheint als bis-
her angenommen (Hiibsch und Adlwarth 2017). Burdick und Langen (2012) stellen ebenfalls fest,
dass die Mehrheit ihrer Befragten das jeweilige Produkt mit abgelaufenem MHD auf GenieBbar-
keit hin Uberprift. Sie duBern die Vermutung, dass ein abgelaufenes MHD von Verbrauchern
mitunter auch als Vorwand bzw. Ausrede genutzt wird, um unliebsame Produkte wegzuwerfen.

Weniger eindeutig sind die Ergebnisse beziiglich soziodemografischer Einflussfaktoren. In der
vorliegenden Studie zeigt sich ein deutlicher Alterseffekt: Mit zunehmendem Alter der Befragten
sinkt der Anteil der Lebensmittelabfalle. Auch andere Studien bei Haushalten im deutschsprachi-
gen Raum (Hauer et al. 2002; Lebersorger 2004; Wassermann und Schneider 2005; Burdick und
Langen 2012; Hiibsch und Adlwarth 2017) ergaben, dass in jingeren Haushalten Gberproportio-
nal groRe Mengen an Lebensmittelabfdllen entstehen. Bei der WRAP Studie, die sich auf das
Haushaltsverhalten im Vereinigten Konigreich (UK) bezieht, sind die Ergebnisse hingegen nicht
ganz so eindeutig. Zwar gilt auch hier, dass altere Haushalte weniger Lebensmittelabfille erzeu-
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gen, dies gilt aber nur fiir dltere Mehrpersonenhaushalte. Altere, alleinlebende Personen haben
hingegen ein hoheres Abfallaufkommen (Ventour 2008). Diese Beobachtung trifft jedoch auf die
alleinstehenden Senioren in Deutschland der GfK-Studie nicht zu (Hiibsch und Adlwarth 2017).

Der Zusammenhang mit der HaushaltsgroRBe kann in Studien, die die Menge der weggeworfenen
Lebensmittel ermittelt haben, differenzierter dargestellt werden. Zwar kommen auch sie zu dem
Ergebnis, dass die Menge der Lebensmittelabfalle mit der HaushaltsgroRe zunimmt (Rosenbauer
2011). Wird jedoch die Menge pro Haushalt auf die Menge pro Kopf umgerechnet, so ergibt sich
ein umgekehrtes Bild. Mit abnehmender HaushaltsgrofRe nimmt die Abfallmenge pro Kopf zu,
Einpersonenhaushalte haben dann die groRte Pro Kopf-Abfallmenge (Ventour 2008; Jorissen et
al. 2015; Hibsch und Adlwarth 2017). Laut GfK-Studie haben Einpersonenhaushalte haufiger als
groRere Haushalte ein Mengenproblem aufgrund grofRerer PackungsgroRen, insbesondere bei
Sonderangeboten oder Multi-Packs (Hiibsch und Adlwarth 2017).

Auch die Frage, ob es einen Zusammenhang zwischen dem Vorhandensein von Kindern und dem
Abfallaufkommen gibt, wird in der Literatur eingehender beleuchtet. Barabosz (2011) kommt zu
dem Ergebnis, dass Kinder im Haushalt zu einer Steigerung der Abfallmenge beigetragen haben.
Untersuchungen von Lebersorger (2004) zeigten, dass in Haushalten mit Kindern im Vergleich zu
anderen Haushaltsformen héhere Mengen an Lebensmittelabfallen zu erwarten sind, besonders
bei Haushalten mit Kindern unter 10 Jahren. Auch die GfK-Studie weist fiir Familien mit Kindern
Uberproportionale Mengen an Lebensmittelabfillen aus. Als Grinde flr das Abfallaufkommen
geben diese Familien Uberproportional haufig an, dass ,,zu viel gekocht/zu viel auf den Teller ge-
tan” wurde (Hubsch und Adlwarth 2017). Als Begriindung fir ein hoheres Abfallaufkommen in
Familien mit Kindern werden das Verhalten und die speziellen Vorlieben von Kindern und Jugend-
lichen angefiihrt (Jorissen et al. 2015). In der vorliegenden Studie konnte der Einfluss von Kindern
nicht eindeutig nachgewiesen werden.

Zum konkreten Umgang mit Lebensmitteln im Haushalt in Bezug auf das Abfallverhalten liegen
hingegen kaum Studien vor. J6rissen et al. (2015) untersuchen in ihrer nicht-reprasentativen Ver-
gleichsstudie zur Entstehung von Lebensmittelabfdllen in privaten Haushalten in jeweils einer
Stadt in Deutschland (Karlsruhe) und Italien (Ispra) auch das Einkaufsverhalten eingehender.
Auch in diesem Fall sind die Ergebnisse mit der vorliegenden Studie nicht direkt vergleichbar, weil
hier die Menge der entstandenen Lebensmittelabfille (in Gramm pro Woche) und nicht die An-
teile erfasst wurden und die Fragen zur Einkaufshaufigkeit und Einkaufsstattenwahl anders ge-
stellt waren. Ahnlich wie in der vorliegenden Studie kaufen viele Haushalte zweimal pro Woche
ein (Karlsruhe 51 % und Ispra 44 %) und es lasst sich ein Zusammenhang zwischen der Haufigkeit
des Einkaufens und dem Aufkommen von Lebensmittelabféallen feststellen, wenn auch die Rich-
tung in den beiden Stadten gegenlaufig ist. Anders als in der vorliegenden Studie nimmt in Karls-
ruhe die Menge der Lebensmittelabfalle mit der Einkaufshaufigkeit leicht ab, in Ispra hingegen
steigt die Menge der Lebensmittelabfdlle mit der Einkaufshaufigkeit leicht an (Jorissen et al.
2015). Die Ergebnisse der Studie der Verbraucherzentrale NRW sind jedoch mit der vorliegenden
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Studie vergleichbar: Je 6fter eingekauft wird, desto wahrscheinlicher ist es, dass Uberdurch-
schnittlich viel weggeworfen wird (Burdick und Langen 2012).

Die Uberwiegende Frequentierung von Supermarkten zeigt sich auch in dieser deutsch-
italienischen Vergleichsstudie, wo jeweils Giber 90 % der Befragten angeben, am haufigsten groRe
Supermaérkte aufzusuchen. Uber 40 % dieser Befragten nutzen sogar ausschlieRlich Supermérkte
zum Lebensmitteleinkauf. In diesen Haushalten entsteht in beiden Stadten die groRte Menge an
Lebensmittelabfillen (Jorissen et al. 2015). Auch die Nutzung eines Einkaufszettels ist mit 70 %
der Haushalte sowohl in Karlsruhe als auch in Ispra recht Ublich. In beiden Stadten ist die Menge
an Lebensmittelabfillen héher, wenn kein Einkaufszettel eingesetzt wird (JOrissen et al. 2015).
Barabosz (2011) kommt jedoch zu dem Ergebnis, dass Haushalte die immer/haufig einen Ein-
kaufszettel schreiben mehr Lebensmittel (Menge) entsorgten als Haushalte, welche gelegent-
lich/nie einen Einkaufszettel verwendet haben. Er schliet daraus, dass ein Einkaufszettel nicht
unbedingt zu einem ,besseren” Einkauf fiihrt, denn Sonderangebote kénnen das Einkaufsverhal-
ten trotzdem beeinflussen. In der vorliegenden Studie lasst sich keine einheitliche Richtung be-
ziglich der Haufigkeit des Einsatzes eines Einkaufszettels feststellen.

Zusammenfassend zeigt die Einordnung der vorliegenden Ergebnisse in den Stand der Literatur,
dass sich in Bezug auf die Lebensmittelabfalle in privaten Haushalten nur wenig verallgemeiner-
bare Schlisse ziehen lassen. Wahrend sich ein relativ deutlicher Trend geringerer Lebensmittel-
abfille in hoheren Altersgruppen zeigt, sind Ergebnisse zur HaushaltsgroBe und zu Kindern im
Haushalt uneindeutig. Insbesondere was den Zusammenhang mit haushalterischen Aspekten
betrifft, ergeben sich sogar widerspriichliche Ergebnisse, beispielsweise was den oft genannten
Einkaufszettel betrifft. Dies legt nahe, dass Haushalte — womaoglich abhangig von Wissen, Einstel-
lungen und Werten, aber auch Rahmenbedingungen wie finanzieller Situation, Flexibilitat und
Mobilitdt — sehr unterschiedlich agieren und dementsprechend auch die Haushalte selber reflek-
tieren mussen, welche Bedingungen in ihrem Falle zu mehr Lebensmittelabfallen fihren und wel-
che Verbrauchertipps in ihrem individuellen Fall helfen. So kénnen einerseits Sonderangebote
und GroBpackungen zu Mehrkauf und letztlich zu erhéhtem Lebensmittelabfall ,verfihren”, an-
derseits konnen darmere Haushalte gezielt diese Angebote nutzen, um Geld zu sparen, ohne dass
dadurch mehr Lebensmittelabfille entstehen.

7.5 Ableitung und Entwicklung von KommunikationsmafBnahmen: Kommu-
nikation an Eltern

Da in Haushalten von jlingeren Befragten héhere Anteile von Lebensmittelabfdllen entstehen als
in den Haushalten Alterer, liegt es nahe, KommunikationsmaRnahmen vornehmlich und gezielt
an diese Personengruppe zu richten. Weil im REFOWAS-Projekt die Schulverpflegung untersucht
wurde und in diesem Zusammenhang auch BildungsmaRnahmen fiir Schiler durchgefiihrt wur-
den, bot es sich an, Eltern als spezielle Zielgruppe anzusprechen. Eltern sollten erfahren, was
Schiiler in der Schule zum Thema Abfallvermeidung gelernt hatten, sie sollten motiviert werden,
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zuhause mit ihren Kindern das Thema zu vertiefen und zusammen mit ihren Kindern zu tberle-
gen, welche Malinahmen sie selbst zuhause ergreifen konnen, um die eigenen Lebensmittelabfal-
le zu reduzieren. Hierflir haben wir in Abstimmung mit unseren Kooperationspartnern der Ver-
braucherzentrale Nordrhein-Westfalen Kommunikationsmaterialien flr einen nachhaltigeren
Lebensstil entwickelt und zusammengestellt. Diese umfassen zum einen ein Muster flr einen
Elternbrief, den die jeweiligen Schulen, die entsprechende BildungsmaBnahmen durchgefiihrt
haben, an die Eltern versenden konnen. Zum anderen haben wir eine Materialliste zum nachhal-
tigen Umgang mit Lebensmitteln mit Informationen und Links zu einschlagigem Informationsma-
terial erstellt (Downloads) (vgl. Anhang A 7.3 und A 7.4). Beide Dokumente finden sich auf der
REFOWAS Website®” und auf der Website der Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW®. Auch in
den Ubrigen Bundesldandern wollen die Vernetzungsstellen die beiden Dokumente zur Verfliigung
stellen. Die Deutsche Gesellschaft fir Erndahrung (DGE) hat im DGE-Newsletter Juli 2018 ebenfalls
auf die Dokumente hingewiesen und einen Link gesetzt.

7.6 Fazit

Insgesamt zeigt sich, dass der Anteil der Lebensmittelabfdlle in privaten Haushalten mal3geblich
vom Alter und von zu viel gekauften Lebensmitteln bestimmt wird. Das Alter zeigt den starksten
Zusammenhang mit den Lebensmittelabfadllen und wenn der Effekt des Alters statistisch kontrol-
liert wird, verlieren weitere wesentliche soziodemografische Einflussfaktoren wie Erwerbstatig-
keit und Haushaltsstruktur deutlich an Bedeutung. Daher ist anzunehmen, dass hier Generatio-
nenunterschiede vorliegen. Unterschiedliche Einstellungen, Werte und Erfahrungen (Krieg und
Hunger, Vertrautheit mit und Kenntnisse Uber Lebensmittel) der Generationen pragen ihren
(mehr oder weniger wertschatzenden) Umgang mit Lebensmitteln. Zu diesem Ergebnis kommen
auch Eyerund und Neligan, die sich auf die BMUB/UBA Umweltbewusstseinsstudie beziehen (Ey-
erund und Neligan 2017). Befragte in hoherem Alter gehen sorgsamer mit Lebensmitteln um,
d. h. sie kaufen seltener mehr als bendtigt ein, werfen Reste und Lebensmittel mit abgelaufenem
MHD seltener weg und entsorgen insgesamt weniger Lebensmittel. Da aber nicht damit zu rech-
nen ist, dass das Verhalten der Jiingeren sich mit der Zeit , automatisch” dem der Alteren anni-
hert, erweist sich die jlingere Generation als maligebliche Zielgruppe fir Sensibilisierungs- und
AufklarungsmaBBnahmen.

Auch die zu viel gekauften Lebensmittel haben sich als wichtige Einflussgroe herauskristallisiert:
Von allen untersuchten Aspekten der Haushaltsfiihrung hat sich lediglich beim Mehrkauf (mehr
als benotigt gekauft) von Lebensmitteln ein deutlicher Zusammenhang zum Anteil der weggewor-
fenen Lebensmittel nachweisen lassen. Bedarfsgerechtes, malivolles Einkaufen ist eine entschei-

" http://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung

% https://www.kita-schulverpflegung.nrw/abfallarme-schulverpflegung
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dende und notwendige Voraussetzung, wenn Lebensmittelabfdlle reduziert oder moglichst ver-
mieden werden sollen.

Um bedarfsgerechtes Einkaufen in groBerem Malistab zu realisieren, braucht es sowohl Verhal-
tensanderungen seitens der Verbraucher als auch Verhaltnisinderungen insbesondere seitens
des Lebensmittelhandels. Verhaltensanderungen umfassen eine bewusstere Einkaufsplanung, die
auch eine Prifung und Berlicksichtigung der vorhandenen Vorradte beinhaltet und eine konse-
guentere Umsetzung der Planung. Verhdltnisdnderungen sollten darauf abzielen, dass Anreize
zum Mehrkauf, wie GroRRpackungen, Sonderangebote fiir GrolRgebinde etc. durch die Lebensmit-
telgeschafte vermieden oder zumindest minimiert werden.

Dariber hinaus konnen gezielte Bildungs- und AufklarungsmaRnahmen dazu beitragen, dass in
der Bevdlkerung ein starkeres Bewusstsein fiir das eigene Verhalten sowie fir das AusmaR und
die Okologischen, ethischen und dkonomischen Zusammenhéange der Abfallproblematik entste-
hen und geférdert werden. Wissen und Sensibilisierung kénnten idealerweise neue Impulse und
Motivationsschiibe fiir einen nachhaltigeren Umgang mit Lebensmitteln bewirken. Besonders
jungere Verbraucher sollten hierbei als Zielgruppe angesprochen werden, weil bei dieser Gruppe
das Einsparpotenzial fir Lebensmittelabfalle vergleichsweise hoch ist. Gezielte Handlungsemp-
fehlungen zum Umgang mit Lebensmitteln, beispielsweise OrientierungsgréRen fir die Portionie-
rung von Speisen, damit nicht zu viel gekocht oder auf den Teller getan wird, sollen praktisches
haushalterisches Wissen vermitteln.

Aus den Ergebnissen lassen sich die oben dargelegten Ansatzpunkte fir die Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen ableiten. Ein gewisses Vermeidungspotenzial ist durchaus vorhanden und soll-
te genutzt werden. Aber die Hoffnungen und Erwartungen auf eine Halbierung der Lebensmittel-
abfélle in den privaten Haushalten bis 2030 erscheinen nur schwer bis gar nicht umsetzbar. Dies
dirfte nur gelingen, wenn sich (Einkaufs- und Verkaufs-)Verhalten sowie Bewusstsein, Einstellun-
gen und Wertschatzung von Lebensmitteln insbesondere der jlingeren Verbraucher bis 2030 gra-
vierend verandern bzw. wenn vorhandene nachhaltige Orientierungen auch tatsachlich umge-
setzt und gelebt werden. Biirgerschaftliches Engagement, Aktionsgruppen wie , Foodsharing”,
»,Foodsaver” und ,Food-Fighters” sowie viele andere (gemeinwirtschaftliche) Initiativen leisten
dazu einen wertvollen Beitrag, indem sie sensibilisieren, motivieren, aktivieren und zur Nachah-
mung anregen. Die staatliche Kampagne ,Zu gut fir die Tonne” sowie die Verbraucherzentralen
setzen auf Aufklarung und Information und adressieren private Haushalte verstarkt mit Informa-
tionen Uber einen gut geplanten Einkauf, die richtige Lagerung und das Verwerten von Lebens-
mittelresten.

Bisher ist nicht absehbar, ob dadurch die grolRe Mehrheit der Verbraucher erreicht und zu weit-
reichenden Verhaltensdanderungen bewegt wird. Dass nicht zwangsldaufig Wissen zum Handeln
fihrt, ist in der (Nachhaltigkeits-)Literatur ausgiebig als Liicke bzw. Kluft zwischen Wissen und
Handeln beschrieben und im Hinblick auf Uberbriickungsstrategien erforscht worden.
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So untersucht Entzian das Problem des ausbleibenden 6kologischen Handelns vor dem Hinter-
grund kognitiver Wahrnehmungsgrenzen und schlussfolgert, dass die Kluft als Ergebnis einer
mentalen Strategie zustande kommt. Hierbei wird versucht, das eigene nicht-6kologische Han-
deln mit dem Selbstanspruch, dkologisch zu denken, in Ubereinstimmung zu bringen. Insofern
resultiert die Kluft weniger aus der Vermittlungsebene, sondern aus der Wahrnehmungsebene
(Entzian 2016). Dieses Ergebnis ist nicht nur fir die Umweltkommunikation bedeutsam, sondern
verdeutlicht, dass auch die sozialen und marktokonomischen Verhaltnisse nachhaltiger, in die-
sem Falle ,abfallfeindlicher” gestaltet werden miissen. ,,Denn Individuen werden zwar (iber Schu-
len, Politik und Medien mit einem hohen 6kologischen Bewusstsein ausgestattet, jedoch zwingen
sie die Referenzrahmen gesellschaftlich verbreiteten Mobilitdats-, Wohn- und Ernahrungsverhal-
tens gewissermaRen zu einer konstitutionellen Dissonanzreduktion. Genau daraus resultiert der
nur scheinbar paradoxe Befund, dass die Alteren ignoranter sind, aber 6kologischer handeln,
wahrend die jiingeren 6kologischer denken, aber ignoranter handeln.” (Entzian 2016: S. 23)

Ein hoheres, weil leichter zu aktivierendes Abfallvermeidungspotenzial scheint im Bereich des
Auller-Haus-Verzehrs (insbesondere in Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungen) zu liegen, wie
zum Beispiel der Schulverpflegung. Dieses tatsachlich vorhandene Abfallvermeidungspotenzial
muss voll ausgeschopft werden, um dem angestrebten Reduktionsziel ndher zu kommen (vgl.
Kapitel 6.3).

Um das von der UN gesetzte Ziel der Halbierung von Lebensmittelabfallen zu erreichen, braucht
es jedoch das Engagement aller Akteure im gesamten Bereich des Erndahrungssystems und der
ganzen Bandbreite moéglicher MaBnahmen, also auch der nationalen und europaischen Politik.
Neben den bisher hauptsachlich propagierten und initiierten weichen Instrumenten wie Sensibili-
sierungs- und AufklarungsmalBnahmen sind auch hartere regulatorische Mallnahmen vonnéten.
Diskutiert werden beispielsweise die Abschaffung von Subventionen fiir Lebensmittel, eine ver-
besserte EU-Gesetzgebung beziiglich der Einfiihrung obligatorischer Reduktionsziele, Anderun-
gen von Marketing-Standards, die Einflihrung 6konomischer Anreize, um nachhaltigen Konsum
zu fordern sowie hohere Steuern und Geblihren fir die Abfallbehandlung (Priefer et al. 2016).
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Kernaussagen:

Aufkommen an Lebensmittelabfdllen: Haushalte tendieren generell dazu, das
Aufkommen ihrer Lebensmittelabfalle zu unterschatzen, wenn sie danach gefragt
werden.

Art der Lebensmittel: Der groRte Anteil der Lebensmittelabfdlle besteht aus
leicht verderblichen Lebensmitteln wie frischem Obst und Gemuse sowie Brot
und Backwaren.

Altersgruppen: Jingere Befragte gehen weniger sorgsam mit Lebensmitteln um
und erzeugen mehr Lebensmittelabfdlle als dltere Befragte. Somit erweist sich
die jingere Generation als maligebliche Zielgruppe fiir Sensibilisierungs- und
Aufklarungsmallnahmen.

Wesentlicher Treiber: Der Mehrkauf von Lebensmitteln (mehr als bendétigt ge-
kauft) erweist sich neben dem Alter als weitere wichtige EinflussgrofRe auf Le-
bensmittelabfdlle. Bedarfsgerechtes, malivolles Einkaufen kann wesentlich dazu
beitragen, Lebensmittelabfalle zu reduzieren bzw. zu vermeiden.

Bedarfsgerecht Einkaufen: Um bedarfsgerechtes Einkaufen zu realisieren,
braucht es einerseits Verhaltensanderungen seitens der Verbraucher und ande-
rerseits Verhaltnisanderungen insbesondere durch den Lebensmittelhandel.

Zielerreichung: Um das von der UN gesetzte Ziel der Halbierung von Lebensmit-
telabfallen zu erreichen, braucht es jedoch das Engagement aller Akteure im ge-
samten Bereich des Erndhrungssystems und der ganzen Bandbreite moglicher
MalBnahmen, um Verhaltens- und Verhaltnisanderungen zu bewirken. Neben
Sensibilisierungs- und AufklarungsmaRnahmen sind auch hartere regulatorische
MalRnahmen durch die Gesetzgebung notwendig.
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8 Handlungsempfehlungen fiir die Akteure im Erndhrungssystem

Die in den vorangegangenen Kapiteln dargestellten Ergebnisse aus den ibergeordneten Analysen
(Kapitel 2 und 3), den praxisorientierten Fallstudien fiir die WSK Obst und Gemiise, die Backerei-
en und die Schulverpflegung (Kapitel 4, 5 und 6) und die Ergebnisse der sozialempirischen Studie
(Kapitel 7) beschreiben die vielfaltigen Herausforderungen bei der Reduzierung von LMA und
zeigen zahlreiche Gegenmalinahmen auf. Grundsatzlich sollten die hieraus abzuleitenden Hand-
lungsempfehlungen den Pramissen Vorbeugung und Vermeidung unterliegen. Erst wenn diese
Optionen nicht sinnvoll umgesetzt werden kénnen, z. B. wegen zu hoher Kosten oder dkologi-
scher Konflikte, sollten VerwertungsmaRnahmen wie Verfiitterung und Vergarung oder Kompos-
tierung ergriffen werden (vgl. Abbildung 8.1 und Papargyropoulou et al. 2014; Metcalfe et al.
2017; WRAP 2016, 2017 und 2018).

Abbildung 8.1: Lebensmittelabfallhierarchie

Reduction of food waste
Food redistribution PREVENTION
Animal feed

RECYCLING

RECOVERY

Landfill,
Sewer DISPOSAL

Quelle: Eigene Darstellung nach WRAP 2018.

Aus den im Rahmen der REFOWAS-Analysen erarbeiteten MalRnahmen zur Verringerung von Le-
bensmittelverlusten und -abfallen lassen sich nun konkrete Handlungsempfehlungen fir Politik,
gesellschaftliche Institutionen, offentliche Einrichtungen, Wissenschaft, Unternehmen und pri-
vate Haushalte ableiten. Denn es braucht das Engagement aller Akteure im gesamten Erndh-
rungssystem, um das von der UN gesetzte Ziel der Halbierung von LMA zu erreichen.
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8.1 Empfehlungen fiir die Politik

Politik sollte darauf hinwirken, in der Gesellschaft ein Bewusstsein fir Lebensmittelverluste
und -abfalle und deren Folgen zu schaffen sowie Information, Aufklarung und Bildung aller Ak-
teure zum Thema zu foérdern. Hierbei ist die Verankerung des Themas in den Lehrplanen von
Schulen, Studienangeboten an Hochschulen und in Ausbildungsberufen sowie spezielle Kampag-
nen ein wichtiger Baustein zur Reduzierung von LMA auf lange Sicht. Auch eine gezielte Eltern-
bzw. Erwachsenenschulung sollte die Politik in diesem Zuge etablieren.

Es sollte eine klare Definition und Abgrenzung von LMA geben, damit die Reduzierung von LMA
nicht theoretisch, z. B. durch eine Neudefinition von einzelnen Massenstromen, erfolgt. Bei-
spielsweise werden Lebensmittel, die als Tierfutter verwertet werden, in vielen Bilanzen als LMA
gefiihrt, obwohl die Verwertung als Tierfutter nach den aktuellen Uberlegungen der EU-
Kommission nicht mehr als LMA gelten soll (siehe Ergebnisse des REFOWAS-Workshops zur Defi-
nition von LMA im Anhang A 3.1 und im Kapitel 2.2.1). Ein weiteres Problem tritt dort auf, wo
Obst und Gemise direkt auf dem Feld marktfertig aufbereitet wird. Da in diesen Fallen, z. B. bei
Salat, nur Ware geerntet wird, fiir die ein Abnehmer existiert, bleibt aus 6konomischen Griinden
vermarktungsfahige Ware auf dem Feld, die per Definition nicht zu den Lebensmitteln® z3hlt und
somit auch keinen LMA darstellt. Gleiches gilt fiir genussfahige Ware, die nicht den vorherr-
schenden Qualitatsstandards des LEH entspricht. Beispielsweise wird auch konventionell erzeug-
te Klasse 2-Ware nicht geerntet, weil es hierfiir vielfach keinen Markt gibt. Diese ungenutzten
Ressourcen sollten ebenfalls in die Ermittlung der LMA und die gesteckten Reduzierungsziele
einbezogen werden.

Das Messen/Monitoring von Abfallmengen flihrt zu einer Sensibilisierung — nicht nur in Schulen
und privaten Haushalten, sondern (iberall, wo Lebensmittel produziert, verarbeitet, gelagert und
konsumiert werden — und tragt dadurch zu einer Reduzierung von LMA bei. Messungen werden
z. B. vom Kichenpersonal mit Waagen oder Abfallmessbehaltern durchgefiihrt und miissen ent-
sprechend durch Schulungen und Technik unterstlitzt werden. Fir Untersuchungen zu Privat-
haushalten wird meist auf Tagebuchaufzeichnungen zuriickgegriffen, die auf Schatzungen beru-
hen. Aber auch diese Aktivitdten missen von zentraler Stelle organisiert, koordiniert und ausge-
wertet werden.

Regulatorische MaBBnahmen, wie bspw. die Abschaffung von Subventionen fir Lebensmittel,
eine verdnderte EU-Gesetzgebung beziiglich der Einfiihrung obligatorischer Reduktionsziele, An-
derungen von Qualitatsstandards, die Einfiihrung 6konomischer Anreize zur Férderung nachhal-
tigen Konsums oder hohere Gebiihren fir die Abfallbehandlung (Priefer et al. 2016) sollten in
Betracht gezogen werden.

¥ Die EU-Verordnung 178/2002/EG definiert den Begriff Lebensmittel und erldutert explizit, dass Pflanzen vor der Ernte

nicht zu den Lebensmitteln zdhlen (Europdisches Parlament 2002).
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Privatwirtschaftliche und v. a. gemeinniitzige Initiativen zum Eigenanbau, Teilen und Retten von
Lebensmitteln sollten geférdert werden, da sie das Thema in die breite Offentlichkeit tragen und
fir eine Vermeidung von LMA sensibilisieren, motivieren und aktivieren kénnen.

Schulverpflegung ist ein wichtiges Handlungsfeld fiir eine nachhaltigere Erndhrung von jungen
Menschen und zugleich hohen gesellschaftlichen Anspriichen ausgesetzt. Die Vermeidung von
Speiseabfillen hat viele Schnittstellen zu Handlungsfeldern fiir eine Weiterentwicklung der Schul-
verpflegung, wie z. B. zur Akzeptanz des Verpflegungsangebotes, zur Kommunikation der Akteure,
zu den Kosten und zur Ausschreibungspraxis, und bietet als thematischer ,Tiiroffner” die Chance,
Schulverpflegung insgesamt weiter zu entwickeln. Die Verbindung von gesunder Erndhrung mit
einer ressourcen-, klimaschonenden und abfallarmen Verpflegungspraxis umfasst weitgehend
gleiche Empfehlungen und Loésungen. Forschungsforderung kann die Weiterentwicklung der
Schulverpflegung unterstiitzen: So etwa durch Wissenszuwachs und Befunde aus der Trend-, Kon-
sum- und Verhaltensforschung von Kindern, Jugendlichen und jungen Erwachsenen (Nudging”,
Mahlzeitenpreise, Besteuerung, Qualitatsstandards etc.) und deren Akzeptanz fiir eine nachhalti-
ge Schulverpflegung sowie der Folgenabschatzung 6konomischer Rahmenbedingungen (Umsatz-
steuer, Mahlzeitenpreise, Subventionierung etc.).

Im Alltag von Schulmensen, Kiichen, Caterern und Schulleitungen sowie -tragern verliert sich die
Aufgabe einer qualitativen Weiterentwicklung von Schulverpflegung mangels personeller Zustan-
digkeit und Tatkraft - auch weil Bildung und Verpflegung in Schulen nebeneinander herlaufen und
kaum integrativ verbunden werden. Umso wichtiger sind professionelle Verpflegungsbeauftrag-
te als verantwortliche und engagierte Umsetzer vor Ort. Sie kdnnen als "Kimmerer" und Koordi-
natoren mit erndahrungswissenschaftlichem und padagogischem Know-how sowie organisatori-
schen und betriebswirtschaftlichen Fahigkeiten daflr sorgen, dass eine einrichtungsspezifische
Weiterentwicklung der Verpflegung eingeleitet wird und umgesetzt werden kann. So koordinie-
ren sie Abfallmessungen und setzen entsprechende MalRnahmen um. Gemeinsam mit Akteuren
entwickeln sie Verpflegungskonzepte fiir eine nachhaltige und abfallarme Schulverpflegung, rea-
lisieren attraktive Verpflegungsangebote mit Caterern und Schulkiichen und eréffnen Kommuni-
kations- und Partizipationsmoglichkeiten. Eine praxisnahe Forschung kann die Chancen von Ver-
pflegungsbeauftragten mit einem wissenschaftlich begleiteten Demonstrationsprojekt naher be-
leuchten und verschiedene Modelle, Konzeptansadtze und Rahmenbedingungen von Verpfle-
gungsbeauftragten in unterschiedlichen Regionen untersuchen, erproben und optimieren.

7 Nudging ist eine Form der Beeinflussung des menschlichen Verhaltens, die nicht auf Ge- oder Verboten, finanziellen

Anreizen oder Strafen basiert, sondern auf der Steuerung von Personen in eine bestimmte Richtung (z. B. hin zu einem
einfacheren, sichereren oder umweltfreundlicheren Leben), hierbei aber die freie Entscheidung der Personen nicht ein-
schrankt. Dies kann z. B durch Standardeinstellungen an Geraten, der angepassten Reihenfolge von Listen auf Websi-
tes, Apps, die Personen Hinweise/Informationen geben, Warnungen auf Zigaretten, Navigationsgeraten u. v. m. sein; so
geben Navigationsgerate Personen den Weg vor, ihnen obliegt jedoch die endgitiltige Entscheidung diesen oder einen
anderen Weg zu fahren (Sunstein 2014).
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Wie die Untersuchung in dieser Fallstudie zeigt, kann eine abfallarme Schulverpflegung durchaus
splirbare Kosteneinsparungen erzielen und ékonomische Spielraume fiir eine nachhaltige Schul-
verpflegung schaffen. Kiichen- und Ausgabepersonal kénnen das Verpflegungsmanagement ver-
bessern und die Schiiler einen abfallarmen Konsum praktizieren. Diese Einsparungen allein rei-
chen jedoch nicht fiir einen Qualitats- und Attraktivitatssprung der Verpflegung aus. Caterer und
Schulkiichen kénnen mehr Zufriedenheit und Akzeptanz der Schiiler mit der Verpflegung schaf-
fen, indem sie die Speisepldane kind- und jugendgerechter gestalten und dadurch v. a. in weiter-
fliihrenden Schulen mehr Gaste fiir die Mittagsverpflegung gewinnen. Mehr Gaste reduzieren die
Kosten, so dass sich die Verpflegung wirtschaftlicher darstellt, und das unabhangig vom Verpfle-
gungssystem.

Bundes- und Landespolitik kann die Rahmenbedingungen fiir eine hochwertige, attraktive und
nachhaltige Schulverpflegung entscheidend gestalten. So werden Mensaessen in Schulen haufig
mit 19 % Mehrwertsteuer (MwSt.) belegt. Dabei wird das Menii an der Essensausgabe durch die
Schiiler abgeholt und sie bekommen, anders als im klassischen Restaurant, keinen individuellen
Service, so dass eine Mehrwertsteuer von 7 % gerechtfertigt ware. Dass Innovation maoglich ist,
beweist das Land Berlin: Im Schuljahr 2019/2020 wird das elternkostenbeteiligungsfreie Mittag-
essen in Schulen von der ersten bis einschlieBlich der sechsten Klasse eingefiihrt, wofiir 25 Mio. €
zur Verfigung gestellt werden. Wiirde beispielsweise der Bund den Landern pro Kind und Ju-
gendlichem eine Pauschale von mindestens 4,50 € (bei 7 % MwSt.) je Verpflegungstag zahlen und
den Qualitatsstandard Schulverpflegung der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) bun-
desweit verpflichtend einfiihren, wiirden fir 2 Mio. Kinder in Kitas und 4,2 Mio. Schiiler in Schu-
len nach einer Modellrechnung von 2016 Kosten zwischen 2,1 Mrd. und 2,8 Mrd. €/a entstehen
(Deutscher Bundestag 2016a und 2016b). Angesichts der Umsetzung des Digitalpaktes flir Schu-
len mit 5 Mrd. € scheint eine Finanzierung der Schulverpflegung aus Mitteln von Bund und Lan-
dern jedenfalls nicht unmaglich.

Die offentliche Hand verfiigt durch die Vergabe von Verpflegungsdienstleistungen an Caterer und
Kantinen Uber ein wirksames Instrument, nachhaltigere Verpflegungsangebote zu fordern bzw.
umzusetzen. Offentliche Ausschreibungen kdnnen Ausgangspunkt fiir eine abfallarme und eine
insgesamt umweltfreundlichere Schulverpflegung sein. Flr eine gezielte Gestaltung von Aus-
schreibung, Leistungsverzeichnis und Vertragsvergabe miissen die Ausschreibenden Uber ent-
sprechende Kompetenzen und Erfahrungen eines professionellen Verpflegungsmanagements
verfligen. Diese konnen durch entsprechende Fort- und Weiterbildungsangebote sowie einen
regelmalRigen Fachaustausch hergestellt werden. Zudem ist es notwendig, die dkonomischen
Rahmenbedingungen fiir Verpflegungsanbieter zu verbessern: Bislang erhalt vielfach (noch) das
preiswerteste Angebot den Zuschlag, so dass Qualitat und v. a. in den weiterfiihrenden Schulen
die Akzeptanz fir das Mittagessen eher niedrig sind. Denn vielen Schultragern ist der DGE-
Qualitatsstandard fiir Schulverpflegung zwar bekannt und er wird in Ausschreibungen haufig als
orientierende Anforderung formuliert, in der Lieferpraxis wird er aber meist nicht kontrolliert.
Eine verpflichtende Zertifizierung der Anbieter wird dagegen nur selten gefordert. Trager bendti-
gen entsprechende politische Rahmensetzungen und Budgets (Menipreise), um Schulverpfle-
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gung weiterentwickeln zu kdnnen und mehr Attraktivitat und hochwertige Verpflegungsangebote
in den Schulmensen zu realisieren.

In der Aus-, Fort- und Weiterbildung von Kiichenleitern und Servicepersonal sowie bei den Tra-
gern fehlt es bisher an spezifischen Angeboten rund um das Thema Nachhaltigkeit, Klimaschutz
und Abfallvermeidung. Es hat sich gezeigt, dass Klichenmitarbeiter kaum Uber Wissen in Bezug
auf diese Handlungsfelder verfligen und z. B. die konkreten Ursachen von Speiseabfallen kaum
erkennen koénnen. Insbesondere berufliche Quereinsteiger sind haufig nicht ausreichend auf
stressige Situationen und eine sachgerechte Kommunikation in der Essensausgabe und Spulkiiche
vorbereitet. Eine Unterstitzung von entsprechenden Bildungseinrichtungen kdnnte diese Her-
ausforderung adressieren.

In Ganztagsschulen gibt es immer wieder den Wunsch, genieBbare Lebensmittel und Speisen
weiterzugeben. Doch die Ermessensspielraume fiir Weitergabe und Verwertung von Speisen sind
gering und die Bedenken beziiglich der Haftung groR. Deshalb sehen Caterer, Schulkiichen und
Schulen von der Weitergabe von Speisen und Lebensmittel an (soziale) Einrichtungen meist ab.
Sicherheitshalber werden diese dann aus Haftungsgriinden entsorgt. Es bedarf einer Klarung der
lebensmittel- und hygienerechtlichen Anforderungen an die Weitergabe sowie der Produkthaf-
tung und Gewahrleistung. Es fehlt eine einheitliche Auslegung der rechtlichen Rahmenbedingun-
gen seitens der Lebensmitteliiberwachung in den Bundeslandern sowie eine gute Management-
praxis, die den Schulkiichen und Caterern als Handlungsgrundlage dienen kénnte. Ein Praxiskon-
zept fiir die Weitergabe von Lebensmitteln und Speisen aus Schulkiichen und von Caterern
kénnte neue Perspektiven bei einer Uberproduktion bieten und Ermessenspielrdume fiir die Wei-
tergabe bzw. Verwertung von Speisen eréffnen.

Bei der Auslegung von Hygieneregeln bestehen Unsicherheiten in Schulkiichen und bei Cate-
rern. Es stellt sich die Frage, wie den Hygienevorschriften mit dem ,richtigen MaR” entsprochen
werden kann. Fehlendes Hygienewissen beim Personal und falsche Auslegung von Handlungs-
spielraumen sowie Ubertriebenes Sicherheitsdenken kdnnen dazu flihren, dass verzehrfdhige
Lebensmittel und Speisen entsorgt werden. LMA entstehen weniger aus den rechtsverbindlichen
Hygienevorschriften selbst, sondern aus ihrer Auslegung. Eine risikobasierte Handhabung ist
wichtig, damit Lebensmittel und Speisen nicht per se entsorgt werden. Es gilt, die Ermessens-
spielrdaume flr eine gute Hygienepraxis zu identifizieren und zu definieren, so dass Schulkiichen
und Caterer Handlungssicherheit erhalten und das Haftungsrisiko minimiert wird.

Es sollte eine Entwicklung hin zu einer flexiblen und zukunftsfiahigen Planung der Schulmensen
stattfinden. Die Planung und Gestaltung von Schulmensen erfolgt hinsichtlich der technischen
und rdaumlichen Voraussetzungen oft ohne Entwicklungsmoglichkeiten. Viele Schulmensen sind
durch die bauliche Situation und Ausstattung auf bestimmte Verpflegungs- oder Ausgabesysteme
mehr oder weniger festgelegt, besitzen kaum Maoglichkeiten einer Kapazitatsaufstockung oder
raumlichen Aufteilung und konnen i. d. R. keine weiteren Investitionen tatigen.
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Fachgesprache haben deutlich gezeigt, dass es an einer strukturellen Organisation der Verpfle-
gungsanbieter (Interessenvertretung von Verpflegungsanbietern) und damit an vertretungsbe-
rechtigten Ansprechpartnern der Branche auf Bundes- und Landesebene fehlt, was die Kommu-
nikation zwischen Politik, Verwaltung und Verpflegungsanbietern zu den Rahmenbedingungen
der Schulverpflegung erheblich erschwert.

8.2 Empfehlungen fiir gesellschaftliche Institutionen

Die Deutsche Gesellschaft flir Erndhrung e. V. (DGE) gibt Leitlinien und Qualitatsstandards fiir die
Gemeinschaftsverpflegung heraus. Die darin enthaltenen Orientierungswerte fiir Lebensmittel-
gruppen sollen Verpflegungsanbietern Hinweise fiir eine gesundheitlich optimale Zusammenset-
zung der Speisen liber zwanzig Verpflegungstage geben. Rechnerisch ergeben sich aus den Orien-
tierungswerten jedoch PortionsgroRen fir Primar- und Sekundarschulen, die deutlich von der
Praxis abweichen. So sind die im REFOWAS-Projekt durchschnittlich ermittelten PortionsgrofRen
in Schulmensen mindestens 100 g geringer als die umgerechneten Orientierungswerte. Legen
Verpflegungsanbieter fiir die Speiseplanung und Essensausgabe die Orientierungswerte zugrun-
de, konnen die Tellerreste sich verdoppeln. Es sollte daher deutlicher darauf hingewiesen wer-
den, dass die Orientierungswerte zwar in Bezug auf die Zusammensetzung der Komponenten
gesundheitlich optimal sind, jedoch nicht als starre Vorgabe fiir die GesamtgréRe der Portionen
zu verstehen sind.

8.3 Empfehlungen fiir 6ffentliche Einrichtungen

In vielen Schulen existiert kein systematisches Management fiir die Mittagsverpflegung von der
Planung bis zur Entsorgung. Wichtige Elemente fiir eine bedarfs-, zielgruppengerechte und ab-
fallarme Mittagsverpflegung sind u. a. Mengenplanung, Feedback und Kommunikation mit dem
Personal, Schillern und den Schulen, Ablauf- und Prozessoptimierung und zielgruppenorientierte
Schulungen des Personals, wie bspw. Videoschulungen in Kiichen. Ein systematisches Manage-
ment fiir die Mittagsverpflegung erleichtert die Umsetzung von MaRRnahmen zur Abfallvermei-
dung und ermoglicht es, Speisen bedarfsgerecht anzubieten und nur tatsachlich benotigte Reser-
ven vorzuhalten. Werden MaRnahmen gegen Speiseabfille ergriffen, der Speiseplan verdndert
oder die Portionen verkleinert, sollte dies in jedem Fall rechtzeitig vorher in die Schulgemeinde
— also an alle beteiligten Akteure — kommuniziert werden. Gibt es ausreichend Informationen
Uber Hintergriinde, Ziele und Benefits zur Reduzierung von Speiseabfallen, ist flr die Zustimmung
und Unterstiitzung eine wichtige Grundlage gelegt. Denn letztlich sollten alle Akteure ihren Bei-
trag gegen Lebensmittelverschwendung leisten. Steht am Ende eine erfolgreiche Vermeidung von
Speiseabfillen, sollte dieser Erfolg in der Schulgemeinde und aulRerhalb der Schule kommuniziert
werden.
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Schulkiichen und Caterer haben i. d. R. kaum einen Uberblick iber Art, Menge und Wert der
LMA. Abfallmessungen sind daher die grundlegende Voraussetzung fiir eine Reduzierung von
Abfallmengen. Wahrend der Messungen werden bereits Defizite deutlich und verandern dann
schon das Abfallverhalten. Messungen ermdglichen eine dezidierte Ursachenanalyse und eine
zielgerechte Entwicklung und Umsetzung von Vermeidungsmalinahmen. Einsparungen aus der
Abfallvermeidung er6ffnen neue Handlungsspielraume fir Caterer und Kiichen fir eine qualitativ
hochwertigere Speisenqualitat und eine attraktivere Schulverpflegung.

Eine bedarfsgerechte Mengenplanung der Produktion ist der Ausgangspunkt fir eine abfallarme
Schulverpflegung. Grundlage einer erfolgreichen Planung ist v. a. der tagliche Austausch zwischen
Schule, Kiiche und Caterer Uber die Zahl der Gaste bzw. ausbleibende Essensteilnehmer (Ausfli-
ge, Projekte, Krankheit etc.). Bestellsystem und Rickmeldungen liefern Informationen und Zah-
len, wie weit die Produktionsmenge bzw. die Bestellung bedarfsgerecht reduziert werden kann,
um zu hohe Ausgabereste (Uberproduktion) zu vermeiden und gleichzeitig eine ausreichende
Versorgung aller Schiiler sicherzustellen. Die Berechnung der PortionsgrofRen hilft, das richtige
Mal fur Kellen und Portionierer an der Essensausgabe zu finden.

In vielen Schulen stehen nicht kindgerechte bzw. jugendaffine Speisen auf dem Meniplan. Ein-
zelne Mendis sollten im Hinblick auf die Zielgruppe optimiert oder ausgetauscht werden, um ins-
gesamt zu Verpflegungsangeboten mit hoher Akzeptanz und geringeren Speiseabfillen zu kom-
men. Auch sollte das Mittagessen nicht zu exotisch sein bzw. die Sensibilitat junger Menschen bei
der Wiirzung der Speisen berticksichtigt werden.

Tellerreste konnen erfolgreich reduziert werden, wenn kleinere Portionen ausgegeben oder klei-
nere Teller verwendet werden. In jedem Fall sollte offensiv kommuniziert werden, dass jederzeit
ein Nachschlag moglich ist, um Reklamationen zu verhindern. Neben der direkten Ansprache der
Gaste kdnnen beispielsweise Hinweisschilder an der Essensausgabe und auf den Tischen einge-
setzt oder bedruckte Servietten angeboten werden.

Die Kommunikation mit den Schiilern ist eine Voraussetzung fir die Zufriedenheit mit dem Mit-
tagsangebot, denn die Essensausgabe ist das , Aushangeschild” fiir Schulkliichen und Caterer. An
der Ausgabe kdonnen Schiiler z. B. Gber das Angebot, neue Gerichte und Probierhappen informiert
werden. Schiiler wiederum kénnen ihre Wiinsche tGiber Umfang von Komponenten dufSern oder
auf Wunsch einzelne Komponenten tauschen oder auslassen. Befragungen zur Akzeptanz und
Zufriedenheit der Schiiler mit dem Speisenangebot, der Mensaorganisation und -gestaltung zei-
gen u.a. Ursachen fir Tellerreste. Feedbacksysteme, wie etwa ein Meckerkasten oder eine
Wunschbox, kénnen eine offene Kommunikation herstellen. An Infotagen fiir neue Schiiler sollte
sich das Mensateam vorstellen und den Ablauf von der Bestellung bis zur Ausgabe der Gerichte
sowie die Mensaregeln erklaren. So kann Vertrauen zum Ausgabepersonal entstehen und Barrie-
ren bei der Kommunikation kdnnen verhindert werden.
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Die Kommunikation zwischen den Akteuren in Schule, Mensa, Kliche und Caterer ist haufig ver-
besserungswiirdig. Bezogen auf die Speiseabfille sind dies Riickmeldungen liber Art und Umfang
der Reste in der Essensausgabe und direkte Rickmeldungen der Schiler zum Mittagessen. Bei
den Tellerricklaufen ist die Spulkraft gefragt, Auffalligkeiten zu dokumentieren, beispielsweise
mit einer Webcam, so dass im Kiichen- oder Catererteam die Tellerreste bewertet und ggf. Kon-
sequenzen flr Rezepturen oder den Speiseplan gezogen werden kénnen. Eine dialogische Kom-
munikation sollte daher die Arbeitsablaufe begleiten und Bestandteil der taglichen Routine im
Management sein.

Eine strukturelle Verankerung von ,gelebter” Erndhrungsverantwortung in Schulprogrammen
oder Leitbildern ist eine wichtige Voraussetzung fir eine abfallarme und nachhaltige Schulver-
pflegung. Diese kann nur zu einem praktischen Lern- und Handlungsfeld werden, wenn sie integ-
raler Bestandteil des Schullebens ist und im Unterricht thematisiert wird. Dazu gehdért auch, dass
Schulkiiche und Caterer nicht nur als ,externe” Versorgungsdienstleister wahrgenommen wer-
den, sondern als Teil der Schulgemeinde. Schulverpflegung sollte mit dem Schulalltag und dem
padagogischen Konzept im Einklang stehen und keinen Widerspruch zu den Bildungsinhalten dar-
stellen.

8.4 Empfehlungen fiir die Wissenschaft

LMA sind eine gesamtgesellschaftliche Herausforderung, daher sollten Forschungsergebnisse, die
auf MalRnahmen und Handlungsoptionen zur Reduzierung von LMA abzielen, verstarkt in popu-
larwissenschaftlichen Artikeln, Fachzeitschriften, o6ffentlichkeitswirksamen Medien sowie in
Presseartikeln verbreitet werden, um die Politik, die Akteure im Erndhrungssystem und eine
breite Offentlichkeit zu erreichen.

Wissenschaftliche Projekte sollen Hotspots und Potenziale der Lebensmittelverschwendung
ausweisen und effiziente MaRnahmen erforschen. Die hoéchsten Potenziale sind jedoch nicht
zwangslaufig mit Hotspots gleichzusetzen. Beispielsweise stellen Haushalte — zumindest basie-
rend auf der Menge der LMA — einen Hotspot dar, jedoch lasst sich dieses theoretisch hohe Re-
duktionspotenzial nur vergleichsweise schwer aktivieren, weshalb das Reduktionspotenzial der-
zeitig als eher gering eingeschatzt werden kann (vgl. nachfolgende Empfehlung). In der AulRer-
Haus-Verpflegung hat sich im Gegensatz hierzu gezeigt, dass das Reduktionspotenzial vergleichs-
weise deutlich héher ist, obwohl diese — basierend auf der Menge der LMA — keinen Hotspot dar-
stellt.

Das Verhalten von Verbrauchern ist komplex und Zusammenhange zwischen Handlungsweisen
und LMA sind nicht eindeutig geklart. Weitere Methoden der (Verbraucher-)
Forschung, insbesondere partizipative Methoden, kdnnten hierzu neue Erkenntnisse liefern. Die
Aktivierung des theoretisch vorhandenen Reduktionspotenzials in privaten Haushalten bleibt
jedoch weiterhin eine Herausforderung.
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8.5 Empfehlungen fiir Unternehmen

Enge Kooperationen zwischen Erzeugung, moglicherweise involvierten Biindlern oder GroRhand-
lern und dem LEH kdonnen helfen, Lebensmittelverluste in der WSK Obst und Gemdise zu verrin-
gern. Bei witterungsbedingt schwankenden Erntemengen, -zeitpunkten und -qualitdten kénnen
neue Formen der Zusammenarbeit helfen, Lieferzeitpunkte zu flexibilisieren und Uberschiisse zu
vermarkten. Sie sind ebenfalls vielversprechend bei der Einflihrung produktschonender Verpa-
ckungen, bei der Gewahrleistung einer durchgehenden Kiihlkette und bei der Weiterbildung be-
teiligter Akteure.

Der LEH sollte seine hohen, vielfach weit Gber die gesetzlichen Vorschriften hinausgehenden
Qualitdtsanforderungen an Grol3e, Farbe und Form der Obst- und Gemiseprodukte sowie maxi-
mal zuldssige Anzahl an Wirkstoffen und Hohe von Rickstandshochstgehalten fiir Pflanzen-
schutzmittel” Giberdenken. Beispielsweise ist konventionelle Ware der Handelsklasse 2 groRten-
teils nicht zu vermarkten, weil — mit Ausnahme einiger Discounter-Initiativen fiir Obst und Gemu-
se mit kleinen Schonheitsfehlern, z. B. "Bio-Helden", "Keiner ist perfekt", "Krumme Dinger" oder
,Die etwas Anderen” — fiir solche Ware kein Markt existiert. Eine Rickfiihrung der Qualitatsan-
forderungen auf die gesetzlichen Normen konnte die Hohe der Lebensmittelverluste verringern,
ohne den Verbraucherschutz zu gefahrden.

Alle Akteure, vom Erzeuger bis zu den Beschaftigten in den Filialen des LEH, miissen durch Quali-
fikationen weitergebildet werden, da eine entsprechende Fachexpertise der Schlissel zu einem
schonenden Umgang mit Obst und Gemiise und einer moglichst langen Haltbarkeitsdauer der
Produkte ist.

Lebensmittelhandel und -hersteller sollten Anreize zum Mehrkauf, d. h. einem Kauf Uber das
bendtigte Mald hinaus, z. B. durch GroBpackungen und Sonderangebote fiir GrolRgebinde, ver-
meiden.

Technische Losungen sollten entlang der gesamten WSK Obst und Gemise etabliert werden. Ihr
Einsatz ist sehr vielfaltig und reicht vom geschitzten Anbau tber Kihleinrichtungen auf den Er-
zeugerbetrieben, im Handel und den LEH-Verkaufsstellen bis hin zu Verpackungen zur Bewah-
rung von Frische und Haltbarkeit.

Digitale Losungen fiir Verbesserungen in der Logistik und Warenwirtschaft, z. B. durch neue Be-
stell- und Liefersysteme in Verarbeitung und LEH, fiihren zu bedarfsgerechteren Bestellungen
und einem schnelleren Warenumschlag bei Obst und Gemiise. Auch im Bereich der Backereien
konnen digitale Losungen dazu beitragen, den Warenumsatz so genau wie moglich zu prognosti-

' Die LEH-Standards zu Pflanzenschutzmittelriickstinden in Obst und Gemiise sind in Tabelle A4.5 im Anhang erliutert.

2 Die Handelsklassen-Anforderungen an die hier untersuchten Obst- und Gemiiseprodukte sind in den Tabellen A4.1 bis

A4.4 im Anhang dokumentiert.
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zieren und dadurch Uberproduktionen zu vermeiden. Prognosesysteme kénnen externe Faktoren
wie Feiertage und Wetterbedingungen bei der Bedarfsplanung berticksichtigen. Langfristig ge-
sammelte Daten kénnen genutzt werden, um genaue Produktionsmengen aus Erfahrungswerten
zu erschlieRen und somit neben LMA auch Kosten fiir die Bickereien einsparen, da eine Uber-
produktion verhindert wird.

Der Verkauf von Backwaren vom Vortag zu vergiinstigten Preisen reduziert die Retouren der Filia-
len und somit anfallenden LMA in Backereien. Der Verkauf von Vortagsbackwaren muss aller-
dings in das Konzept der jeweiligen Backerei passen. Mdochte eine Backerei keine Vortagsbackwa-
ren im Sortiment anbieten, empfiehlt sich die Moéglichkeit einer separaten Filiale, die ausschlieR-
lich Vortagsbackwaren der anderen Filialen vertreibt. Hierbei sollte darauf geachtet werden, dass
die Distribution der Ware und der ausgelagerte Vortagsbackwarenladen keine starken Umwelt-
belastungen hervorrufen. Dies kann zum Beispiel dadurch erreicht werden, dass der Verkauf der
Vortagsware in den reguldren Shops und die Lieferung zu den Laden mit der reguldaren Warenlie-
ferung erfolgt.

8.6 Empfehlungen fiir die privaten Haushalte

Die Befragung der privaten Haushalte zeigte, dass die Menge der LMA generell unterschatzt wird.
Daher ist es auch hier notwendig, das Bewusstsein (iber das eigene Verhalten und die 6kologi-
schen, ethischen und 6konomischen Zusammenhange der Abfallproblematik Gber gezielte Auf-
klarungs- und BildungsmalRlnahmen zu férdern. Insbesondere junge Menschen sollten als Ziel-
gruppe angesprochen werden, da diese mehr LMA verursachen und insgesamt weniger sorgsam
mit Lebensmitteln umgehen. Sehr deutlich zeigte sich, dass das maRvolle Einkaufen eine ent-
scheidende und notwendige Voraussetzung ist, um LMA zu reduzieren. Weitere haufig diskutier-
te Punkte haben sich hier als weniger bedeutend erwiesen und zeigen auch in der Literatur wi-
derspriichliche Ergebnisse. So gaben 88 % der Verbraucher an, Produkte mit abgelaufenem Min-
desthaltbarkeitsdatum (MHD) zu priifen und auch als Wegwerfgrund wurde das MHD kaum be-
nannt. Es konnte ebenfalls nicht eindeutig festgestellt werden, inwiefern sich die Haufigkeit des
Schreibens eines Einkaufszettels auf die Hohe der LMA auswirkt. Haushalte scheinen, abhangig
von vielen Faktoren, unterschiedlich zu agieren und miissen dementsprechend selber reflektie-
ren, welche Bedingungen in ihrem Falle zu mehr LMA fiihren und welche individuellen MaRnah-
men dem Verbraucher zu einer Reduzierung seiner LMA verhelfen.

Wahrend der LEH auf der einen Seite die Schaffung von Konsumanreizen reduzieren sollte, soll-
ten Verbraucher auf der anderen Seite vermeiden, sich von eben diesen Anreizen lber ihren ei-
gentlichen Bedarf hinaus verfiihren zu lassen und lernen, ihren Lebensmittelbedarf einzuschat-
zen (z. B. durch Abfalltagebuch, Haushaltsplan). Da in Haushalten von jungen Menschen mehr
LMA entstehen, sind diese eine wichtige Zielgruppe fiir Information, Aufklarung und Bildung. Hier
konnen — wie im REFOWAS-Projekt liber Kommunikationsmaterialien geschehen — Synergieeffek-
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te genutzt und Aufklarung und Bildung in den Schulen in die Haushalte von Familien getragen
werden.

Verbraucher sollten sich tber entsprechende Angebote in Medien, Einrichtungen der Erwachse-
nenbildung etc. ein praktisches haushalterisches Wissen (z. B. Lagerung von Lebensmitteln, Por-
tionsgrofRen) aneignen, um sorgsam mit Lebensmitteln umgehen zu kénnen.

Bei der 6kobilanziellen Bewertung des deutschen Erndahrungssektors hat sich gezeigt, dass vor
allem Fleisch- und Milchprodukte mit einem immensen Ressourcenverbrauch einhergehen. Ein
gemaRigter Konsum von tierischen Produkten fiihrt zu weniger LMA mit besonders hohem Res-
sourceneinsparpotenzial.
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