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Zusammenfassung

Lebensmittelverluste stellen entlang der gesamten Wertschdpfungskette von der
landwirtschaftlichenProduktion Uber die Verarbeitung, den Grahd Einzelhandel bis hin zum
Endverbraucher einen Verlust von limitierten Ressourcen dar.

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit werden die Ursachen fur Lebensmittelverlndteabfélle,

die Verlustmengenund das Resurcenschutzpotential durch effiziente Lebensmittelnutzung
dargestellt. Im Weiteren werden Projekte und Aktionen, die den Lebensmittelverlusten
entgegenwirken ermittelt und ihre Ubertragbarkeit auf das Bundesland Hessen bewertet. Damit
werden Moglichkeite fiir eventuelle Forderprojekte zur Reduzierung der Lebensmittelverluste
aufgezeigt.

Der Verlust von Lebensmittel heielfaltigeUrsachen und Verursachet#aufig fuhren vermeidbare
Ursachen wie ein Mangel an Informationen und Bewusstsein zur Entsorgangeisensmittel. Die
Grindefur Lebensmittéverluste sind haufig nichnur einem Akteur zuzuschreiben, sondern sie
erstrecken sich Uber mehrere Bereiche der Wertschdpfungskette.

Durch Auswertung aktueller Literatur wurdérfdas Land Hessen eine jahrlidherlustmenge von
1,03 Mio. (166 kg pro Einwohnegrmittelt. Davon entfallen 48% auf Endverbraucher, 19% auf die
Lebensmittelverarbeitung, 15% auf die Landwirtschaft, 13% auf die AdfesVerpflegung und

5% auf den Lebensmittelhandel.eD Verlust diese& Lebensmittel steht mit 6kologischen
Auswirkungen wieTreibhausgasemissionen von 2,7 Mio. t@Quivalenten (440 kg pro
Einwohner), einem Blauwasserbedarf von 48 Mic® (%,8 n* pro Einwohner) und einem
Flachenbedarf von 0,34 Mio. ha (550 pro Einwohner)in ZusammenhangZum Vergleich
entsprechen die Treibhausgasemissinder Lebensmittelverluste cainem Flnftel der jahrlichen
Fahrleistung eines Pkw. Mit bislang durchgefuhrten Ma3nahmen lassen sich die Verluste um etwa
10% reduzieren.

Im Hinblick auf die Mengenund Umweltrelevanz wurden HandlungsmalRnahmen im Bereich
Endverbraucher und AulétausVerpflegung aufgrund der hohen Abfallmengen und des
Verarbeitungsgrades der Lebensmittel als besonders effektiv identifiziert. Des Weitereaugeht
der Abschéatzung des Ressourcenschutzpotentials hervor, dass die Vermeidung tierischer
Lebensmittel aufgrund des héheren Ressourceninputs in der HersteltumgroRer Bedeutung ist.
Insgesamt wurden fur das Land HessehMalinahmen zur Verlustreduktion identifiziert, dieht

nur einzelne Akteursvie Endverbraucheadressierensondern Kommunikation und Kooperation
entlang der Wertschopfungskettmiteinbeziehen, wie zum Beispiel Verbessey der Datenlage,
Informationsaustausch Uber Schnittstellen hinweg, Forderung reingebensmittelabfall

vermeidenden Praxis und Unterstutzung karitativer Einrichtungen.
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1 Einleitung

In den letzten Jahren wird dem Thema Lebensmittelabfélle zunehmend Akfamekeit gewidmet.

{2 NB3IGS RSNI521dzYSyidFNFAfYSNI I fSyldAy ¢Kdz2NY YA
RSy aNffta | FFSyidtAOKS 5Aal1dzaaizySy NWaskow, RAS =
2013) Vor wenigen Jahrmtenwar das Wissen rund um Lebensmittel wie Saisonalitat, Lagerung,
Zubereitung und Haltbarmachung ein selbstverstandlicher Teil des Allt8ig&ende
Lebensmittelpreise, zunehmende Verarbeitung von Lebensmitteln und Entfernung der
Konsumenten von der Landwirtschaihd nur einige Griinde fir eine verandekéertschatzung
LebensmittelrgegeniberSchneider, 2009; Gdbel, et al., 2012; Waskow|.e2@16)
Lebensmittelverluste stellen entlang der gesamten Wertschopfungskette von der
landwirtschaftlichen Produktion Uber die Verarbeitung, den Gnafid Einzelhandel bis hin zum
Endverbraucher einen Verlust von limitierten Ressourdan Eine effiziente und nachhaltige
Nutzung von Lebensmittelist deshalbanzustrebenSchneider, 2009; Beretta, et al., 2018&nn
Lebensmittel die zwar produziert aber nicht konsumiemtrden, stehen miteiner unnétigen
Belegung von Landflachen, die anderweitig genuizérden koénnten einem unnétigen
Wasserverbrauchind unndtigenCQ-Emissionerin VerbindungGustavsson, et al., 201 Mit der
Reduzierung von Lebensmittelverlustemhergehend erfolgt auckine verringerte Ausbringung

von Dungemittah. Insbesonderem Hinblick auf die Problematik der Phosphorrickgewinratadt
somitder verringerteEinsataicht substituierbare phosphathaltiger Dingemittedin Beitrag zum
Ressourcenschutz dé&Kummu, et al., 2012; Hohne, 2014)

Auf europaischer Ebene sind etwa 70 bis 80% der Umweltauswirkungen auf die Bereiche Ernahrung,
Wohnen und Mobilitat zurickzufihren. Lebensmittel und Getranke flihren inEdeopaischen

Union (EU) zul7% der direkten Treibhausgasgssionen und zu 28% des mateeel
RessourcenverbrauchfEuropaische Kommission, 201yor diesem Hintergrund ist es von
Bedeutungeine mdglichst nachhaltige Lebensmittelproduktion uhdwirtschaftung zu verfolgen
(Hafner, et al., 2013)auch da nach Saarien von Monier et al. (2010) davon auszugehen ist, dass
Lebensmittelverluste aufgrundteigender Haushaltseinkommen in der EU tdam Jahr2020
Fyatisa3asy 6SNRSyo® Ly LKNBNI [ SAGAYALGA Hegtad®S o Cl K1
Europaische Kommission das Etappenziel fest, spatebts@aam Jah2020 den Ressourceninput

in der Lebensmittelketteum 20% zu reduzieren, die Entsong von genusstauglichen
Lebensmitteln zu halbieren und forderte die Mitgliedsstaaten auf, das Thema
Lebensmittelverschwendung in ihren nationalen Abfallvermeidungsprogrammen anzusprechen.

(Europaische Kommission, 2011in 2013 verdffentlichten Abfallvermeidungsprogramndes
1



Bundes unter Beteiligung der Landemerden zur Vermeidung von Lebensmittelabfélldie
Anregungkonzertierter Aktionen und Vereinbarungerwischen o6ffentlichen Einrichtungen und
Industrie und Handel vorgesiegen, mit dem Ziel, Lebensmittelabfaéatlang der Produktions
und Lieferkette zu reduziererAls weitere Mallnahme wurde eine freiwillige Vereinbarung
zwischen dem Bund oder den Landenit dem Einzelhandel und der Gastronom@geschlagen,
mit demZiel eine bedarfsgerechte Belieferung zu schuleas Weiteren sollen die Aktivitaten des
Bundesministeriura fir Erndhrung und LandwirtschafBMEL)zur Aufklarung und Beratunion
wlkKYSY RS& t NPAINI YYSa a¥%dz Idzi FNNJI Brhed wetddry y S a
(Bundesministerium fir Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, 2013)

Nach der funfstufigen Abfallhierarchie der Européischen Abfallrahmenrichtlinie genief3t d
Vermeidung von Abféallen und somit auch von Lebatistabfallenhdchste Prioritd{Jepsen, et al.,
2016).Die Abfallhierarchie ish Abbildungl dargestellit.

stoffliche Verwertung

Prioritat

sonstige Verwertung

Beseiti-
gung

Abbildung1: Die Abfallhierarchiefur Lebensmittehbfalle (hachWaskow; et al., 2016)

Erst zveitrangigist die Wiederverwendung von Lebensmitteln und Speiseresten als Verwendung
fur neue Lebensmittel oder Weitergabe an karitative EinrichtungewerfolgenNachrangg folgen
Verwertungen durch Kompostierung oder in Biogasanlagen oder als Futtermittel oder in

Ausnahmefélle die Beseitigurf@g/askow, et al., 2016)



1.1 Stand der Forschung

Zwischen 1970 und 1980 wurde das Thema Lebensmittelverluste erstmals auf internationaler
Ebene diskutiert. Auf der ersten Welterndhrungskonferenz im Jahr 1974 wurde die halftige
Reduktion von Nachernteverlusten als Beitrag zur Hilfe gegen den Weltherkgemt (Priefer &
Jorissen, 2012; Parfitt, et al., 2018)ach anféanglichen Bestrebungen geriet das Thema zunethme

in Vergessenheit, da ein reitechnischer Ansatz verfolgt wurde, der sich ohne konkrete
MalRnahmenempfehlungen als nicht zielfihrend herauiistegParfitt, et al., 2010; Priefer &
Jorissen, 2012Ende der 1990er Jahre wurde das Thema von internationalen Organisationen wie
der WelterndhrungsorganisatioFAQ wieder aufgegriffen. Diesen Initiativen lagen jedoch keine
Datenerhebungen zugrunde,eshalb weitgehend duDaten ausden 1970er und 1980er Jahren
zurtckgegriffen wurde. Infolge der Problematik der Welterndhrungssituation riickte seit Anfang der
2000er Jahre auch das Thema Lebensmittelverluste wieder in den Fokus der Offentlichkeit und
fuhrte zu zahlreichen Projekten mit dem Ziel, Lebensmittelverluste qatafélle zu verringern
(Priefer & Jorissen, 2012)

Die FAO veroffentlichte 2011 eine Untersuchung zum weltweiten Ausmald von
Lebensmittelverlusten. Demnach gehen global rund 1,3 Mrd. Tonnen Lebensmittel pro Jahr
verloren. Dies entspricht schatzungsweise einem Drittel der fiir die menschliche Erndhrung
produziertenLebensmittel. Bezogen auf die Einwohner treten in industrialisierten Gesellschaften
weit mehr Lebensmittelverluste auf, als in Entwicklungslandern. Es wird geschétzt, dass in Europa
und NordAmerika auf Haushaltsebene 95 bis 115 kg LebensmittelabféllEipvaohner und Jahr
anfallen, wahrendlie Mengen Teilen Afrikas und Asiefidis 11 kg pro Einwohner und Jaketragt
(Gustavsson, et al., 2011)

Auf europaischer Ebene wurden Lebensmittelabfallelén im Jahr2010 veréffentichte Studie

at N@tad si dzZReé 2y F22R 4 | analySierf Idi® NRAufirag Ber Eurppaischen
Kommission entstand. Untersucht wurden die Verluste auf den Wertschépfungsstufen
Verarbeitung, Handel, Gastronomie und Haushalten. Demnach betragt &eliche
Lebensmittelabfallmenge in den 27 betrachteten&idaten schatzungsweise 89 Mio. t bzw. kg9

pro Einwohner und Jahr. Fur Deutschland wurden jahrliche Verluste von ca. 10,9 Mio. t ermittelt
(Monier, et al., 2010)

Von 2011 bis 2012 wurde eine vom Bundesministerium fur Ernahrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELYV) in Auftrag gegebene Studie an der Universitat Stuttgart zur Ermittlung
der Lebensmittelverlustmengen in Deutschland und Maflinahmen zu deren Retgi
durchgefuhrt(Kranert, et al., 2012Der breiten Bevolkerung wurde das Ergebnis dieser Studie in
Form des oft zitierten Wertes von jahrlich ca. 11 Mio. t weggeworfenen Lebensmitteln in

Deutschland bekannt.



Nach Aussageown Jepseret al. (2016) handelt es sich bei den Mengendatem Kranert et alum

RA S | dadelBtani unda validesten Datén F NNJ 5 S dzérdi@& furteyséctiten | f f
Kranertet al. ausschlie3lich Lebensmittelverluste, die nach der landwirtschaftli€reduktion
anfallen. Verluste aus der Landwirtschaft mit Pflanzenbau und Tierhaltung wurden nicht
bertcksichtigt.

Daran anknupfend untersuchte die im Auftrag des BMELV durchgefi$tudie des Johann
Heinrichvon ThineAnstituts (Peter, et al., 2013Jie mengenmalfigen Lebensmittelverluste in der
landwirtschaftlichen Urproduktion. Anhand vier beispielhaft ausgewahlter Pflanzenarten (Weizen,
Kartoffeln, Apfel und Speisemoéhren) konnten Nachernteverluste von ca. 1,5 Mio. t édrmitte
werden.

Eine Studie de Instituts fur Nachhaltige Erndhrung und Ern&hrungswirtschaft (iISuN) der
Fachhochschule Minster in Kooperation mit der Verbraucherzentrale Nordvlestifalen aus

dem Jahre2012 (Gobel, et al., 2012 ertete zur Ermittlung der Lebensmittelabfélle verfigbare
Statistiken wie Erntestatistiken und Schlachtmengen aus und beziffern die Lebensmittelvignuste
Deutschlandauf ca. 11,Mio.t (Gobel, et al., 2012)

Die auf Deutsdand bezogenen Untersuchungen von Kranert ef2012), Gobel et al. (2012) und
Monier et al.(2010) gaben recht einheitliche Verlustmengeon ca. 11 Mi. t an. Diese Studien
decken dieErnte- und Nachernteverluste jedoch nur unzureichend ab.

Werden dieVerluste aus der landwirtschaftlichen Produktion von Peter et al. (2013) berlicksichtigt,
lage nach Pladerer et al. (2016) der Gesamtverlust fur Deutschland eher bei 13 Mio. t. Die
Verbraucherzentrale NRW bestatigt diese Ansicht und héalt in der landwaftichen Erzeugung

eine Verlustmenge von ca.Mio. t flr durchaus realistisch, da landwirtschaftliche Verluste (wie
nicht geerntete Erzeugnisse) hinzukommen, die nach der LebensmitteldefinitionEter
Verordnung(EG) Nr. 178/200%s.Kapitel 1.2 nicht erfasst werderfVerbraucherzentrale NRW,
2017) Insgesamt lagen somit die jahrlichen Lebensmittelvertustel abfélle bei etwa 140 bis
160kg pro Einwohner und Jahr in DeutschldNaleppa, et al., 2015Nach eigener Schatzung des
WWEF Deutschland betragen die Verluste in Deutschland unter Beriicksichtigung aller Bereiche der
Wertsclopfungskette etwa 180 kg pro Einwohner und J@twleppa, et al., 2015)

Bezuglich der MaRnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten wurden mittlerweile in
vielen europdaischen L&andern Projekte initiiert, die sich mit dres@hema befassen.
Monier et al. (2010) haben europaweit tber 100 Projekte identifiziert, die eine Verringerung von
Lebensmittelverlusten verfolgen. Darunter befinden sich unter anderem Projekte zur Information
und Sensibilisierung, zur Verbesserung der idiikg regulatorische Instrumente und

Forschungsprojekte.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32002R0178

Insbesondere die Lander GroRbritannien und Osterreich sind durch Studien und
Abfallvermeidungsprogramme stark vertreten. In der Untersuchung von Lebensmittelabféllen und
geeigneten KommunikationsmaBhmen nimmt Grof3britannien mit der staatlich unterstitzten

Initiative Waste & Resources Action Programme (WRAP) eine Vorreiterstellung ein. Mit dem Ziel

die Vermeidung von Abfallen im privaten und gewerblichen Bereich, effiziente Ressourcennutzung

und Entwicklung von nachhaltigen Produkten zu analysieren und thematisieren, konnten seit der
Grindung im Jahre 2000 zum Teil eindrucksvolle Ergebnisse erreicht wWéaaesico & Hurschler,

2014; Jepsen, et al., 2018)ebensmittelverluste stehen dabei im Mittelkt der Betrachtungen
(Priefer & Jorissen, 201®) ! dzF . aAa AKNBNI 9NJ SyyldyraasS 6dz2NRS
21 aGSa SydeAO1Staz dzy RIFa . Sgdzaaida@angéen 8da, ¢KSYI
& Waskow, 2015; Feind, 2015; Gobel, et al., 20)den 6 dzZNRS YA G RSY o/ 2«
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mit hohem Vermeidungspotential gegriindet sewimfangreicheBranchenanalysen in der AulRer
HausVerpflegung (AHV) durchgefl{iranert, et al., 2012; Waskow, et al., 2016)

In Osterreich tragt insbesondere das Institut fur Abfallwirtschaft am Department fir Wasse
Atmosphare und Umwelt der Universitéat fir Bodenkultur Wien GBBIKU) zur Untersuchung von
Lebensmittelabfallen bei. Die Aktivitdten des Instituts umfasserGrundlagenerhebung,
Konzepterstellung, Begleitung bei MaBhahmendurchfiihrung und Entwicklung von Evaluierungen

bei und die Beteiligungan oOsterreichischen und europaischen Projekten zur Vermeidung von
LebensmittelabfallefABFBOKU2016)

In Deutschland wurde im Marz 2012 vom Bundesministerium flr Ernahrung und Landwirtschaft
6.a9[ 0 RAS | dzF{ f NNHzliea2]yryYadd IydINJ a{*40n NA| ddity 3F NR\S &
Wertschatzung von Lebensmitteln initiiert. Dieses Programnessiert grundsatzlich die gesamte
Wertschopfungskette, vorzugsweise werden aber Endverbraucher angesprochen, indem Tipps und
Hinweise fur abfallvermeidendes Einkaufen, Lagern und Zubereitung von Lebensmitteln

bereitgestellt werden (Jepsen, et al., 2016).

1.2 Begriffsabgrenzung

Lebensmittel sind nach der Blérordnung EG) Nr. 178/200&alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu
bestimmt sind oder von denen nach verninftigem Ersresswartet werden kann, dass sie in
verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen
aufgenommen werdein(Europaisches Parlament, 200Pemnach gelten pflanzliche Rohstoffe als
Lebensmittel, sobld sie erntereif und fir die Produktion von Lebensmitteln bestimmt sind.

[ S6SYRS ¢ASNE HerindRes fiir das dagkéhrbitged zum menschlichen Verzehr


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX:32002R0178

(Européisches Parlament, 20@2) Lebensmitteln, welches tets die Zucht von Tieren, die fir den
menschlichen Verzehr bestimmt sind, einschligfafner, et al., 2013)

Zur Beschreibung von Lebensmittelverlusten gatfallen sind in der Literatur mehrere Begriffe
aufgefihrt. Haufig werden Lebensmittelverlusem(l. food losses), Lebensmittelabfélle (engl. food
waste) und Lebensmittelverschwendung (engl. food wastage) genannt (Hafner, et al., 2013; FAO,
2013). Die Begriffe Verluste und Abfall sind abfallrechtlich nicht synonym zu verwenden, denn
Verluste missemicht grundséatzlich Abfall sein. Sie kénnen auch verzehrfahige Lebensmittel
darstellen. So darf zum Beispiel von Lebensmitteln, dievanarbeitung und Handel an karitative
Einrichtungen weitergeben werdenicht von Abfall gesprochen werdéWaskow, et al., 2016)

Der Begriff Lebensmittelverschwendung umfasst nach FAO (2013) Lebensmittelverluste und
abfalle, impliziert unter Umstanden jedoch eine negative Wert(khafner, et al., 2013)nd findet
deshalb keine weitere Verweing in dieser Arbeit.

Im Folgenden wird nach Hafner et al. (2013) auf den Wertschopfungsstufen Landwirtschatft,
Lebensmittelverarbeitung und Handel von Lebensmittelverlusten und auf der Stufe des Konsums
(AuBerHausVerpflegung und Endverbraucher auf Haaitkebene) von Lebensmittelabfallen
gesprochen. Lebensmittelverluste konnen durch Systemoptimierungen optimiert werden, woraus
sich ein Optimierungspotential ergibt, wahrend Lebensmittelabfalle vermieden werden kénnen,
woraus sich ein Vermeidungspotentébibt. Eine Ubersicht der Lebensmittelverluste qathfalle

auf den Stufen der Wertschopfungskette findet siclbbildung2.

Landwirtschaft Verarbeitung Handel Konsum

Aul3erHaus End
Verpflegung verbraucher

' N/

Lebensmittelverluste

Lebensmittelabfalle

T

Optimierungspotential Vermeidungspotential

A

Abbildung2: Lebensmittelverluste und.ebensmittelabfalle in der Wertschdpfungskette (nach Hafner et al.
2013).

Die Landwirtschaft reprasentiert die erste Stufe der Wertschdpfungskette, auf der Lebensmittel fur

den menschlichen Verzehr erzeugt, geerntet oder hergerichtet werden, um sie stolgactden
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Stufen der Wertschopfungskette zuganglich zu machen. Der Bereich Landwirtschaft umfasst hierbei
Anbau, Ernte und Lagerung von pflanzlichen Rohstoffen sowie Aufzucht und Herrichtung von Tieren
einschliel3lich des Transports (Hafner, et al., 208yer pflanzlichen Produktion treten Erate
Nachernte und Logistikverluste und in der tierischen Produktion hauptséchlich hakunys
krankheitsbedingte sowie Transportverluste auf. Verknupft ist diese Stufe mit der
Lebensmittelverarbeitung und dem Hhidel. Die Wertschépfungsstufe Lebensmittelverarbeitung
umfasst die Ernahrungsindustrie und das Erndhrungshandwerk, auf der Lebensmittel aus der
Landwirtschaft weiterverarbeitet, umgewandelt und veredelt werden. Neben den verarbeiteten
Lebensmitteln fallenverluste,z.B. als Produktionsriickstdnde Verarbeitungsprozess an. Die
Wertschopfungsstufe Handel ist verknupft mit den vorgelagerten Stufen Landwirtschaft und
Verarbeitung und den nachgelagerten Stufen Konsum. Verluste treten durch nicht abgesetzte
Lelensmittel auf, die je nach Qualitat und Genusstauglichkeit karitativen Einrichtungen zur
Verfiigung gestellt oder Verwertungsnd Entsorgungswegen zugefuhrt werden. Die letzte Stufe
der Wertschopfungskette bildet der Konsum mit der Zubereitung und dem eWerzon
Lebensmitteln in Privathaushalten und der AuBtusVerpflegung. Werden Lebensmittel auf
dieser Stufe nicht fur den Verzehr verwendet, werden sie i.d.R. der Abfallverwertung zugefuhrt
(Hafner, et al.,, 2013)Allerdings ergaben AbfallanalysgRicher, et al., 2016) dass nicht
unbetrachtliche Mengeriiber andere Wege wibeispielsweisalie Restmullentsorgung entsorgt
werden.

Hinsichtlich des Vermeidungspotentials werden Lebensmittelabfalle als vermeidioamniaht
vermeidbar betrachtet. Nach Kranert et al. (2012) umfasst der Begriff vermeidbare

[ SOSYaYAGOSt | o7F Niefzn zZaitpuhkd iKrer Entsorgudd io&>uneimgeschréankt
genieRbar sind oder die bei rechtzeitiger Verwendung genieRbar gewesenéwdrenL 'y RA S &
Kategorien fallen beispiel®ise originale und angebrochene Lebensmittel oder nicht gegessene
Speisereste, die durch entsprechende MalRhahmen rechtzeitig konsumiert wirden und somit
vermeidbar sind (Barabosz, 2011) Unvermeidbare Lebensmittddéille sind i@ach
Kranertet al. (2012) solche! 6 ¥ N flif iBlTheraeise im Zuge der Speisenzubereitung entfernt
werden. Dies beinhaltet im Wesentlichen nicht essbare Bestandtéle{mochen, Bananenschalen

0.4.), aber auch EssbaresHz Kartoffelschalen) ®

N



1.3 Zielsetzung und methodisches Vorgehen

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit werden die Ursachen fir Lebensmittelverindteabfélle,

die Verlustmengenund das Ressourcenschutzpotential durch effiziente Lebensmittelnutzung
dargestellt. Im Weiteren werden r&jekte und Aktionen, die den Lebensmittelverlusten
entgegenwirken ermittelt und ihre Ubertragbarkeit auf das Bundesland Hessen bewertet. Damit
werden Moglichkeiten fur eventuelle Forderprojekte zur Reduzierung der Lebensmittelverluste
aufgezeigt.

Ausganglasis flr eine effizientere Lebensmittelbewirtschaftung ist zundchst die
Bestandsaufnahme mit der Ermittlung aktueller Verlustzahlen fiir die gesamte
Wertschopfungskette nl Kapitel2 werden die Ursachen von Lebensmittelvsten undcabfallen
entlang der Wertschdpfungskette dargestellt und die Verlustmengen fiir die einzelnen Sektoren der
Wertschopfungskette durch Auswertung nationaler und internationaler Literatur abgeschatzt

In Kapitel3 erfolgt die Untersuchung der Ressourcenaufwendung fiir die Ernahrung und die damit
verbundenen Auswirkungen auf die Umwelt anhand der UmweltindikatorepAQGivalente,
Wasserverbrauch und Flachenbedarf. Durch Verknipfung von umweltrelevanten Daten mit
Verlustmengen, differenziert nach Produktgruppen und den jeweiligen Stufen der
Wertschopfungskette, werden die Umweltauswirkungen der Lebensmittelverlustecabétille
dargestellt. In Kapitel 4wird die Befragung der lebensmittelverarbeitenden Industrie und des
Lebensmittelhandels beschreiben, deren Ergebries&lengenerfassung under Beurteilung des
Optimierungspotential®&Anwendung finden sollen.

In Kapitel5 wird das Ressourcenschutzpotentidias mit eineeffizienteran Lebensmittelnutzung
einhergehtanhand mehrerer Szenarien dargestdiitKapitel Biverdenmdgliche Malinahmen und
Handlungsoptionen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten;ahtiillen aufgezeigund ihre
Ubertragbarkeit auf daBundesland Hessdrewertet. Damit werden Mdglichkeiten fur eventuelle

Forderprojekte ar Reduzierung der Lebensmittelverluste aufgezeigt.



2 Ursachen und Mengen von Lebensmittelverlusten und

zabfallen

Lebensmittelverluste entstehen in allen Bereichen der Wertschopfungsidgter, et al., 2013)

Die Lebensmittelwertschopfungskette umfasst verschiedene Akteure von der Produktion bis zum
Endverbrauche(Marthinsen, et al., 2012)Sie lasst sich in vier Hauptbereiche .(#gdbildung3)
unterteilen, entlang derer die Bereiche Landwirtschaft (Agrarproduktion inklusive
Nachernteverluste und  Viehzucht), Lebensmittelverarbeitung (Lebensmittelindustrie,
Verarbeitungsbetriebe, Ernahrungshandwerk), Hdn@erols und Einzelhandel) und Konsum,

unterteilt in Privathaushalte und Auf3¢tausVerpflegung, untersucht werdeffreind, 2015)

>Landwirtschaft >Verarbeitung > Handel >> Konsum

Abbildung 3: Schematische Darstellung der Wertschopfungskette fur Lebensmittel n@dafner, et al,
2013; Gobel, et al., 2012; Kranert, et al., 2012)

2.1 Ursachen von Lebensmittelverlusten und zabfallen entlang der

Wertschopfungskette
Die jeweilige Wertschopfungekte eines Lebensriels kann teilweise sehr langd vielstufig sein.
Mit jeder Verarbeitungsund Transportstufe steigen dabei die Umweltauswirkun@kpsen, et al.,
2016) So durchlauft in den USA ein typisches Lebensmittel durchschnittlich 33 Stati@mver es
beim Endverbraucher angelan@antor, et al., 1997)Dabei treten Verluste unterschiedlicher
Ursachen auf, die in diesem Kapitel, unterteilt nach den Bereichen der Wertschdpfungskette, néher
betrachtet werden. Eine Ubersicht iber Ursachen filebensmittelverluste entlang der
Lebensmittelkette findet sich ifabellel. In den nachfolgenden Kapiteln werden die Ursachen

naher erlautert.



Tabellel: Ursachen fur Lebensmittelverluste in den Bereichen der Wertschdpfungskette.

Ursachen

Beschreibung / Beispiele

Landwirtschaft

ungiinstige Marktsituation

Marktiiberangebot, Uberschiisse werden nicht geerntet,

nur optisch einwandfrei&rzeugnisse sind vermarktungsfahig

Umwelteinfliisse

schlechte Witterungsbedingungen (Hitze, Frost, Hagel)
Schéadlingsbefall

Erzeugnis entspricht nicht

dem Standard

abweichende Form, GroRRe oder Aussehen

mechanisch nicht erfassbar

absichtliche

Uberschussproduktion

Einhaltung vertraglich vereinbarter Mengen

Lebensmittelverarbeitung

produktionsbedingte Verluste

Schnittreste, Bruchverluste, Aussortierung beschadigter oder
unregelmaniger Produkte, Ruckstédnde in Maschinen, Mischphas

bei Chargenwechsel, Reinigungsreste

technische Defekte

Fehlchargen, Fehletikettierung, beschadigte Verpackungen

Fehlkalkulation

fehlende Vertriebsmoglichkeiten fiir Uberschussproduktionen vo

Handelsmarken

Grof3handel

mangelhafte Planung

Lagerverlustel-ehleinschatzung der Nachfrage

Produkt entspricht nicht dem
Standard

Retour von landwirtschaftlichen Erzeugnisse, die nicht den Vorg

des Handels entsprechen

vertragliche Bestimmungen

Produktriicknahmeklauseln in Liefervertragen

Beschadigungen

Produkte mit beschadigter Verpackung werden meist entsorgt

Einzelhandel

Konsumverhalten der Kundel

Kunden erwarten stets ein vollstandiges Sortiment und
entsprechende Warenprasentation (volle Regale)
hohe Anforderungen an Frische, Qualitat und AussdReodukte

mit nahendem MHD werden von den Konsumenten ignoriert)

okonomische Ursachen

Einzelhandler missen eine Bandbreite von Lebensmittel von ein

Hersteller abnehmen, um bessere Preiskonditionen zu erhalten

mangelnde Kommunikation

Konsumenten werdeau wenig Anreize geboten, um Produkte mit

bald endendem MHD oder &sthetischen Méangeln zu kaufen

mangelhafte Planung

zu grof3e Lagerbestéande von kurz haltbaren Produkten
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Ursachen

Beschreibung / Beispiele

AulRerHausVerpflegung

mangelnder Informationsfluss

fehlendes Feedback zur Mengenplanung, Abweichungen zwisch
produzierter und ausgegebener Portionsmenge, Planung nach

Erfahrungswerten

logistische Schwierigkeiten

variable Géastezahlen erschweren Planung der Einkaufe

mangelndes Bewusstsein

zum Aufkommerder Speiseabfélle, weil Koalnd Spulkiiche
beispielsweise getrennt sind

Nichtverwendung von Ubrig geblieben Speisen aus der Kiiche

fixe Portionsgrof3en

GrofRRe der Portion richtet sich an Durchschnittskunden, die

individuellen Anforderungen nicht gerechird

geringe Meniiexibilitat

wird den individuellen Winschen des Kunden nicht gerecht

Endverbraucher

mangelnde Planung

schlechte Planung von Einkaufen, Einkauf Giber den Bedarf hinal

Kauf von zu gro3en Verpackungen

mangelhafte Aufbewahrung

vom Hersteller abweichende Lagerbedingungen, keine optimale

Frischhaltung

gesellschaftliche Ursachen

mangelnde Wertschatzung, Uberfluss, giinstige Lebensmittelpre
Zunahme von EiRersoneAHaushalten und héheres Einkommen

unterstiitzen verschwenderisches VWaiten

mangelndes Bewusstsein

keine fiihlbaren Konsequenzen durch Lebensmittelverschwendu

mangelndes Wissen

ineffiziente Lebensmittelnutzung, Haltbarkeit von Lebensmitteln

individuelle Griinde

Gewohnheiten wie Entfernen von Obsind Gemiiseschalen,
Brotrinden, keine Lust auf Reste von Mahlzeiten
Konsumenten probieren neue Lebensmittel aus, die ihnen nicht

schmecken

2.1.1 Ursachen von Lebensmittelverlusten in der Landwirtschaft

Ungiinstige Marktsituationen und produzierte Uberschiisse, beispielsvekisgh unerwartete

Uberproduktion in einer guten Erntesaison, filhren dazu, dass ein Uberangebot auf dem Markt
entsteht. Ist fir landwirtschaftliche Erzeugnisse kein Absatzmarkt gesichert ist, kann es glnstiger
sein, die Ernte nicht auszufilhren, da sie bestbnmten Produkten bis zu 60% der Gesamtkosten

ausmachen kann. Oft findet aus Kostengriinden auch nur eine Ernte statt. So werden unreife oder
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Uberreife Produkte, die im Rahmen einer Nachernte gewonnen werden kdnnen, nicht erfasst.
(Aunkofer, 2015; Gobel, et al., 2012)

Des Weiteren entstehen Rickkopplungseffekte vom Handel auf die Landwirtschaft. Durch ein
Uberangebot im Grofund Einzelhandel kénnen landwirtschaftliche Erzeugnisse mit optischen
Mangelnnicht mehr vermarktet werden. Entsprechen landwirtschaftliche Erzeugnisse nicht den
geforderten Produkteigenschaften von Handel oder Lebensmittelverarbeitung, besteht die Gefahr,
dass fir die Ware kein Absatzmarkt gefunden wird.

Klimatische Verhéltnisseind Witterungsbedingungen wie Hitze, Dirre, Frost, Hagel oder
Uberschwemmunge und Schadlingsbefall konnen Ernteausfallen oder Qualitatsminderung der
Ernte fihren, so dass die vom Handel und der Lebensmittelverarbeitung geforderten
Produkteigenschaftenicht mehr eingehalten werden kénnen und von der Ernte abgesehen wird.
Insbesondere Frischgemise wird anhand auf3erer Qualitatsstandards wie Gewicht, Grof3e, Form
und Aussehen bestimm{Gobel, et al., 2012; Gustavsson, et aD11) So berichtet die FAO von
25bis 30% Ausschuss in der Karottenproduktion, da ungerade Erzeugnisse, die Verbraucher nicht
in einem Zug schélen kdnnen, aussortiert werden. Etwa die Halfte des Ausschussindgeus
asthetischen Griinden aussait (Gustavsson, et al., 201Irotz der Abschaffung eines Grof3teils
der Handelsnormen im Zuge einer Reform der gemeinsamen Marktorganisation fur Obst und
Gemiuse in der EU im Jahre 2009, wird im Handel normgerechte Ware bgM@&defer & Jorissen,
2012) Insgesamt werden die Verluste aufgrund geforderter Handelsnorimeuropavon
Gustavsson et al. (2011) fur Obst und Gemise auf ca. 20% gesErezVeiteren entstehen
Verluste von nicht normgechter Ware, wie zu kleine, zu grofia) tief eingewachsene oder nicht
einheitlich in einer Reihe gélpnzter Produkte, wenn dieseechanisch nicht erfassbar sind
(Aunkofer, 2015)

Durch groRziligige Produktionspléane entstehelperfalls Uberschiissein der Landwirtschaft
Beispielsweise werden im Vertragsanbau grolRere Mengerelemg, als bendtigt werden, da
unvorhergesehene Ereignisse miteinkalkuliert werden, um den Anforderungen der Abnehmer
gerecht zu werderiGustavsson, et al., 201 Nertragsanbau stellt in Deutschland jedoch eher die
Ausnahme da(Priefer & Jorissen, 2012)

Werden aussortiere Uberschiisse anderen Verwertungswegen zugefiieder Tierfuttermittel-

und Kompostherstellung oder der energetischen Nutzung in Vergarungsanlagen, werden diese als
Verluste bezeichnet, da sie nicht mehr der menschlichen Ernahrung di@feind, 2015;

Gustavsson, et al., 2011
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2.1.2 Ursachen von Lebensmittelverluste nin der Lebensmittelverarbeitung

Monier et al. (2010) betrachten Verluste in der Lebensmittelverarbeitung zum gré3ten Teil als
unvermeidbar. Diese als produktionsbedingten Verluste bezeichneten Abfalle entstehen als
Schnittreste bei der Verarbeitung von Obst und Gemiuse oder bei der Emtfgrvon Knochen,
Gerippen und Organen bei der Fleischverarbeit(Mgnier, et al., 2010; Gustavsson, et al., 2011)
Unregelmalige Produkte, die fir bestimmte Verarbeitungsprozesse nicht geeignet sind, werden
ebenfallsaussortiert(Kranert, et al., 2012)

Zudem kommt es im Verarbeitungsprozess zu Ausschussen wie Bruchware, die zwar fur die
menschliche Ernahrung noch geeignet sind, technisch jedoch nicht mehr erfassb#Fesimai]

2015; Priefer & Jorissen, 2012)echnisch bedingte Riickstande wie Mischphasen und
Reinigungsreste, die beispielsweise beim Chargenwechsel bei Molkereiprodukten entstehen,
werden ebenfalls verworfe(Gobd, et al., 2012)

Technische Defekte und Fehler im Verarbeitungsprozess fllhren zu Verlusten, die durch
Verschittung von Flissigkeiten, Endprodukten mit dem falschen Gewicht, der falschen Form, des
falschen Aussehens, uneinheitlicher Fullhdhe oderchadigten Verpackungen entstehen
(Gustavsson, et al.,, 2011; Kranert, et al., 2012; Monier, et al., 2@®)ohl dies weder die
Sicherheit, den Geschmack oder den Nahrwert der Lebensmittel beeintrachtigtemealigse
Produkte in einer standardisierten Produktionslinie im Rahmen der Qualitatssicherung verworfen.
Dieses Vorgehen ist in der Regel kostenglinstiger bzwvemiger Aufwand verbunderals deren
Verwertung(Gustavssorgt al., 2011; Feind, 2015)

Qualitatsanforderungen fuhren ebenso zu hohen Abfallraten. So wird in der Verarbeitung von
Gemise nach jedem Verarbeitungsschritt, wie dem Schalen, Schneiden und Nachputzen selektiert.
Es werden nur geringe Qualitditsmindegen akzeptiert, die sich von den Anforderungen an
Frischmarktwaren kaum unterscheidet. Daneben bestehen 6konomische Griinde wie ein hoher
Zeit und Kostendruck bei der Produktion von Fleisaid Wurstwaren in der Fleischverarbeitung,
weshalb haufig nuri@ gut zu vermarktenden Bestandteile weiterverarbeitet werd@dbel, et al.,

2012)

Des Weiteren begiinstigen Fehlkalkulation und Uberschussproduktion Verluste von genieRbaren
Lebensmitteln. Uberschiisse werden produziert, uexifiel und konkurrenzféhig zu bleiben, falls

in kurzer Zeit zusatzliche Mengen angefordert wer@eriefer & Jorissen, 2012yor besondere
Herausforderungen stellt dies Produzenten von supermarkteigenen Handelsmarken. Ukseschii
kénnen nicht in andere Vertriebskandle abgesetzt werden und werden letztendlich entsorgt
(Parfitt, et al., 2010; Gobel, et al., 2012)
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2.1.3 Ursachen von Lebensmittelverlusten im Handel

Trotz vergleichsweiseelativ geringer Lebensmittelverluste, koniauf den Handel als Bindeglied
zwischen Hersteller und Konsument eine grof3e BedeutundFrind, 2015) So fihren im
GroRBhandel mangelhafte Planung wie ungenigende Absprache zwischen Lieferanten und
Abnehmern und Fehleinschatzung der Nachfrage zu Uberbestanden im Lager, die aufgrund
mangelnder Vertriebsmoglichkeiten entsorgt werd€Monier, et al., 2010; Feind, 2015)
Insbesondere saisonale Waren sind von dieser Problematik betroffen, da die benétigten Mengen
schwer abschatzbar sind und die Produkte meist kurze Haltbarkeiteresmen(Priefer & drissen,

2012)

Des Weiteren fuihren vertragliche Bestimmungen wie Produktriicknahmeklauseln, die es erlauben,
Auftrage kurzfristig zu stornieren und Waren zu retournieren, zu Lageriberbestanden und damit zu
erheblichen Mengen an verzehrfahigen Lebentain, die entsorgt werderfMonier, et al., 2010)
Ebenso kommt es im Bereich des Grollhandels zu Rickkopplungseffekten, indem
Qualitatsstandards fur landwirtschaftliche Erzeugnisse bestimmt werden, die zur Nichtannahme
und dami zur Retour von Lebensmitteln fuhrt, die nicht den geforderten Vermarktungsstandards
entsprechen. Die Ausschiisse werden gewissermal3en bei den Produzenten bé@ébel.et al.,

2012; Priefer & Jorissen, 2012)

Danében entstehen Lebensmittelabfalle duremangemessene Lagerbedingungemie falsche
Lagertemperaturen, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln beeinflussen, oder durch
Beschadigungen der Verpackungen, die zur Entsorgung des Produktg®/fahier, et al., 2010)

Im Einzelhandel werden Ursachen fir Lebensmigiduste im Konsumverhalten der Kunden
gesehen. So erwarten Kunden ein breites Sortiment und vollgefillte RéGagtavsson, et al.,
2011) Umdiesen Erwartungen entgegenzukommen, werden mehr Waren bestellt bzw. produziert,
als tatsachlich verkauft werdekonnen Des Weiteren haben Kunden hohe Anforderungen an
Frische, Qualitat und Aussehen der Waren. Verderbliche Lebensmittel lasst dies michhetiehr
verkaufsfahig werdenKranert, et al.,, 2012)Nach Aussagen von Lebensmitteleinzelhandlern
werden wenig gefillte Obst und GemiseKisten von Verbrauchern nicht akzeptiert und
infolgedessen friihzeitig ersetzt und dieste entsorg(Gobel, et al., 2012)

Eine weitere Ursache fir Lebensmittelabfalle im Einzelhandel ist in der mangelnden
Kommunikation zwischen Handel und Konsument begriindet. Nach Priefer & Jorissen (2012)
ignorieren Kunden Lebensmittel mit nahendem Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und suchen
gezielt nach den frischesten Waren. Hier bietet der Handel fur Verbraucher zu wenig Anreize,
Produkte mit bald endendem Mindesthaltbarkeitsdatum zu kaufédbel, et al., 2012Monier et

al. (2010) schlagen vor, Lebensmitteuste aufgrund beschadigter Verpackungen oder

asthetischen Mangeln, die weder die Sicherheit oder Qualitat der Lebensmittel beeinflussen,
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mittels Werbe und InformationsmalRnahmen zu verringern. Zudem wird vorgeschlagen, Produkte
verschiedener Qualitat zu terschiedlichen Preisen anzubieten, um moglichst viele
Kauferschichten zu erreichen. Dabei ist jedoch zu beachten, dass Ruckkopplungseffekte durch
al N] SGAy3adaNr S3aASy 6AS aun FNNI ma FNNI t NBRdzl GS
die das Problen der Lebensmittelverschwendung vom Handel auf den Konsumenten verlagern
(Monier, et al., 2010)

Auch 6konomische Griinde fiihren im Einzelhandel zu Lebensmittelabféllen. Laut Gustavsson et al.
(2011) mussen Einzelhéandler eineslgahl an Produkten von einem Hersteller abnehmen, um
bessere Preiskonditionen zu erhalten. Mit einem breiten Sortiment wird jedoch die Gefahr erhéht,
dass Produkte bis zum Erreichen ihres Mindesthaltbarkeitsdatums nicht verkauft werden kénnen.
Mangelhafe Planung und Lagerung wie zu grof3e Lagerbestande von kurz haltbaren Produkten wie
Obst, Gemuse und Saisonware oder die Lagerung von Kartoffeln bei Licht spielen ebenfalls eine
Rolle bei der Entstehung von Lebensmittelabféllen im EinzelhdGdddel, et al., 2012; Priefer &
Jorissen, 2012)

2.1.4 Ursachen von Lebensmittel abféllen in der Aul3er -Haus-Verpflegung

Lebensmittelabfalle in der Auf¥tausVerpflegung haben vielféltige Ursachen. So liegt eine
Ursache fur hohe Asgabe und Tellerverluste in mangelnden Informationsflissen innerhalb
gastronomischer Betriebe. Goébel et al. (2014) berichten von fehlenden Informationsfliissen
zwischen Spiélund Produktionskiiche und damit einhergehend von fehlendem Feedback zur
Mengenplaming. Ein fehlender Informationsfluss zwischen Produktionskiiche und Speisenausgabe
fuhrt zu deutlichen Abweichungen zwischen produzierter und ausgegebener Portionsgrof3e. Putz
und Zubereitungsverluste sowie Febhd Uberproduktionen tragen dagegen nur aengeringen

Anteil zur Gesamtabfallmenge bei.

In Einrichtungen wie Mensen und Kantinen bestellen die Essensteilnehmer in der Regel nicht vor
und entscheiden sich kurzfristig fir eine Mahlzeit. Logistische Schwierigkeiten wie variable
Gastezahlen erschweratie Einkaufsplanung, so dass Kiichen nach Erfahrungswerten produzieren
mussen(Gobel, et al., 2014; Priefer & Jorissen, 2012)Einrichtungen wie Krankenhduser und
Pflegeeinrichtungen sind Tellerreste im Vergleichamaleren gastronomischen Einrichtungen
hoéher, da das Wohlbefinden der Essensteilnehmer aufgrund von Krankheit oder Medikamenten
eingeschrankt sein kann und ein Mangel an Autonomie besteht. Unter diesen Bedingungen essen
die Teilnehmer oft weniger als siemnalerweise essen wirdgiGobel, et al., 2014; Monier, et al.,
2010) Kranert et & (2012) fuhren Tellerverlustaufgrund von Informationsdefiziten gegenuber

den Kunden an. So kdnnen Essensteilnehmer beispielswietsisenkennen, ob bestimmte Speisen

gegen religiése Vorschriften verstofien und meiden deshalb den Verzehr.
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Die Ausgabe von unangepassten PortionsgroRen wurde mehrheitlich als Ursache fir
Lebensmittelabfalle genannt. Einheitliche PortionsgroRen, die siéhkha SA Y SY o KS2 NB
5dZ2NOKaOKYAUGUl&a]1dzyRSya NAOKGSYS 6SNRSY RSY . SRNNJ
Ebenso ermdglicht eine groBere Menlauswahl eine bessere Annahrung an die individuellen
Winsche jedes Kunden(Kranert, et al., 2012) Die haufigsten Grinde, die befragte
Essensteilnehmer zu Tellerresten angaben, waren, dass das Essen nicht dem persénlichen
Geschmack entsprach, zu grofRe Portionen und fehlender H(@gdxel, et al., 2014Piese Abfélle

lieRen sich durch Selbstbedienung und Bezahlung der Speisen nach Gewicht oder durch Anbieten

verschiedener Portionsgréf3en einer Mahlzeit verringétriefer & Jérissen, 2012)

2.1.5 Ursachen von Lebensmitt elabfallen bei Endverbrauchern

Mangelnde Einkaufsplanung wird mehrheitlich als Ursache fir Lebensmittelabfélle bei
Endverbrauchern genannt. Durch mangelhafte Einkaufsplanung werden in Haushalten zu viele
Lebensmittel gekauft, die anschliel3end nicht in angesener Zeit verbraucht werden kénnen.
H&aufig werden beim Einkauf die h&uslichen Vorrate nicht in Betracht gezogen. Auch der Handel
tragt durch Angebote, die zum Kauf, aber nicht zum Konsum anregen, zu Lebensmittelabfallen bei
(Noleppa, et al., 2015)Produkte in grol3eren Verpackungseinheiten kénnen von Konsumenten
maglicherweise nicht rechtzeitig verbraucht werden. Kleine VerpackungsgréRen, die dem Bedarf
des Konsumenten gerechter werden, sind im Vergleich zu grol3en Verpaokieuger (Priefer &
Jorissen, 2012)Verbraucher werden durch Sonderangebote und Warenpréasentationen dazu
verleitet, Lebensmittel zu kaufen, die nicht eingeplant waren. Im Rahmen der Save Food Studie
wurde herausgefunden, daggivathaushalte weniger Lebensmittel wegwerfen, wenn sie kleinere
Einkaufe tatigen, nach Bedarf einkaufen und Einkaufszettel verwef@igfnesco, 2011)

Mangelhafte Aufbewahrung ist eine weitere Ursache fiir Lebensmitteabfalle in Haushalten. Oftmals
gelingt es nicht, Lebensmittel rechtzeitig zu verzehren, da sie nicht optimal im Haushalt gelagert
werden und deshalb friihzeitig verderben und entsorgt werdeissen(Noleppa, et al., 2015)
Oftmals herrschen in Haushalten auch andere Lagerungsbedingungen als vom Hersteller empfohlen
(Priefer & Jorissen, 2012)Nerden Haushaltsprodukte wie Aluminiunoder FKischhaltefolie
verwendet, die die Lagerungsbedingungen von Lebensmitteln verbessern, lasst sich damit die
weggeworfene Lebensmittelmenge reduzier@ofresco, 2011)

Mangelndes Bewusstsein stellt ebenfalls eine Ursache fir Lebensmittelabfélle in Haushalten dar.
Konsumenten sind sich ihres Verhaltens nicht bewusst, da es fur sie keine fiihlbaren Konsequenzen
hat. Fir grol3e Teile der Bevolkerung in Deutschland fuhrt dasufverhalten weder zu
Nahrungsmittelmangel, noch hat es bedeutende 6konomische AuswirkufiRyeafer & Jorissen,

2012) Jedoch bleibt anzumerken, dass etwa 1,5 Mio. bedurftige Personen in Deutschland auf die
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Unterstitzung duch Tafeln angewiesen sind, die Lebartelspenden unter anderem von
Lebensmitteleinzelhdndlerand Béackereien verteilefBundesverband Deutsche Tafel e.V., 2016)
Mangelndes Wissen Uber effiziente Lebensmittelnutzung, wie pbE@veise mangelnde
Rezeptanpassung wird ebenfalls als Ursache flr Lebensmittelverluste gedomier, et al.,

2010) Nach Noleppa et al. (2015) bereiten Haushalte Lebensmittel in Mengen zu, die nicht
vollstandig verzehirwerden kénnen und trotz vorhandener Kihltechnik entsorgt werden. Zudem
nennen die Autoren mangelndes Wissen Uber die Haltbarkeit von Lebensmitteln als Ursache. So
dienen Datumsangaben als Bestimmungsfaktor fir die Haltbarkeit von Lebensmitteln. Fehlen, wie
bei Brot und frischem Obst und Gemuse, Angaben zur Haltbarkeit, werden Lebensmittel haufiger
entsorgt (Gobel, et al., 2012)Diese Ansicht bestatigen Kranert et al. (2012), indem das
Mindesthaltbarkeitsdatum als Entscheidukgterium fir den Zeitpunkt zur Entsorgung eines
Lebensmittels angesehen wird, das aus anderen Grinde nicht verzehrt wurde.

Daneben beglnstigen gesellschaftliche Ursachen wie mangelnde Wertschatzung, geringere
Ausgaben fir Lebensmittel, Uberangebote, zunehae Mobilisierung, Flexibilisierung und
Beschleunigung der Gesellschaft sowie soziodemographische Veranderungen wie Zunahme von
EinPersonerHaushalten und Verstadterung die Lebensmittelverschwendianier, et al. 2010,
Schneider& Lebersorger 2010)Individuelle Grinde wie das Entsorgen von Kartefighd
Apfelschalen, Brotringen oder Lebensmittel, auf die Verbraucher keine Lust haben, dies berei
schlecht gekauft wurden odatie zum ersten Mal gekauft wurden und nicht schmecken, tragen
ebenfalls zu Lamsmittelabfallen auf Haushaltsebene K§®onier, et al., 2010; Barabosz, 2011)

Laut Monier et al. (2010) sind Veranderungen in diesem Bereich jedoch nur schwer umzusetzen.

2.2 Mengenerhebung von Lebensmittelverlusten und -abfallen entlang

der Wertschopfungskette
Die Mengenerhebung der Lebensmittelverluste urabfélle entlang der Wertschépfungskette
erfolgt durch  Zusammenfassung von Literaturwerten fir die Bereiche der
Lebensmittelwertschopfagskette  Landwirtschaft, Lebensmittelverarbeitung, Groflind
Einzelhandel, AuRdfausVerpflegung und Endverbraucher. Zur Bestimmung der
Lebensmittelverluste undcabfalle werden sowohl Studien aus Deutschland als auch aus
europdischen Landern verwendet. eDVerlustmengen zwischen diesen Landern werden als
vergleichbar angenommen. Getranke werden aufgrund der unvollstandigen Erfassung nicht

betrachtet und zur Vergleichbarkeit der Studien aus den Verlustmengen heraus gerechnet.
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Kennzahlen zu Lebensmittelvestan werden fir eine einheitliche Darstellung und Vergleichbarkeit

in kg pro Einwohner (E) und Jahr (a) angegeben. Sofern erforderlich, wurden diese mittels lander
und jahresspezifischen Einwohnerzah(BtUROSTAT, 2016hgerechnet.

Zur Mittelung der Daten wird der Median verwendet. So werden Extremwerte nicht so stark

gewichtet, wie bei der Verwendg des arithmetischen Mittels.

2.2.1 Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft

Die landwirtschftliche Produktion stellt deBeginn der Wertschdpfungskette zur Erzeugung von
Lebensmitteln dar. Verluste auf dieser Stufe decken Erntesterlwie mechanische Zerstérung,
Verschittung oder Aussortierung aufgrund von Mangeln unabhangig ihrer Art in der
Pflanzenproduktion und Verschitig (Milch), Bruch (Eier) oder Tod (Schlachttiere) in der
Fleischproduktion ab. Des Weiteren werdeNachernteverluste wie EinbuBerbei der
Erstbehandlung, Schiittverluste, Degeneration im pflanzlichen Bereich oder Todesfélle beim
Transport von Schlachttienesowie Verderb und Verwerfung den landwirtschaftlichen Verlusten
zugerechne(Noleppa, et al., 2015; Gustavsson, et al., 2011)

Im Rahmen einer Studie der Fachhochschule Minster und der Verbraucherzentrale Nerdrhein
Westfalen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen wurden die Verlustmengen entlang der
Lebensmittelwertschopfungskette fir das Land Nordrhélastfalen und fiur Deutschland
dargestellt. Dabei wurden fur das Jahr 2009 2,088.t Schwund in der Urproduktio und
0,411Mio.t Verluste aus dem Mastbetrieb ermitte{Gobel, et al., 2012)Umgerechnet mit den
Einwohnerzahlen Deutschlands aus dem Jahre 2EMROSTAT, 201éhtspricht dies einer
Abfallmenge von 30,%g/(E*a). Mit 2,5Mio. t Ernte- und Nachernteverluste liefert eine Studie des
WWEF Deutschland, die anhand von Literaturwerten die Verlustmengen im Bereich deuntier
Pflanzenproduktion abschétzt, vergleichbare Welimleppa, et al., 2015)Jmgerechnet mit den
Einwohnerzahlen Deutschlands aus dem Jahre 2015 entspricht dies einer Abfallmenge \an 31,5
pro Einwohner und Jahr. Eine Untersuchung der Europaischen Kommission ermittelte auf Basis von
EUROSTADaten de Verlustmengen von Kg pro Einwohner und Jahr im landwirtschaftlichen
Bereich(Monier, et al., 2010)Eine Studie im Rahmen des Projektes FUSIONi®; dieftrag des
Europaischen Rats entstand, ermittelte die Lebensmittelsel entlang der Wertschdpfungskette

fur 28 EWUMitglieder. Fur den landwirtschaftlichen Bereich wird ein Verlust vort 38g pro
Einwohner und Jahr beziffefBtenmarck, et al., 2016)

Abbildung 4 zeigt die gemittelten Verlustmengen (Median) von durchschnittlich Rg,3ro

Einwohner und Jahr, die in der Landwirtschaft in Deutschland entstehen.
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Abbildung4: Lebensmittelverluste in der Landwirtschaft in Deutschland.

Es ist davon auszugehen, dass in der Landwirtschaft substantielle Mengen an Lebensmittelverlusten
entstehen. Es gilt jedoch anzumerken, dass die ermittelten Werte mit hoher Urtsiéhieehaftet

sind. Einerseits ist der Umfang der Literaturwerte im Vergleich zu anderen Bereichen der
Wertschopfungskette gering, andererseits unterscheidet sich die Bandbreite der Verlustangaben
um mehr als das Funffache.

Fur die Erfassung d&ptimieruinggpotentialsund die damit einhergehende Ressourcenschonung
werden valide Daten benotigt. Es besteht daher dringender Handlungsbedarf bei der Erfassung von
Produktionsverlusten im landwirtschaftlichen Berefftiaderer, et al., 2016; Noleppa, et al., 2D15
Insbesondere stehen belastbare Daten zu Verlusten in der Tierhaltung sowohl fir Deutschland als
auch fur andere Industrielander nicht zur VerfuguiNpleppa, et al., 2015Ebenfalls sindlie
AngaberezuVerlusten bei der Pragktion von Eiern, Zucker, Obstkonserven und Getreide mit hohen
Unsicherheiten behaftefBeretta, et al., 2013)

Neuere Untersuchungen deuten darauf hin, dass sich Verlustmengen in 0Okologischer und
konventioneller Landwirtschaft nicldignifikantunterscheiden. Nach Aunkofer (2015) entstehen

im Okologischen Gemisebau Verluste zwischen 15 und 35%. Im Vergleich konnten keine
eindeutigen Untersdede zwischen 6kologischer und konventioneller Landwirtschaft festgestellt
werden. Nach Kreft et al. (2013allen in der schweizeschen Karottenproduktion ebenfalls
Verluste von durchschnittlich 15 bi85% an. Dies gilt fur den 0©kologischen wie fur den

konventionellen Anbau.
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2.2.2 Lebensmittelverluste in der Lebensmittelverarbeitung

Auf der zweiten Stufeat Wertschdpfungskette steht die Verarbeitung von Lebensmitteln. Diese
Verluste fallen wahrend der industriellen Weiterverarbeitung von landwirtschaftlichen
ONJ SdAyAaasSy ys RAS FNN RAS 9NYNKNXzy3I LINRRdzZ A
Schitt- 2 RSNJ Y2 OKLINRT SaaSyax 2RSN) 0SA {1 Ndzy3Sy =
Produktionsprozess ayiNoleppa, et al., 2015)

In einer Untersuchung der FH Munster wurde fiir Deutschland im Jahre 200¥&ilustmenge

von 2,47 Mio. t fur die Weiterverarbeitng tierischer Produkte und,616 Mio.t fur pflanzliche
Rohstoffe ermittelt. Produktionsbedingte Gewichtsverluste wie Trocknungsverluste oder der
Produktionsschwund bei der K&seherstellung werden nicht betrac{@gibel, et al., 2012)
Zusammengefasst ergibt siagkine Verlustmeng von 4,093io.t, die umgerechnet auf die
Einwohner Deutshlands 50kg pro Einwohner und Jahr entspricht. Kranert et al. (2012)
untersuchten im Auftrag des Bundesmieisums fir Ernahrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz (BMELV) Lebensmittelverluste in der industriellen Verarbeitung auf Basis von
europaischen Literaturwerten. Dabei wurden durchschnittliche Verluste (Median) von
1,85Mio.t/a in der Lebensmittelvarbeitung ermittelt. Mit den Einwohnerzahlen Deutschlands
aus dem Jahre 2012 entspricht dies einem Verlust vokga®o Einwohner und Jahr. Es gilt jedoch
anzumerken, dass die Bandbreite Lebensmittelabfalle in der industriellen
Lebensmittelverarbeitung vo0,21 Miot/a bis 4,58 Miot/a, entsprechend 2,6kg pro Einwohner

und Jahr bis 56,kg pro Einwohner und Jahr, reiqitranert, et al., 2012)/ergleichbare Werte von
1,849Mio. t/a bzw. 22kg pro Einwohner und Jahr wurdém einer européischen Studereicht
(Monier, et al., 2010) Noleppa et al.(2015 betrachten die Verluste aus der industriellen
Verarbeitung von Lebensmittel Die unter Prozessverlusten zusammengefassten Mengen
betragen 2,61 Miot/a bzw. 32,0kg pro Einwohner und Jahr. Davon werdendj8. t/a bzw. 3,7g

pro Einwohner und Jahr als vermeidbare Lebensmittelverluste dargestellt. Mit betrachtlicher
Unsicherheitschatzt die EUStudie FUSIONSerluste in der Lebensmittelverarbeitundurch
Auswertung europaischer Studien ab. Als Griinddiese Unsicherheivird die geringe Anzahl an
Datensatzen mit ausreichender Qualitat angefuhrt, deren Bandbreite yantis 46&g Verluste

pro produzierter Tonne Lebensmittel reicht. Die Hochrechnung auf die 28t&dten ergibt eine
geschatzté/erlustmenge von 38 25kg pro Einwohner und JafBtenmarck, et al., 2016)
Abbildung 5 zeigt die gemittelten Verlustmengen (Median) von durchschnittlich 32 kg pro

Einwohner und Jahr, die in der Lebensmittelverarbeitung in Sxalind entstehen.
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Lebensmittelverluste in der Lebensmittelverarbeitung
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Abbildung5: Geschatztd_ebensmittelverluste in der Lebensmittelverarbeitung in Deutschland.

Die der Literatur entnommenen Verlustmengen scheinen, auch in Anbetracht der angegebenen
Unsicherheiten, Ubereinstimmend zu sein. Es gilt bleibt jedoch anzumerken, dass die Hochrechnung
im Bereich LebensmittelverarbeitunmpraziseDaten liefert. Flachendd&ende Informationen au
Abfallmenge in der Lebensmittelindustrie sind nicht vorhanden. Als Griinde dafur gelten
unterschiedliche Definitionen von Lebensmittelabféllen in der Lebensmittelindustrie und
mangelnde Auskunftsbereitschaft der Unternehmen. Diesg¢eD® werden in der Regel nicht
freiwillig weitergegeben und auch nicht in statistischen Erhebungen eingefo(@enert, et al.

2012, Schneider und Lebersorger 2010)

2.2.3 Lebensmittelverluste im Grof3 - und Einzelhandel
Verluste im Groff und Einzelhadel treten beispielsweise aufgrund abweichende
Qualitatsanforderungen zwischen Haéandler und Abnehmer, Absatzschwankungen,r hohe
Lieferbereitschaft oder Anforderungen an Frische, Optik, Vielfalt, Verfugbarkeit und
MindesthaltbarkeitsRestlaufzeiterauf (Gobel, et al., 2012)
Kranert et al.(2012) ermitteln die Verluste fir den Handel und GrofRhandel auf Basis von
Abschatzungen fir GroRBmaérkte iDeutschland und Abschatzungen fir den deutschen
LebensmitteleinzelhandelLEH) Dabei verden durchschnittliche Verlustmengen (Median) von
0,55 Mio.t pro Jahr bei einer Bandbreite von 08Ro.t pro Jahr bis 0,5Kio.t pro Jahr
angebeben. Umgerechnet auf die Einwohnerzahl Deutschlands im Jahre 2012 entspricht dies einer
Verlustmenge von dehschnittlich (Median) 6,8kg pro Einwohner und Jahr.
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Eine Studie im Auftrag der ECR Austria Arbeitsgruppe Abfallwirtschaft ermittellahr2014 die
Lebensmittelabfalle finf Osterreichischer Lebensmitteleinzelhandelsketten. Es erfolgte eine
Auswerturg der Gesamtumsatze nach kaufm@nnischem Verderb und Retouren und eine
Hochrechnung auf Osterreich. Die Verluste setzen sich aus 71Bi28h und Abschreibungen und
34.468t Retouren zusammen, die einem Gesamtverlust von 106 b2@. 12,5«g pro Einwoher

und Jahr entspechen. Weitergaben im Umfang von 6.62%inkl. Getranke) an Karitative
Einrichtungen werden nicht als Verluste aufgefasst, da sie ihren vorgesehenen Zweck als
Lebensmittel fur den menschlichen Verzehr erfillen. Ebenfalls werden Ind#feéuenzen nicht
bertcksichtigi{Lebersorger & Schneider, 2018)onier et al.(2010)schatzen durch Vergleich vier
nationaler Studien aus Europa die Verlustmenge im Handel kgf@o Einwohner und JahDie
SchweizerischeEidgenossenscifia nennt durchschnittliche Verlustmengen von 38a in
Grof3filialen und 1&a bzw. 2,5 bis 2,9% der umgesetzten Mengen an Leberslanitikeln in
Kleinfilialen desLebensmitteleinzelhandelgSchweizerische Eidgenossenschaft, 201djese
Mengeentsprichtumgerechnet auf die Schweizerische Bevolkereingr Verlustmenge voh2 kg

pro Einwohner und Jahr. Aufgrund der Verwendung von vertraulichen Daten werden keine
Angaben zur Datengrundlage genannt. Mit ® kg pro Einwohner und Jahr eittelte die EUStudie
FUSIONS durch Auswertung europdischer Studien die Verlustmengen im Handel. Zur besseren
Vergleichbarkeit und aufgrund der Datenlage wurden die Verluste aus- @nal3Einzelhandel
zusammengefasgBGtenmarck, eal., 2016)

Abbildungb zeigtdie gemittelten Verlustmengen (Median) von durchschnittliddg9ro Einwohner

und Jahr, die als Verteilungsverlgsh GroBund Einzelhandel in Deutschland entstehen.

Lebensmittelverluste im Grefeind Einzelhandel
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Abbildung6: Lebensmittelverluste inGrof3 und Einzehandel in Deutschland.
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2.2.4 Lebensmitte labfalle in der Aul3er -Haus-Verpflegung

Lebensmittelabféllan der AuReiHausVerpflegung stehen mit deAbféllenbei Endverbrauchern

auf der vierten Stufe der Lebensmittelwertschépfungskette und werden als Konsumverluste
bezeichnet. Konsumverluste stellen Einbul3en von Lebensmitteln dar, die bereits gekamfiund
Verzehr geeignet sin@Noleppa, et al., 2015)

Kranert et al(2012)untersuchen die Lebensmittelabfélle fiwerschiedene Grol3verbraucher wie
Gaststéatten und Beherbergungsgewerbe, Krankenhauser und Pflegeheime, Hochsaudéden
Betriebsverpflegung auf Basis deutscher und europdischer Daten. Dabei wurden durchschnittliche
Verluste (Median) von 1,9 Mio. t/a ermittelt, die umgerechnet auf die Einwohnerzahl Deutschlands
im Jahre 2012 einer Verlustmenge von 2&j6oro Person undahr entspricht. Die Bandbreite der
Verluste reicht von 1,8io. t/a bis 2,3Mio. t/a, die umgerechnet 18,8g pro Einwohner und Jahr

bis 28,6kg pro Einwohner und Jahr entspricht. Aufgrund mangelnder Datengrundlage erfolgte
keine Unterscheidung nach d&fermeidbarkeit der Lebensmittelverlus{&ranert, et al., 2012)
Schranzhofer et al. (2015) erhoben Lebensmittelverluste in 10 Beherbergungsbetrieben, 8
Gastronomiebetrieben und 11 GroRkiichen in Osterreich und berichten valicfil280.000 t

(£ 10%) Lebensmittelverlusten inklusive Zubereitungsresten. Umgerechnet auf die osterreichische
Bevolkerung im Jahre 2015 entspricht dies einer Verlustmenge von 32,6 kg pro Einwohner und Jahr.
DieSchweizerische Eidgenossenscimaiint durdischnittlicheVerlustmengen in der Gastronomie

von 20kg pro Einwohner und Jahr. Der Bereich Gastronomie wurde in Restaurationsbetriebe und
Hotelkiichen, Catering, medizinische und sozialmedizinische Einrichtungen,- Soial
Betriebsverpflegung und Kasemeaufgeteilt. Datengrundlage bilden Abfallbilanzen und eine
Studie zu organischefbfallen ausGrof3kiichenn der SchweitSchweizerische Eidgenossenschatt,
2014) Stenmarck et al. ermittelten durch Auswertung europaischer 8tueine Verlustmenge von
21+ 3 kg pro Person und Jahr fur alle 28-&tdaten DieVerlustmenge umfasst sowohl essbare als
auch nicht essbare Bestandtei{tenmarck, et al., 2016Pie britische Organisation Waste &
Resources Action Programme (WRAP) untersuchte 2013 die Abfallmengen in den Branchen der
AuRerHausVerpflegung mittels Literaturrecherchen, Telefonumfragen unilivhtersuchungen.
Dabei wurdeeine gesamte Verlustmenge von 0J9ib. t/a ermittelt, die umgerechnet auf die
EinwohnerzahGrolsBritannienseiner Menge von 14,Bg pro Person und Jahr entspricht. Davon
stellen 683.60@a bzw. 74% vermeidbare und 235.708 bzw. 26% unvermeidbare
Lebensmittelverluste daWRAP, 2013a)

Abbildung 7 zeigt die gemittelten Verlustmengen (Median) von durchschnittlich 21 kg pro

Einwohner und Jahr, die in der AuBeaus-Verpflegung in Deutschland entstehen.
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Lebensmittelabfélle in der Auls&tausVerpflegung
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Abbildung7: Lebensmittehbfalle in der Au3esHausVerpflegung in Deutschland.

2.2.5 Lebensmittel abfalle bei Endverbrauchern

Neben Abfallen in der AuBeiHausVerpflegung werden auch Lebensmittabfalle bei
Endverbrauchern zu den Konsumverlustegezahlt Alle betrachteten Studien, die
Lebensmittelverluste entlang der Wertschopfungskette darstellen, zeigten die gréf3ten Verluste
beim Endverbraucher. Insgesamt sind die Lebensmiifélee auf Haushaltsebene jedoch am
besten untersuch{Kranert, et al., 2012)

Die Save Food Studie im Auftrag der Cofresco Frischhalteprodukte GmbH & Co. KG ermittelte, dass
in deutschen Privathaushalten @yfio. t Lebensmitté pro Jahr entsorgt werden. Dies entspricht
einer Abfallmenge von 8Ky pro Einwohner und Jahr. Des Weiteren wurden Lebensmittelabfalle
nach ihren Entsorgungsgrinden kategorisiert. 21% der Abféalle wurden als vermeidbar aufgrund
falscher Planung, 38% algneidbar aufgrund falscher Lagerung, 36% als unvermeidbar betrachtet
und 6% der Abfélle fiel aus sonstigen Grinden an. Die Datenerfassung erfolgte mit einer
quantitativen OnlineStudie mit einer Teilnehmerzahl von 500 Personen und eindiagéOnline
Tageluch mit Tagesprotokollen tber das Wegwerfen von Lebensmitteln mit einer Teilnehmerzahl
von 200 Persone(Cofresco, 2011)

In einer Untersuchung der FH Mdunstamurden fur Deutschland im Jal009 4,526Mio.t
Lebensmittelabfall€tr Endverbraucher ermittelt. Datengrundlage bilden Abfallmengenbilanzen
des statistischen Bundamtes. Eine Unterscheidung der Abfélle nach Vermeidbarkeit fand nicht
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statt. Umgerechnet auf die Einwohnerzahl Deutschlands entspricht dies einer Abfallmenge
56,3kg pro Einwohner und Jahr. Die Autoren verweisen darauf, dass die ermittelten Mengen als
Mindestwerte verstanden werden sollten und die tatsachliche Menge nicht unter den angegebenen
Verlustmengen liegtGobel, et al., 2012

Kranert et al.(2012) untersuchten die Menge der Lebensmittelabfélle in Haushalten durch
Auswertung internationaler Literatur und Dateowie Studien zu Analysen von Reghd Biomdill

aus Haushalten und der Betrachtung alternativer EntsorgungsweigeEigenkompostierung,
Verfutterung an Haustiere oder die Kanalisation. Dabei wurden fir Deutschland
Lebensmittelabfalle von durchschnittlich (Median) 6)2io. t/a ermittelt, die umgerechnet auf die

in der Untersuchung verwendeten Einwohnerzahl Deutsuli$ von 81,75 Millionen (Stand Ende
2010) einer Verlustmenge von 7&@ pro Person und Jahr entsprechen. Die Bandbreite der
Lebensmittelabfalle in Haushalten reicht dabei von 4y/6@. t/a bis 9,11Mio. t/a entsprechend

einer Lebensmittelabfallmenge vd6,5kg pro Person und Jahr bis 1dd pro Person und Jahr.
Insgesamtwerden Uber alle Entsorgungswege 35% der Verluste als nicht vermeidbar, 18% als
teilweise vermeidbar und 47% als vermeidbar bezeiclikednert, et al., 2012)

Monier et al.(2010)ermittelten Lebensmittelabfalléen Umfang von 98g pro Einwohner und Jahr

in deutschen Haushalten, ohne Angaben zur Zusammensetzung oder Vermeidbarkeit der
Lebensmittelabfalle zu nenngMonier, et al., 20Q).

Eine Studie des WWF Deutsaofidls aus dem Jahre 2015 schédtartdeutsche Haushalte, die unter
Kleinverbraucher im Bereich der Konsumverluste aufgefiihrt werden, Lebensmittelverluste von
jahrlich 7,23Mlio. t. auf Basis von Literaturwerten fiir Deatdand und anderen Industrielandern.
Umgerechnet auf die Einwohnerzahl Deutschlands im Jahre 2015 entspricht dies einer Abfallmenge
von 88,5kg pro Einwohner und Jahr. Davon werdenMi@. t, entsprechend 6&g pro Einwohner

und Jahr, als vermeidbare Letsnittelabfalle bezeichngiNoleppa, et al., 2015)

Richter et al. (2016) untersuchten die Potentiale an Nahruogd Kiichenabféllen aus privaten
Haushalten in Deutschland. Das Gesamtpotential an Nahrumgsd Kichenabfallen gt
demnach 79,5 kg pro Einwohner und Jahr. Nach Abzug des Entsorgungsweges Kanalisation, tber
die UberwiegendlissigeNahrungsabfallevie Getranke entsorgt werden, verbleibt eine Menge an
Nahrungsund Kuchenabfallen von 73,8 kg pro Einwohner und Jahr.

Stenmarck et al. ermittelten auf Basis von europaischer Studien eine Verlustmenge ¥&rk§2

pro Person und ba fir alle 28 EtStaaten. Di&/erlustmenge umfasst sowohl essbare als auch nicht
essbare BestandteilgStenmarck, eél., 2016)

Abbildung 8 zeigt die gemittelten Verlustmengen (Median) von durchschnittl@th kg pro

Einwohner und Jahr, die in der AuBeausVerpflegung in Deutschland entstehen.
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Lebensmittelabfalle bei Endverbrauchern
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Abbildung8: Lebensmittehbfalle bei Endverbrauchern in Deutschland.

2.2.6 Aufgrund der Datenlage nicht berlcksichtigte Studien
Bezuglich der Vergleichbarkeit der Studien bestehemachtliche Unterschiede, die in der jeweils

verwendeten Methodik begrundet liegen. Bei der Erfassung von Lebensmittelabfallen muss

bericksichtigt werden, dass mdglichst alle Entsorgungswege in der Untargudietrachtet

wurden. Folgendén Tabelle2 aufgeflihten Datenwurden aufgrund des Untersuchungsrahmens

oder aufgrund unzureichender Datenlage nicht verwendet.

Tabelle2: Ubersicht tibemicht verwendete Dateraufgrundder Datenlage

Bereich Quelle Kennzahl Begrindung
EHI Retail Institute keine Bertcksichtigung von
0,31 Mio. t
GmbH (2011) Discountern
Handel hohe Unsicherheit durch
Noleppa et al.
2,4 Mio. t diffuse und nichhomogene
(2015)
Datenlage
AulRRerHaus Noleppa et al. ) fir Hochrechnung
3,4 Mio. t )
Verpflegung (2015) unzureichende Datenlage
keine Berucksichtigung
Barabsoz (2011) | 17,6 kg/(E*a) )
alternativer Entsorgungsweg
Endverbraucher
Schneider, keine Berucksichtigung
27,9+ 3,2kg/(E*a) )
Lebersorger (2009) alternativer Entsorgungsweg
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Das EHI Retail Institute veroffentlichte 2011 eine Studie, die durch Erfassung von Abschriften,
Retouren und Inventurdifferenzen die Lebensmittelverluste zehn deutscheitUbEgtinehmen,

jedoch ohne Discounter, bestimmte. Diem deutschen LEH jahrlich anfallenden
Lebensmittelverluste werden auf 0,34io. t bzw. 3,86kg pro Person und Jahr geschiizH| Retail
Institute 2011 zitiert in Gobel, et al. 2012, Kranert, et al. 2012).

Mit Verteilungsverlusten von 2,58 Mita bzw. 31,6kg pro Einwohner und Jahr ermittelte eine
Studie des WWF Deutschland eine vergleichsweise hohe Verlustmenge in der Distribution. Davon
entsprechen 2,4 Mid/a bzw. 29,4kg pro Einwohner und Jahr vermeidbaren
Lebensmittelverluste (Noleppa, et al., 2015)Zur Ermittlung des Wertes wurden Studien aus
Deutschland und Europa ausgwertet und Gesamtverlustmengen fir EimzeGroRhandel duch
Vergleich des Nahrungsmittelverbrauchs mit deerlisten englang der Wertschopfungskette
bestimmt. Allerdings beschreiben die Autoretie diffuse und nicht homogene Datenlage sowie
dass das Ergebnis fir das Wertschopfungssegment der Vermarktung iruGddtinzelhandel von
hoher Unsicherheit pragt wdr(Noleppa, et al., 2015)

Mit Konsumverlusten der GrofRverbrauchiar Hohe von3,4Mio. t/a ermittelten Noleppa et al.
(2015) die hochsten Verluste im Bereich der AuRBausVerpflegung. Umgerechnet auf die
Einwohnerzahl Deutstdnds betragen die Verluste 41k§ pro Person und Jahr. Davon stellen
2,3Mio. t/a bzw. 28,2kg pro Einwohner und Jahr vermeidbare Verluste dar. Datengrundlage dieser
Studie bildet eine Untersuchung von 5 GroRRkiichen in DeutscHi@dtel, et al., 2014phne
Bericksichtigung weiter Einrichtungen der Au3ddausVerpflegung.

Im Rahmen einer Diplomarbeit der Universitat Stuttgart wurden im Landkreis Ludwigsburg die
Mengen vermeidbarer Lebensmittelabfélle in ausgewdahlten Privatialien untersucht. Dabei
wurden in der ersten Phase der Untersuchung, in der die Teilnehmer nicht durch den Versuchsleiter
beeinflusst wurden, durchschnittliche Lebensmittelabfalle von k@,6pro Person und Jahr
ermittelt. Die Datenerhebung basiert auaddebucherfassungen von Lebensmitteleinkdufen gnd
abfallen. Nicht erfasst wurden dabei nicht vermeidbare Lebensmittelabfélle wie nicht essbare Teile
von Obst und Gemuise @. Kerne) oder Tieren @. Knochen), Verpackungsmaterialien, kleine
Mengen an Tétrn und Schiisseln und nicht essbare Bestandteile wie Bratenspiel3e. Alternative
Entsorgungswege wurden nicht betrachtet. Insofern ist dieser Wert fur die Betrachtung aller beim
Endverbraucher anfallenden Lebensmittelabféllen als zu niedrig zu betrachesnBiteren gilt

die Untersuchung aufgrund der Alterszusammensetzung und der geringen Teilnehmerzahl von 16
Haushalten nicht als reprasentativ, worauf der Autor selbst vervBestabosz, 2011)

In einer Studie des Instituts fur Abfallwirtschaft der Universitat fur Bodenkultur Wien wurden
27,9+ 3,2kg Lebensmittelabfélle pro Einwohner und Jahr durch Restmdilluntersuchungen in 130

Haushalten in einer oberésterreichischen Region und HochrechnunlieaRegion Oberdsterreich,
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ermittelt. Die betrachteten Abfalle beinhalteten Zubereitungad Speisereste, angebrochene und
ungetffnete Lebensmittel und Getrénke. Als vermeidbare bzw. teilweise vermeidbare
Lebensmittelverluste wurde eine Menge von 1584 kg pro Einwohner und Jahr bezeichnet
(Schneider & Lebersorger, 2009)a in dieser Untersuchung alternative Verwertungad
Entsorgungswege wie Bioabfall, Kompostierung, Verfitterung oder Entsorgung im Abfluss nicht

erfasst wurden, ist dieser Wert atsl gering zu betrachten.

2.2.7 Spannweite der Lebensmittelverluste und -abfélle und Hochrechnung auf Hessen

Die mdgliche Spannweite der Menge an Lebensmittelvenystie in den einzelnen Bereichen der
Wertschopfungsketten entstehen, ist zUibersichtin Abbildung9 dargestellt Abgebildetist der
Median, das zweite und dritte Quartil sowie das Minimum und Maximum der Lebensmittelverluste

flr jedenBereich.

Lebensmittelverluste unehbfélle entlang der Wertschofpungskette
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Abbildung9: BoxplotDarstellung der Lebensmittelverlustend -abfélle entlang der Wertschopfungskette

Die in den Kapitel2.1.1 bis2.1.5 ermittelten Mediane der Lebensmittelverlustad ¢abfallein

den Bereicherder Wertschiopfungskette werden ifabelle3 (Spalte 2)Jaufsummiert und deren
prozentuale Verteilung bestimmiit der Bevdlkerung Hessens am 31.12.2015 von 6.176.172
Einwohnern(Hessisches Statistisches Landesamt, 20dd)den die Einwohnergleichwerte auf

Verlustmengen fur das Bundesland Hessen hochgerechnet.
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Tabelle 3: Lebensmittelverlusteund -abfalle in den Sektoren der Wertschopfungskette flr
Lebensmittel.

Bereich der Median der Lebensmittelverluste Umr;e_lcehsr;uer:]gauf
Wertschopfungskette

in kg/(E*a) in % in 1000t.
Landwirtschaft 24,3 14,6 150
Lebensmittelverarbeitung 32 19,2 198
Handel 9 5,4 56
AuRerHausVerpflegung 21 12,8 130
Endverbraucher 80 48,1 494
gesamt 166,3 100 1.02Z7

Uber alle Bereiche der Lebensmittelwertschopfungskette ergibt siofitsein Gesamtverlust von
166,3kg pro Einwohner und Jahr bzw. 1,027 Mio. t pro Jahr in Hedsesijch mengenmaRig, wie
in AbbildunglOdargestellf zu 48% auf Endverbraucher, 2% auf die Lebensmittelverarbeitung,
zu 15% auf die Landwirtschaft, zu 13% auf die AtizersVerpflegung und z6% auf den Handel

verteilt.

Lebensmittelverluste unehbfélle entlang der Wertschdpfungskette
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Abbildung10: Ubersicht der prozentualen Lebensmittelverlusted -abfélle entlang der
Wertschépfungskette.
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2.2.8 Anteil vermeidbarer Lebensmittelverluste  und -abfélle an der

Wertschopfungskette
Die in Kapitel 2.2.7 ermittelten Gesamtverluste entlang der Lebensmittelwertschopfungskette
ermoglichen noch keine Aussage dariber, welcher Anteil des Gesamtverlustes und welcher Anteil
in den jeweiligen Bereichen der Wertschopfungsketiduziert werden kannUm zu bestimmen,
welcher Anteil der Lebensmittelverluste Ansatzpunkte fir Vermeidungsstrategien bietet, werden
Vermeidungsgrade fir jeden Bereich der Wertschopfungskette ermittelt und mit den jeweiligen
Verlustmengen au$abelle3 die vermeidbarenund nicht vermeidbaren Verluste bestimmt.
In Tabelle4 sind die prozentualen Anteile der Lebensmittelverlustel cabfalleder Lebensmittel
wertschopfungskettein RSy  YIF §S32NASY a@SN)YSARaur Nbersiadty R oy A
dargestellt Leberd YA G (St OSNI dzaiS RSNJ YF0S3I2NAS a@BSN¥SAR
 dzZFANHzy R RS& 3ASNAyYy3ISYy 51 GSydzy¥lhy3a dzyR dzy3aSyN:
zusammengefasst. Zudem ist fir jeden Bereich der Wertschépfungskette der Median der

prozentuaén Verluste dargestellt.

Tabelle 4: Anteil der vermeidbarenLebensmittelverlusteund cabfélle in den Sektoren der
Lebensmittelwertschopfungskette.

prozentuale Lebensmittelverlustge Sektor der

Wertschopfungskette
Datengrundlage

vermeidbar und teilweise ) )
) nicht vermeidbar
vermeidbar

Landwirtschaft

Aunkofer (2015) 29% 71%
Beretta et al. (2013) 26% 74%
Median 27,5% 72,5%

Lebensmittelrerarbeitung

Noleppa et al. (2015) 11,5% 88,5%
Kranert et al. (2012) 2,9% 97,1%
Median 7,2% 92,8%

Grof% und Einzelhandel

Noleppa et al. (2015) 92% 8%
Schweizerische

. 95% 5%
Eidgenossenschaf2014)
Median 93,5% 6,5%
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prozentuale Lebensmittelabféllge Sektor der
Wertschopfungskette
Datengrundlage
vermeidbar und teilweise ) )
) nicht vermeidbar
vermeidbar
AuRerHausVerpflegung

Kranert et al. (2012) 55,9% 44,1%
Schweizerische

. 66,7% 33,3%
Eidgenossenschaft (2014)
Noleppa et al. (2015) 67,6% 32,4%
WRAP (2013) 74% 26%
Median 67% 33%

Endverbraucher

Barabosz (2011) 100% -
Cofresco (2011) 59% 38%
Kranert et al. (2012) 65% 35%
Noleppa et al. (2015) 67,8% 32,2%
Schneidek Lebersorger (2009) 55,9% 44,1%
WRAP (2008) 60,9% 39,1%
WRAP (2009) 82% 18%
Median 65% 35%

Im Bereich der landwirtschaftlichen Produktion scheint der Anteil der vermeidbaren Verluste nur
bedingt bekannt zu seifdéager, 2014)Als unvermeidbar gelten Ernteverluste, die maschinell nicht
erfasst oder bereits wahrend défrnte aufgrund mangelnder Vermarktungsfahigkeit aussortiert
werden. Vermeidbare Ernteverluste sind Uberschiisse aufgrund falscher Planung, oder
Lebensmittel, die aufgrund der Form oder des Aussehens nicht vermarktet werden kdnnen
(Aunkofer, 2015) Aunkofergibt fur den landwirtschaftlichen Bereich 29% vermeidbare und 71%
nicht vermeidbare Verluste an. Beretta et al. (2013) schéatzernveiimeidbaren und teilweise
vermeidbarerErnteverluste auf 26% und nicht vermeidbare Verlusté 24%.

Lebensmittelverluste in der Lebensmittelverarbeitung werden nach Monier et al. (2010)
groltenteils als unvermeidbar dargestellt. In ihrer Studie zur Lebensmittelverschwendung in 27 EU
Staaten fuhren in der Fleischproduktion beispielsweise KnodBerippe und Organe an, die fur
gewdhnlich nicht verzehrt werden. Noleppa et al. (2015) geben bei gesamten Prozessverlusten von
2,61Mio.t vermeidbare Lebensmittelverluste von Q,3bzw. 11,5% an. Kranert et al. (2012)

bestimmten die Lebensmittelabféllen ider Industrie mittels Erhebungsbégen und nennen
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vermeidbare Verluste von 53.0%5Dies entspricht bei einem Gesamtverlust in der Industrie von
1,85Mio. t einem Prozentsatz von 2,9%.

Im Bereich Grofund Einzelhandel geben Noleppa et al. (2015) Verigsuerluste von 2,4/io. t,

bzw. 92,0% vermeidbare Lebensmittelverluste bei Gesamtverlusten vorivizg6i an.

Die Schweizerische Eidgenossenschaft (2014) berichtet Uber 30@fmeidbare und 5.000a

nicht vermeidbare Lebensmittelabféalle im schvegigchen Detailhandel.

Im Bereich der GroRverbraucher ermittelten Kranert et al. (2012) fur vermeidbare
Lebensmittelabfalle in Deutschland Verlustmengen 8@86 Mio. t/a bis 29 Mio. t/a. Wird das
arithmetische Mittel der vermeidbaren Verlustmengerwendet, entspricht dies,063 Mio. t/a

bzw. 55,9%ler gesamten Verlustmenge vordMio. t/a im Bereich der GroRverbraucher. Fir die
schweizerische Gastronomie geht die Schweizer Eidgenossenschaft (2014)2vdtio. t/a
vermeidbaren und,1 Mio.t/a nicht vermeidbaren Lebensmittelabfal@us. Nach Noleppa et al.
(2015) produzieren GrolRverbraucher vermeidbare Lebensmittelverluste vaviig, 3, bzw. 67,6%

bei Gesamtverlusten von 3Mio.t an. WRAP (2013) ermittelten in der Aufk¢aiusVerpflegung

0,684 Mio. t/a bzw. 74% vermeidbare und,236 Mio.t/a bzw. 26% unvermeidbare
Lebensmittelverluste im Vereinigten Konigreich.

Haushalte tragen nach Monier et al. (2010) den grodten Anteil an vermeidbaren
Lebensmittelverluste  bei. Fiur  Endverbraucher ermittelte ardbosz  (2011) bei
Haushaltsuntersuchungen eine Lebensmittelabfallmenge von K7 oro Einwohner und Jahr.
Aufgrund der verwendeten Methodik entspricht dies der Menge der vermeidbaren
Lebensmittelabfalle. In der von Cofresco beauftragten Save Food Sietiden 21% der
Lebensmittelabfalle in Haushalten aufgrund falscher Planung und 38% aufgrund falscher Lagerung
als vermeidbar bezeichnet. 36% der Lebensmittelabfalle in Haushalten werden als unvermeidbar
bezeichnet und 6% fallen aus nicht naher genanntaim@en an(Cofresco, 2011 Nach Kranert et

al. (2012) fallen in Haushalten 35% nicht vermeidbare Abfalle (Zubereitungsreste), 18% teilweise
vermeidbare Abfélle (Speisereste) und 47% vermeidbare Abfalle (Lebensmittel) amtBieet,
bezogen auf die gesamtebfallmenge aus Haushalten von6®,Mio. t/a, 2,33 Mio. t/a nicht
vermeidbaren Verlusten1,2 Mio.t/a teilweise vermeidbaren Verlusten un8,13 Mio. t/a
vermeidbaren Verlusten. Bei Noleppa et al. (2015) fallen bei Ebduerhern vermeidbare
Lebensmittelverluste von 4Mio.t., bzw. 67,8% bei Gesamtverlusten von MWA8.t an.
Schneider & Lebersorger (2009) ermittelten bei einer Restmillanalyse in Oberftsterreich
15,6+ 2,4kg, bzw. 55,9% vermeidbare Lebensmittelabfélle pro Einwohner und Jahr bei einer
gesamten Lebensmittelabfallmenge von 2%3,2kg pro Einwohner und JahiNach einer
Untersuchung der Organisation Waste & Resources Action Programme (WRAP) betrugen die

jahrlich vermeidbaren Lebensmittelabfdlle 4fo.t, bzw. 60,9% bei einer gesamten
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Lebensmittelabfallmenge von 6,7 Mio. f&VRAP, 2008)In eirer weiteren Untersuchung des
WRAP wurden 5,Blio. t/a, bzw. 63,9% vermeidbare Lebensmittelabfélle undMib. t/a, bzw.

18,1 % teilweise vermeidbare Lebensmittelabfalle bei einer gesamten Lebensmittelabfallmenge
von 8,3Mio. t/a genannt(WRAP, 2009)

Die gemittelten prozentualen War aus Tabelle4 sind in Abbildung11 fUr die Bereiche der

Wertschopfungskette dargestellt.

prozentuale Lebensmittelverluste urabfalle nach Vermeidbarkeit fiir die
Sektoren der Lebensmittelwertschépfungskette

m vermeidbare und teileweise vermeidbare Verluste nicht vermeidbare Verluste
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
-
0% .

Land- Lebensmittel- GroR3- und AuRer-Haus- End-
wirtschaft verarbeitung Einzelhandel Verpflegung verbraucher

Abbildung 11: Prozentuale Lebensmittelverlustend -abfélle nach Vermeidbarkeit fur die Sektoren der
Lebensmittelwertschdpfungskette.

Um die absoluten Lebensmittelverluste, die in den einzelnen Sektoren der Wertschopfungskette
auftreten, zu bestimmen, werden die gemittelten prozentualen Verlusie Tabelle4 mit dem
Median der Lebensmittelverltss aus Tabelle3 multipliziert und in Tabelle5 dargestellt Die
prozentualen verreidbaren Gesamtverluste von 502 wurden aus dem Quotienten der

Gesamtverluste und der vermeidbaren Gesamtverluste berechnet.
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Tabelle5: Bestimmung der absoluten vermeidbaren Lebensmittelverluste fur die Sektoren der
Wertschopfungskette.

Bereich der Lebensmittelverluste vermeidbare Lebensmittelverluste
Wertschopfungskette

in kg/(E*a) in Prozent in kg/(E*a)
Landwirtschaft 243 27,5 6,7
Lebensmittelverarbeitung 32 7,2 2,3
Handel 9 93,5 8,4
AulRRerHausVerpflegung 21 67 141
Endverbraucher 80 65 52
gesamt 166,3 50,2 835

In Abbildung12 sind die absoluten Lebensmittelverluste pro Einwohner und Jahr (berechnet mit
Datenaus Tabelle5 in denverschiedenen Sektoren der Wertschopfungskette nach Vermeidbarkeit

dargestellt.

absolute Lebensmittelverluste nach Vermeidbarkeit fir die Sektoren der
Lebensmittelwertschdpfungskette

m vermeidbare und teileweise vermeidbare Verluste ' nicht vermeidbare Verluste

Lebensmittelvelruste in kg/(E*a)

Land- Lebensmittel- GroR3- und AufR3er-Haus- End-
wirtschaft verarbeitung Einzelhandel  Verpflegung verbraucher

Abbildung 12: Absolute Lebensmittelverluste in kg pro Einwohner und Jahr nach Vermeidbarkeit fur die
Sektoren der_ebensmittelwertschdopfungskette.

Eine Ubersicht der prozentualen vermeidbatesbensmittelverluste ist iAbbildungl3dargestellt.
Geringe vermeidbar Verluste treten dabei in der Lebensmittelverarbeitung mit 3% bzwk@#o
Einwohner und Jahundin der Laadwirtschaft mit 8% bzw. 6 kg pro Einwohner und Jahuf. Im
Handel werden 1% bzw. 8,4&g vermeidbare Lebensmittelverluste pro Einwohner uadirJ
erreicht. Vergleicht man die Werte ad@abelle5, werden im Handel mit 93,5% die prozentual
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hochsten vermeidbaren Verluste erreicht. Auf Ebene des Konsums &btarfalls hohere Verluste
von 17% bzw. 141 kg pro Einwohner und Jahr in der AufltaiusVerpflegungund 62% bzw. 5Rg

pro Einwohner und Jahr bei Endverbrauchern auf.

vermeidbare Lebensmittelverluste urdbfalle entlang der
Wertschopfungskette

Landwirtscha

8% Lebensmittel
verarbeitung
3%

Handel
10%

Endverbraucher ——
62%

Aul3erHaus
Verpflegung
17%

Abbildung 13: Ubersicht der prozentualenteile anvermeidbaren Lebensmittelverluste und -abfallen
entlang der Wertschopfungskette.

2.2.9 Beurteilung der Mengenrelevanz von Lebensmittelverlusten und -abféllen

Im Konsumbereich, bestehend atysRerHausVerpflegung und bei Endverbrauchern, fatit 79%

der grofdte Anteil an vermeidbarebebensmittelabfalleran. Die grof3ten Effekte im Hinblickuf
eine ressourcenschonende Lebensmittelnutzung und in Folge auf den Klimaschutz kénnen erzielt
werden, wenn in den Bereichen AuRdausVerpflegung und EndverbrauchévlalRnahmen
ergriffen werden. Dies stellt der Bereich der Wertschopfungskette mit der hdchsten
Mengenrelevanz daDer Grols und Einzelhanddbietet ebenfallsAnsatzpunke zur Reduzierung
vonLebensmittelverlustear, da diesezum Groliteibusvermeidbaren Verlusten, die nahezu alle
konsumfertig sindpestehen(Noleppa & Cartsburg, 201%)er Anteil der vermeidbaren Verluste

der Landwirtschaft underLebensmittelverarbeitung ishit insgesamiL1% vergleichsweise gering.
Die Ergreifung von MaRnahmémdiesem Bereich hat aufgrund der geringen Mengenrelevanz nicht

die hochste Prioritat.
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3 Okologische Auswirkungen von Lebensmittelverlusten

Vermeidbare Verluste von Lebensmitteln stellen in globaler Sicht nicht nur eine Hedrsing

fur die Nahrungsmittelverfiigbarkeit dar, sondesme sind auch Zeicheeiner unzureichendae
Ressourcennutzung mit negativen 6kologischen Auswirku(geleppa & Cartsburg, 2015)

Um die Umweltbelastung und die Ressmennutzung zu erfassen, existiert eine Vielzabih
Indikatoren, unter anderem Phosphornutzung, Eutrophierung, Versauerung, fossile
Primarstoffnutzung, Feinstaubbildung, Landnutzungsanderungen oder Auswirkungen auf die
Biodiversitat(Meier, 2013)

Es wird zum Beispiel unterschieden zwischen Umweltwirkungen wie dem Klimawandel, den
zugrundeliegenden Treibhausgasen oder dem Ressourceneinsatz, der die Treibhausgasemission zur
Folge ha{Gobel, et al., 2012)

Wichtig bei der Auswahl der Indikatoren sind eine hohe Umweltrelevadzeine Abbildung der
Ressourcennutzung. Deshalb wird zWdrfassung der klimatischen Auswirkungen der
Lebensmittelverluste der Indikator Treibhausgasemissien ausgewahlt Um die Nutzung
natirlicher Ressourcen abzudecken, werdenldaékatorenBlauwasserbedartind Flachebhedarf
untersucht.Nachfolgendverden dieausgewahlterindikatorennaher erlautert

In der Diskussion um den anthropogenen Einfluss aof Teibhauseffektiicken vermehrt die
Einfluse der Ernéhrung in den Fok{Meier, 2013)Lautder Europaischen Kommissi011)sind

17% der direkten Treibhausgasemissionen auf die Ernahrung zurickzufuhren. Neben
Treibhausgasemissionen aus dendwirtschaftlichen Produktion werden Treibhausgase bei
Verpackung, Lagerung Transport, Zubereitung und Entsorgemgtiert. Hinzu kommen
Emissionen aus Landnutzungsénderungen bei der Umwandlung von naturbelassenen Ehiichen
Grinland in Agndlachen(Noleppa et al., 2012)

Fur die Versorgung seiner Bevdlkerungnportiert Deutschland fast zwei Drittel der
landwirtschaftlichen Flache. Nur ein Drittel der Flache steht im Inland zu Verfiiiglaygr, et al.,

2014) Andererseits werden durch den Expatn Lebensmitteldandwirtschaftliche Flachen in
Deutschland durch ausléandischen Konsum beansprydigier, 2013) Im Jahr 2014war
Deutschland hinter den USA und Chinder drittgrof3te Agrarimporteur und der viertgrofite
Exporteuer von Agrargutef8MEL, 2015)

Fir die Herstellung und Verarbeitung von Ernahrungsgitenerden groRe Mengen
Bewésserungswasser und Pegsswasser verwendeie im Ausland anfallenden Wasrmengen

Ubersteigen dabeten Inlandsverbrauch um ein Vielfach@gdayer, et al., 2014)Fur folgende
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Betrachtungerwird fur den Wasserbedader IndikatorBlauwasser ausgewahtter die Entnahme

von Grund oder Oberflachenwassdyeschreibt(Mekonnen & Hoekstra , 2010)

Durch ein global begrenztes Angebot an Flachen, Wasserwetgren Ressourcersowie
Konkurrenz um deren Nutzung, beispielsweise fir den Ausbau erneuerbarer Energien, besteht die
Notwendigkeit, Ressourcen moglichst effizient zu nutzen und die ausgewahlten Umweltindikatoren
néher zu betrachten

Eine Ubersicht liber das methodische §&men zur Abschatzung der Umweltauswirkungen der

Ernahrung und der Lebensmittelverluste befindet sich in Abbildung 14.

Definition von
Lebensmittelkategorien

A 4

A 4

Berechnung der
Umweltauswirkungen der
Nahrungsmittelproduktion

Recherche der
Umweltauswirkungen vo
Nahrungsmitteln

Umweltauswirkungen der
Ernéhrung

durchschnittlich zur Einteilung der zur
Verfiigung stehende Verfugung stehenden
Nahrung Nahrung in Katgorien

n} {

A 4

durchschnittliche
Umweltauswirkungen pro
kgNahrungsmittel

Y

Berechnung der
Abfallzusammensetzung . .
_ Umweltauswirkungen Umweltauswirkungen der
nach Bereich der . .
Wertschépf Kett nach Bereichen der Lebensmittelverluste
ertschopfungskette }
piung Wertschopfungskette

Abbildung14: Ubersicht liber die Abschatzung der Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten
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Ausgangspunkt fur die Untersuchung der Umweltauswirkungen des Lebensmittelkonsums bildet
die jahrlich in Deutschland zur Verfigung stehende Lebensmittelmenge. Fir die Abaghdez
Okologischen Auswirkungen der Erndhrung werden daher die Treibhausgasemissionen, der
Blauwassdredarfund dieFlachennutzunger zur Verfligung stehenden Lebensmittel recherchiert
und dargestellt. Im Anschluss wird die Zusammensetzung der Lebeglsiidtle auf den Stufen

der Wertschopfungskette recherchiert. Da eine Aufschlisselung des Abfallmengenstroms fir
einzelne Lebensmittel aufgrund fehlender Daten nicht mdglich ist, werden Lebensmittel und
Lebensmittelabfalle in Produktgruppen kategorisié8b werden an einigen Stellen Annahmen
getroffen, wie beispielsweise die Zusammensetzung von Tellerresten. AnschlieRend werden die
Okologischen Auswirkungen der Lebensmittelverluste den einzelnen Lebensmittelkategorien,
unterteilt nach Bereich der Wertschéungskette, zugewiesen. Getranke sind nicht Gegenstand
dieser Untersuchung, da hierzu keirifschliisselung nach der Art dentsorgten Getranke
vorliegt. Grundhierfir ist, dass die Entsorgung von Getranken meist Gber den Abfluss erfolgt. Eine
direkte Efassung der Art und Menge ohne Beeinflussung der Teilnehmenden, wie bei einer
Abfallanalyse, ist nicht mdgliclla sie meistiber Befragungen oder Tagebuchfihrung ermittelt
werden. Werden in der verwendeten Literatur Verlustmengen fur Getranke aufgefiihrt, werden

diese heraus gerechnet.

3.1 Abgren zung der untersuchten Lebensmittelgruppen

Um einerseits die Lebensmittel der zuerfligung stehenden Nahrung und andererseits die
entsorgten  Lebensmittelabfalle miteinander verrechme zu kdnnen, wirden
Lebensmittelkategorierdefiniert, die eine Einordnungus beiden Datensatzen erlaubt. Grund
hierfir ist, dass Lebensmittel wibeispielsveise Teigwaren, Reis und Kartoffelprodukte in
Abfalluntersuchungen haufigunter dem Begriff Starkebeilagen oder nicht definierbare
Lebensmittelabfalle untedem Begriff Sonstige aufgefiihrt werdebie Lebensmittekategorien,
aufgelistetin Tabelle6, sind in zwei Hauptkategonmeaufgeteilt In Kategorie Ilbefinden sich
definierbare Lebensmittel undabfélle. Backwarenwerden hierbei gesondert aufgefuhrt, da sie
aufgrund ihres Verarbeitungsprozesses nicht in der zur Verfigung stehenden Nahrung aufgefiihrt
sind, jedoch fir einetedeutendenTeil der Lebensmittelabfélle verantwortlich sind. Kategorie 2
beinhaltet Lebensmittel und Lebendteiabfille die entweder aufgrund ihrer geringen Menge
nicht in der Verzehrsstatistik aufgefihrt sind bzw. aufgruddrarbeitung, Verderb oder
Abfallvorbehandlung nicht eindeutign Produktgruppen einzuordnesind. Die Lebensmittel

wurden nach BMEL (2015)nd (Noleppa et al., 2012 diefolgenden Kategorien eingeteilt
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Tabelle6: Kategorisierung von Lebensmitteln und Lebensmittelabféallen

Nr. Lebensmittelkategorie

1 Lebensmittel und_ebensmittelabfélle

11 Fleisch und Fisch
beinhaltet: Schweinefleisch, Gefliigelfleisch, Rindd Kalbfleisch, sonstiges Fleisatki
Schaf, Ziega-, Wild-, Kaninchenfleisgh Fisch und Fischerzeugnisse

1.2 Milchprodukte und Eier
beinhaltet: Milch(inkl. ZiegenmilchMilchgetranke, Milcherzeugnisgaki.
Kondensmilcherzeugnisse, Milchpulver), Kése, Eier und Eiererzeugnisse, tierische Fe
(ohne Schlachtfette)

1.3 Getreide, Teigwaren, Reis, Kartoffelprodukte
beinhaltet: Getreidprodukte (Hart und Weichweizenmehl, Roggenmehl, Erzeugnisse §
sonstigem Getide), Reis, Kartoffelprodukte, pflanzliche Fette

1.3.1 davon: Backwaren

14 Obst, Gemuse, Salat
beinhaltet: Obst (inkl. Zitrusfriichte, Trockenobst), Gemise (iHklsenfrichte Sala},
Schalenfriichte

15 Zuckerwaren, Sif3speiseBiiRigkeiten
beinhaltet: Zucker, einschl. RibensaBluko®, Isoglukose, Honig, Kakaoproduktgifde

Nachspeisensonstige Sulwaren

2 Sonstige Lebensmittel und Lebensmittelabfélle
beinhaltet: Speisereste, Tellerreste, Zubereitungsrestestiggerichtesonstige
Lebensmittelabfélle

3.2 Datengrundlage zur Bestimmung der Umwelta uswirkungen

Um die Umweltauswinkngen von Lebensmitteln und Leimmittelabfallen zu bestimmenyerden

die Mengeder pro Einwohner und Jahr verfiigbaren Lebensmittel sowie Dateuggewahlten
Umweltindikatorender jeweiligen Lebensmittel bendtigDbazu werden im ersten Schritiedim
Statistischen Jahrbuch tber Erndhrung, Landwirtschaft und FQBMEL, 2015 ufgefihrten zur
Verfigung stehenden Lebensmittélr das Jahr 2014n Lebensmittellategorien (s. Kapitel3.1)
eingeordnet AnschlieBend werden umweltrelevante Daten zu Treibhausgasemissionen,
Wasserverbrauch und zur Flachennutzung der Literatur entnommen und den Lebensmitteln
zugeadnet.

Zur Bestimmung vonTreibhausgasemissionen werden Daten verwendet, dteoduktion,

Verarbeitung, Handel, Transport und VerpackudmggticksichtigenNicht bericksichtigt werden
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Emissionen aus Landnutzungsanderungen und Landnutzung sowie Emissionen aus fossilem
Energieverbrauch in der Landwirtschaft und den-wand nachgelagerten Bereichen wie der
Energiebedarf im Haushalt bzw. in d&astronomie, beispielsweise fur Einkaufsfahrten, Kihlen
oder Kochen oder der Energiebedarf der Entsorgungsph@éeier, 2013) Treibhausgas
emissionen sind aukohlendioxid (CQ), Methan- (CH) und LachgasemissiongiN;0) aggregiert

und werden als CAquivalente dargestellt.

Fur die BerechnupdesWasserverbrauchsvird der UmweltindikatorBlauwasser betrachtetjer

die Verwendung von Oberflachender Grundwasser zur Produktion eines Gutesnzeichnet
(Mekonnen & Hoeksa , 2010) Bertcksichtigt wurde detprodukt und landerspezifische
Blauwasserbedarthlandisch produzierter sowie importiert&rzeugnisséMeier, 2013)

Fur die Berechnung dé-lachennutzung wird der Flachenbedemitindisch erzeugteAgrarguter,
importierter Agrargiter sowie von Agrarexporten aus Deutschland bertcksichtigem wurden

die Flachen zur Produktion der Verpackungendie Bestimmung des Flachenbedarfs mit
einbezoger(Meier, 2A.3).

Die verwendeten Umweltfaktoren liegen somit innerhalb der Systemgrenzen Produktion,
Verarbeitung, Handel, Transport und Verkacg. Die Umwelteffekte fiir die nachfolgenden
Berechnungemelten hiernach fiir ein Produkt, das sich an der Grenze detsdhdpfungsstufen
Handel und Endverbraucher befindet.

Die verwendeten Ausgangsdaterler zur Verfiigung stehenden Nahrursind in Tabelle7, die
Ausgangsdatenfir CQ-Aquivalente, Blauwasseedarf und Flachennutzung pro kg eines

Lebensmittelsind inAnhangl dargestellt.

3.3 Abschéatzung der Umweltauswirkungen der Erndhrung
In diesem Kapitelverden die Mengen dejahrlich produziertenLebensmittel und diemit der
Herstellung einhergehendeRessourennutzung und Umweltbelastundargestellt und in den

Kontextweiterer Umweltbelastungen eingeordnet.

3.3.1 Ermittlung der Umweltauswir kungen der Ernahrung

Zur Abschatzung der Umweltauswirkungen der Ernahmweglen, in Anlehnung an di&lethode

der WWFEStudie vorNoleppa et al. (2012)ie Mengen der zum Verzehr stehenden Lebensmittel
mit den lebensmittelspezifischen Kenndaten zu ddwlogischen Auswirkungen multiplizieth

der ersten Spaltdn Tabelle7 sind die Lebensmittelkategorien (Kapitel 3.1) und die darin
eingeordneten Lebensmittel aus dem Statistischen Jahrbuch tber Ernahrung, Landwirtschaft und

Forsten(BMEL, 2015)n Spalte 2 die korrespondierenden Lebensmitehgenpro Einwohner und
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Jahrdargestellt.In Spalte3, 4 und5 sind die Umweltauswirkungen der Lebensmifieb Einwohner
und Jahr dargestellt, die durch Multiplikation der Lebensmittelmenge mit den entsprechenden
Ausgangsdaten berechnet wurdeB®ie Ausgangsdaten fingie Berechnungsind in Anhang1

zusammengefasst

Tabelle 7: Abschatzung derCQ-Aquivalente, des Wasser und des Flachenbedarfsler
durchschnittlichpro Einwohnerzur Verfligung stehendehebensmittel

Spalte 1 2 __ 3 4 5
zur Verfugung | CQ-Aquivalente | Blauwasserbedarf| Flachemedarf
Nahrungsmittel stehendg der verbra.ucht.en der verbrau.chten der verbrau.chten
Nahrung in Lebensmittel in Lebensmittel Lebensmittel
kg/(E*a) kg/(E*a) in m3/(E*a) in m2/(E*a)
Quelle BMEL (2015) Anhang 1
1.1 Fleisch und Fisch 100,9 846,6 3,4 1337
Rind und Kalbfleisch 12,7 236 1,1 691
Schweinefleisch 52,1 414 1,5 464
Geflugelfleisch 19,1 112 0,3 119
sonstiges Fleisch 3 51,7 0,3 59,8
Fische und Fischerzeugnisse 14 335 0,2 2,4
1.2 Milchprodukte und Eier 138,5 580,2 2,8 549,2
Milch, Milchgetranke 85 160 1,0 123
Milcherzeugnisse 10,3 37,1 0,2 31,7
Kase 24,2 243 11 239
Eier und Eiererzeugnisse 14,1 43,9 0,1 53,6
Tierische Fette 4.9 96,7 0,4 101
i i ig

g’rgggz'i‘zuﬁégware”’ REE 179,4 249 2,9 257,5

ég’iﬁgx:n” 86 132 05 151
g:é'f\;l‘;erga‘;d”kte (B 95,6 146 05 167,3
Reis 5,3 32,9 1,8 11,0
Kartoffelprodukte 64 33,9 0,4 19,2
Pflanzliche Fette 14,5 36,0 0,2 60,0
1.4 Obst, Gemuse und Salat 201 167,8 18,3 1441
Obst 102,7 85,2 9,0 88,3
Gemiise (inkl. Hilsenfriichte) 93,6 78,6 2,6 42,1
Schalenfriichte 4,7 3,9 6,7 13,7
1 666,5 1945 27,9 2477
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Somit stehen einem Einwohner pro Jahr 666, &gensmitteim Durchschnitzur Verfigung. Fur
die Produktion dieser Lebensmittel werden 1945 kg Treibhausgase in Form yédm@alenten
emittiert. Des Weiteren werden fir die Produktion 27,9 m3 Blauwasser verwendet und eine Flache

von 2477 m2in Anspruch genommen.

Auf das Bundesland Hessen bezogen, umgerechnet mit einer Einwohnerzahl von 6.176.172
(Hessisches Statistisches Landesamt, 204&hen jahrlich 4,11Mio.t Lebensmittelzur
Verfugung, fur deren Produktion 12 Mio. t £&guivalente emittiert, 17Mio. m3

Blauwasser verwendet und eine Flackon 1,53Mio. hain Anspruch genommen wird.

Talelle 8: Okologische Auswirkungen der Ernahrung in Hessen

Lebensmittelbedarf 4,11 Mio. tpro Jahr
Treibhausgasemissionen | 12 Mio. t C@-Aquivalentepro Jahr
Blauwasserbedarf 172Mio. m3 pro Jahr
Flachenbedarf 1,53Mio. hapro Jahr

Noleppa & Cartsburg (2015) errechneten in ihrer Studie des WWF Deutschland, nach dem
Herausrechnen von Getranken, Treibhausgasemissionen von 1.875%4¥g@@lentar und eine
Flacheninanspruchnahme der Ernahrung von 2.270 m2 pro Einwohnelalmdin Anbetracht der
geringfugig unterschiedlichen Zusammensetzung nach Art und Menge der Lebensmittel sowie der
unterschiedlichen Ausgangsdaten fir die 0kologischen Auswirkungen scheinen diese Ergebnisse
vergleichbar. Jepsen et al. (2016) ermitteltereiner Studie im Auftrag des Umweltbundesamtes
(UBA) die Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten auf Ebene des Konsums.
Ausgangspunkt fir die Analysen waren die von Verbrauchern in Deutschland konsumierten
Lebensmittel. Demnach werden durch den deutschen Lebensmittelkonsum pro Einwohner und Jahr
Treibrausgasemissionen von 2,7 t &&yuivalente emittiert, 14 m3 Wasser in der Landwirtschaft
verbraucht und 2.700 m? landwirtschaftliche Flache beansprucht. Grund fir die Abweichung der
Treibhausgasemissionen von ca. 750 +&quivalenten liegen in der Berigikhtigung des fossilen
Energieverbrauchs in der Landwirtschaft und auf Ebene des Konsums, die Jepsen et al. auf 719 kg
CQ-Aquivalente beziffert. Die Differenz des Wasserverbrauchs liegt darin begriindet, dass Jepsen
et al. den landwirtschaftlichen Wasserbrauch betrachten, ohne nachgelagerte Stufen der
Wertschopfungskette zbertcksichtigeninsbesondere bei der Bestimmung des Wasserverbrauchs
bestehen erhebliche Schwankungen. So berichten Kummu et al. (2012) von 27 m3 und FAO (2013)

von ca. 25 m3 Wassegrbrauch pro Einwohner und Jahr allein fur Lebensmittelverluste.
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3.3.2 Einordnung der Umweltauswirkungen der Erndhrung
Zur Einordnung der Okologischen Auswirkungererden nachfolgend die in Kapitel3.3.1
berechngen Werte mit Indikatoren zum privaten Konsum und dessen Umweltbelastungen

verglichenEine Ubersichist in Abbildungl5 dargestellt.

Treibhausgasemissionen Blauwasserbedarf Flachenbedarf
CQ-Aquivalente in t Ea? inm3 Eal inm2 E al
12 112 60,0 56.5 3000
2460
10 A 9.5 50,0 - 2500 2477
8 - 40,0 - %7 2000
6 - 30,0 - 21.9 {1500 -
4 4 20,0 - 1000 -
1,95
2 1 1 500 -
018 l 10,0
0 - T T - T 0,0 - 0 -
Deutsch- Energie .Land- Ernahrung Textilien  Privat- Ernahrung Land- Land- Ernahrung
land (D)  wirtschaft (D) haus- wirtschaft wirtschaft
(D) (D) halte (D) (D) (Hessen)

Abbildung15: Treibhausgasemissionen, Blauwassend Flachenbedarf der Lebensmittelverluste im
Vergleich.

Nachdem nationalen Inventarbericht zum Deutschen Treibhausgasinventar-P2d@wurdenim

Jahr 2014 in Deutschland 902 Mio. t @-Aquivalente emittiert. Umgerechnet auf
Einwohnergleichwerte entspricht dies Treibhausgasemissionen von 11,2 t pro Einwohner und Jahr.
Den groRten Anteil an Treibhausgasemissionen haben zu 84,5% energiebedingte
Treibhausgasemissionen zu 7,3 % industridirozesse und zu 6,8% die Landwirtschaft
(Umweltbundesamt, 2016) Damit ergibt sich fur dieinlandische Landwirtschaft ein
Einwohnergleichwert von ca. 800 &f3-Aquivalentepro Einwohner und Jahr.

Laut Umweltbundesamtwurden fur das Jahr 2010 von.ZB9Mio. m3 Blauwasser fur den
Inlandsverbrauch von pflanzlichen und tierischen Erzeugnissen der Landwirtschaft und des
Ernahrungsgewerbesnd 4.622 Mio. m3 Blauwasser fur Textilibarichtet. Zusammen mit dem
direkten Wasseverbrauch deutscher Privathaushalen 3.004 Mio. m3 Wasser entspricht dies
umgerechnet auf Einwohnergleichwerte einem WasserfuRabdruck 2¥hm3 pro Einwohner
(Mayer, et al., 2014Fr die Erndhrungrurdendavon989 Mio. m3Blauwassefir die inlandishe

Produktion verwendet, 2784 Mio. m3 wurden exportiert und 5094 Mio. m3 impor{igtayer, et
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al., 2014) 2310 Mio. m® Blauwassexwurden somitdurch pflanzliche und tierische Produkte
importiert.

Der Flachenbedarf betrug im Jahre 2010 fir die inlandid¢bevendung inlandisch erzeugter
Ernahrungsguter in Deutschlands 14,7 Mio. ha. Zusatzlich wufdenden Inlandsbedarf
18,2Mio. ha Flache importiert, 12,Mio.ha wurden exportiert. Daraus ergibsich ein
Flachenbedarf von 20 Mio. ha fiir in Deutschland verbrauchte Ernahrungsgtter pflanzlichen und
tierischen Ursprung@Mayer, et al., 2014)Umgerechnet auf Einwohnergleichwerte entspricht dies
einem Flachenbedarf von cad@m2.

In Hessenbetrug im Jahr 2015 die landwirtschaftlichngizte Flache769.500ha (Hessisches
Statistisches Landesamt, 201%nde 2015 betruglie Bevdlkerungszahl in Hessérl76.172
Enwohner (Hessisches Statistisches Landesamt, 201Bhgerechnet entspricht dies einer
Flachennutzungon 1432m?2 pro EinwohnerDaraus ergibt sich einBifferenzzum berechneten
Flachenbedarf der Ernahrung T&belle7) von ca.1000m? pro Einwohner, diaus demdeutschen

In- und Auslandmportiert werden muss.

Des Weiteren wurdenni Jahr 2012n Hessen 41,8io. t CQ-Aquivalente emittiert(HMUKLYV,
2016) Dies entspricht mit deBevolkerungszahion 6.016481Einwohnern in HesseBnde 2012

(Hessisches Statistisches Landesamt, 26il@y Treibhausgasemission v6/9t CQ-Aquivalente
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3.4 Abschéatzung der Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten
Grundlage fur die Abschatzung der Umweltauswirkungen Lebensmittelverlusterbilden die
umweltrelevanten Datentiir einzelne Lebensmittelgruppen, bezogen auf ein kg Lebensnditel,

in Tabelle9 aufgefiihrt sindDiese Daten sind dem Anhah@ntnommen.

Tabelle 9: Umweltrelevante Daten von Lebensmittelgruppen zur Berechnunder
Umweltauswirkungen von Lebensmittelmittelverlusten.

CQ-Aquivalente Blauwassebedarf Flacheredarf
Nahrungsmittel pro kg Lebensmittel| pro kg Lebensmittel | pro kg Lebensmittel

in kg in I/kg in m%/kg
1.1 Fleisch und Fisch 8,39 33,8 13,25
1.2 Milchprodukteund

. 4,19 20,3 3,96

Eier
1.3 Getreide, Teigwaren,

1,39 16,3 1,44
Reis, Kartoffelprodukte
1.3.1 Backwaren 1,53 54 1,75
1.4 Obst, Gemuse und

0,83 90,84 0,72
Salat
1.5 Zuckerwaren,
SiuRspeisen, Snacks, 2,17 10,8 4,06
SuRigkeiten
gewichteter Mittelwert 2,92 41,9 3,72

Durchschnittlich werden somit flir dReroduktion von eineniKilogramm Lebensmittel 2,92 ki3-
Aquivelente emittiert, 41,9 | Blauwasser verwendet ued wird eine Flache von 3,72 m

beansprucht

3.4.1 Zusammensetzung von Lebensmittelverluste n und -abfélle n nach

Produktgruppen
Um die Umweltauswirkungen der Lebensmittelverlusteden Bereichen Handel, AuBdaus
Verpflegung und Endverbrauchebestimmen zu konnen, ist eine Aufschlisselung der
Zusammensetzung von Lebensmittelabféllen nétigir die Landwirtschaft und die
Lebensmittelverarbeitundiegt in der Literatur keine Zusammensetzung der Verluste vor. Eine
solche Zusammenstellurder Verluste erscheint aufgrundder Vielzahl deBetriebe und jeweils
produzierten und verdreiteten Lebensmittel schwierig. Adsesem Grund wird nachfolgertle
Zusammensetzung der Lebensmittelverluste gabfalle fir denLebensmittelhandeldie Aul3er

HausVerpiegung und Endverbraucher in Privathaushalten dargestellit.
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In Abbildung 16 sind die in der Literatur beschriebenen Zusammensetzungen der

Lebensmitteldfalle im GroBund Einzelhandel dargestellt.

Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle nach Produktgruppen im Handel

Lebersorger,
Schneider (2014) 13,8 6,8
Gobel et al.
(2014) 14.3 33,7 3,1 20,4
gewichteter Mittelwert 14 10 1 10

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

m Fleisch und Fisch m Milchprodukte und Eier
Backwaren Getreide, Teigwaren, Reis, Kartoffelprodukte
Obst, Gemuse und Salat B SURspeisen, Snacks, SuRigkeiten

B Sonstige

Abbildung16: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste im Handel.

Gobel et al. (2014) untersuchten die Anteile verschiedener Produktgruppen an der Gesamtmenge
der Lebensmittelverluste von drei GroRhéandlern durch Auswertung von Daten der
Warenwirtschaftssysteme. LebersorgerSchneider (2014) untersuchten diebensmittehbfalle

funf Osterreichischer Lebensmitteleinzelhandelsketten. Es erfolgte eine Auswertung der
Gesamtumséatze nach kaufménnischem Verderb und Retouren und eine Aufschliisselung des Bruchs
und der Abschreibungen nach Produktgruppen. Um die unterschiedlidhi@timrAengen aus Grold

und Einzelhandel abzubilden, wird der Mittelwert gewichtet. Nach Kranert et al. (2012) betragen
die Verluste im Grof3handel 61.000 t, entsprechend 11%, unideimensmitteleinzelhandéLEH)
490.000t, entsprechend 89%.

Mengenmaliig stédn Obst, Gemuse und Salat mit 48% den gré3ten Teil der Lebensmittelabfélle im
Handel. Wobei die prozentualen Abfallmengen lilBHdeutlich héher als im GroRRhandel sind.
Ebenfalls zeigersich betréchtliche Unterschie zwischen Grofund Einzelhandel bei de

prozentualen Menge an Milchprodukten und Eiern, die im Durchschnitt 10% betragen.
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Die in der Literatur beschriebene Zusammensetzung der Lebensabiéééienach Produktgruppen

in Unternehmen der AuRddausVerpflegungst in Abbildungl? dargestellt

Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle nach Produktgruppen in der

AuRerHausVerpflegung
Gobel et al.
(2014) ﬂ 3 55
Hrad et al. pEEge 3,7 59,1
(2016) 10 SIS ' '
Schranzhofer
etal, (2015) AT 43 59,4

Mittelwert 4 58

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

m Fleisch und Fisch m Milchprodukte und Eier
Getreide, Teigwaren, Reis, Kartoffelprodukte m Obst, Gemuse und Salat

B SlRspeisen, Snacks, SuRigkeiten B Sonstige

Abbildung17: Zusammensetzung der Lebensmittelabfélle in der AuktusVerpflegung.

Auffallig sind vergleichsweise hohdN2 T Sy {idzZt £ S aSy3aSy RSNJ YI{iS32NR:
beinhalten Speisen wie B. Suppen, Saucen oder zubereitete Speisen wie Auflauf mit Gemuse

oder Fleischanteilen, die nicht in andere Kategomémgeordnetwerden kénnen(Gobel, et al.,

2014)

Die n der Literatur beschriebenédusammensetzunder Lebensmittelabféalleach Produktgruppen

bei Endverbraucheriist in Abbildungl8 dargestellt. Sieinterliegteiner gewissen Varianz, ist aber

trotzdem gut vergleichér.
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Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle nach Produktgruppen bei
Endverbrauchern

o
)

Barabosz (2011) [RORRREHC] 48,1 13,8 m Fleisch und Fisch

Bernhofer (2009) BeR:]

B Milchprodukte und
Eier

Cofresco (2011) 11 48 5

>
w
=
[N
[ee}
(=Y
= N
=
[EEN
9
N
N
o
[o¢]
N
D
-

Guisa (2012) 40,0 1 17,0 Backwaren

Kranert et al.

(2012) 11,2 11,2 48,5 15,1

u Getreide, Teigwarer
Schneider, Reis, Kartoffel-
Lebesorger 11,0 12,9 3.4 26,6 2O 157 produkte
(2009)

m Obst, Gemise und
Selzer (2010) 7,1 16,7 m 35,6 0,9 22,3 Salat
Vaak, Géath (2014) [EEZAREN (0572 28,6 6,1 23,5

B SURspeisen, Snacks

SuRigkeiten

WRAP (2008) 50,7 2 20,0

m Sonstige
Mittelwert O 12 & 39 1 19

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abbildung18: Zusammensetzung der Lebensmittelabfélle in Privathaushalten.

Im Durchschnitt setzen sich Lebensmittelabfélle bei Endverbrauchen nach Gewi@% aus
Fleisch und Fisch, zu 12% aus Milchprodukten und Eiet@%w@aus Backwaren, zu 3% aus Getreide,
Teigwaren, Reis und Kartoffelproduktezu 39% aus Obst, Gemise und Salat und zu 1% aus
SuRspeisen zusammen. Weitere 19% sind sonstige Abfalldctienéher definiert sind.

Aus den in den Abbildunger® &, 18 aufgeflihrten Zusammensetzungen der Lebensmittelabflle
Handel, in der AuRRddausVerpflegung und in Privathaushalteverden die Mittelwerte fir die

jeweiligen Produktgruppeim Abbildungl9 dargestellt
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durchschnittliche Zusammensetzung der Lebensmittelabfalle in Handel,
AulRerHausVerpflegung und bei Endverbrauchern

Handel 14 10
AuBer-Haus-Verpregun 4 58

Endverbraucher [I¢] 12 1 19

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

m Fleisch und Fisch m Milchprodukte und Eier
Backwaren Getreide, Teigwaren, Reis, Kartoffelprodukte
Obst, Gemiise und Salat B SlRspeisen, Snacks, SuRigkeiten

H Sonstige

Abbildung 19: Durchschnittliche Zusammensetzung der Lebensmittelverluste wadbfélle im Handég in
der AuRerHausVerpflegung und in Privathaushalten.

Mit dieser durchschnittlichen Zusammensetzung der Lebensmittelahfétlelen inKapitel2.2.7
ermittelten Verlustmengenassen sich die Abfallmengen jed&oduktgruppe in den Bereichen der

untersuchten Wertschopfungskette untersuchen.

Tabelle 10: Zusammensetzung der Lebensmittelabfallmengen in Handel, Atffaus
Verpflegung undbei Endverbrauchern.

Zusammensetzng der gemittelten Lebensmittelabfallmengen
, AuRerHaus
Lebensmittelgruppe Handel Verpflegung Endverbraucher gesamt
- in o in C g ; * in kg/(E*a)
in % kg/(E*a) in % kg/(E*a) in % in kg/(E*a)
1.1 Fleisch und Fisch 14 1,3 5 11 9 7,2 9,5
1.2 Milchprodukte und Eier 10 0,9 3 0,6 12 9,6 11,1
1.3 Getreide, Teigwaren,
Reis, Kartoffelprodukte 1 0.1 14 e g 2,4 2
1.3.1 Backwaren 16 1,4 0 0 17 13,6 15
1.4 Obst, Gemuse und Salg 48 4,3 17 3,6 39 31,2 39,1
L5 St eiaen, S, 1 0,1 4 0,8 1 0,8 17
SuRigkeiten
2 Sonstige 10 0,9 58 12,2 19 15,2 28,3
1 - 9,0 - 21 - 80 110

(Abweichungen von Summen ergeben sich aufgrund von Rundungen.)
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3.4.2 Annahmen flr die Abschatzung von Umweltauswirkungen
Daumweltrelevante Daten oder detaillierte Zusammensetzungen der Verflustdie Abschatzung
der Umweltauswirkungemicht vorliegen missen folgende Annahmen getroffen werdatie
Lebensmittelverlusteund cabfélle der Kategorie 2 (sKapitel 3.1) und die Verluste in der
Landwirtsch& und Lebensmittelverarbeitung betreffen.

CNNJ RAS YIGS3A2NRS a{2yadArias

Informationen zur Zusammensetzung eidafschlisselung nach Lebensmittelkategori@nht

[ SoSyaYAdadasSt dzyR
moglich. Lebersittelabfélle der Kategdr S o { 2fiyideni skcEherigenbezogerzum groRten

Teil in Privathaushalten und imer Aul3erHausVerpflegung Da diese Lebensmittelabfalleaus
Speiseresten, Tellerresten, Zubereitungsresten, Fertiggerichten und anderen nicht naher
definierten Lebensmittelabféllen bestehen, wird angenommen, ddgsse Kategorie alle zur
Verfugung stehenden Lebensmittel beinhalteDeshalb werden die durchschnittlichen
umweltrelevanten Daten aller Lebensmittés. Tabelle9) von 2,92kg C@-Aquivalente, 41,9
Blauwassdredarfund 3,72m2 Flachennutzung, jeweitso kg Lebensmittalbfall,fir nachfolgende
Berechnung verwendet.

Da fur die Landwirtschaft und die lebensmittelverarbeitende Industrie keine Daten zur
Zusammensetzung der Lebensmittelverluste vorliegen, muss fir die Berechnung der
Umweltauswirkungerine andere Vorgehensweise gewahlt werdBafiir werden diein Tabelled
ermittelten durchschnittlichenWerte von2,92kg CG-Aquivalentepro kg Lebensmittel41,9I
Blauwassdredarfpro kg Lebensmittaind 3,72m?2 Flachennutzogpro kg lebensmittelverwendet

und mit den Verlustmengen ausapitel 2.2.7 multipliziert. Die Ergebnisse sinth Tabelle11

dargestellt

Tabellell: LebensmitteVerlustein der Landwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung.

A Blauwasser »
Lebensmittet CQ-Aquivalente bedarf Flacheedarf
der Lebers- der Lebens
verluste . . der Lebens .
. mittelverluste in . mittelverluste
in kg/(E*a) kg/(E*a) mittelverluste in m2/(E*a)
9 in m3/(E*a)
Landwirtschaft 24,3 71,0 1,02 90,4
Lebensmittelverarbeitung 32,0 93,4 1,34 119

Somit ergeben sich fir die Verlustmengen in der LandwirtsgmafEinwohner und Jaitl kg CQ-
Aquivalente 1,02m3 Blauvassebedarfund 90,4m2 FlachennutzungFiir dieverlustmengen in der
Lebensmittelverarbeitungrgeben sich pro Einwohner und J&%4 kg C@ Aquivalente,1,34m?3

Blauwassebedarfund 119 m? Flachennutzung.
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3.4.3 Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten

Mit den in Kapitel3.4.1 ermittelten Abfallmengen detebensmittelkategorien, dem iTabelle9

berechneten umweltbezogenen Daten fiir £&uivdente, Blauwasserbedauihd Flachennutzung

und den inKapitel3.4.2 getroffenenAnnahmernwerden die Umweltauswirkungen aufgeschlisselt

nach Bereich der Wertschopfungskette unebensmittelkategorién Tabellel2 dargestellt.

Tabelle12: CQ-Agivalente, Blauwasser und Flachebedarf der Lebensmittelverluste unterteilt
nach Bereichemler Lebensmittelwertschopfungskette.

Spalte 1 2 3 4 5 6

Lebensmittelarunpe Land Lebensmittet Handel AuRerHaus End
grupp wirtschaft | verarbeitung Verpflegung | verbraucher
CQ-Aquivalenteder Lebensmittelverlustén kg pro Einwohner und Jahr

1.1 Fleisch und Fisch 10,6 8,8 60,4

1.2 Milchprodukte und Eie 3,8 2,6 40,2

1.3 Getreide, Teigwaren,

Reis Kartoffelprodukte 0.1 41 33

1.3.1 Backwaren 2,2 0 20,8

71,0 93,4

1.4 Obst, Gemuse und Sa 3,6 3,0 25,9

1.5 SuRspeisen, Snacks,

SiiRigkeiten 0.2 1.8 L7

2 Sonstige 2,6 35,6 44 4

1 23,1 55,9 197

1 440kg CQ-Aquivalente

Blauwassebedarfder Lebensmittelverluste in m3 pro Einwohner und Jahr

1.1 Fleisch und Fisch 0,04 0,04 0,24

1.2 Milchprodukte und Eie 0,02 0,01 0,19

1.3 Getreide, Teigwaren,

Reis, Kartoffelprodukte 0 0,05 0,04

1.3.1 Backwaren 0,01 0, 0,07

1,02 1,34

1.4 ObstGemise und Salz 0,39 0,32 2,83

1.5 SiuRspeisen, Snacks,

SiuRigkeiten 0 0,01 0,01

2 Sonstige 0,04 0,51 0,64

1 0,50 0,94 4,03

1 7,8m?® Blauwasser
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Spalte 1 2 3 4 5 6

Lebensmittelgruppe Land Lebensmitte: Handel AuerHaus End
aripp wirtschaft | verarbeitung Verpflegung | verbraucher

Flacheedarfder Lebensmittelverluste in m2 pro Einwohner und Jahr

1.1 Fleisch und Fisch 16,7 13,9 95,4
1.2 Milchprodukte und Eie 3,6 2,5 38,0
1.3 Getreide, Teigwaren,

Reis, Kartoffelprodukte 01 4.2 35
1.3.1 Backwaren 2,5 0 23,8

N 90,4 119

1.4 Obst, Gemuse und Sa 3,1 2,6 22,5
1.5 SuRspeisen, Snacks,

SiiRigkeiten 0.4 3.4 32
2 Sonstige 3,3 35,3 56,5
1 29,7 71,9 243
1 554 m? Flache

Die Werte fir die Bereiche Landwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung in Spalte 2 und 3 sind aus
Tabellel1l entnommen. Die Werte fur Handel, AuBidausVerpflegung und Endverbraucher in
Spalte 4 bis 6 wurden berechnet, indem die Abfallmengen der einzelnen Lebensmittelkategorien
aus Tabelle 10 mit den entsprechenden umweltbezogenen Daten databelle 9 multipliziert
wurden.

Fur alle Lebensmittelverluste entlang der Wertschopfungskette wenoi® Einwohner und Jahr

440kg CQ-Aquivalente emittiert,7,8 m3 Blauwasser benotigt urib4 m2 Flache benotigt.

Auf das Bundesland Hessen bezogen, umgerechnet mit einer Einwohnerzahl von 6.176.172
(Hessisches  StatistischesLandesamt, 2016) entstehen jahrlich 1,03 Mio.t
Lebensmitteberluste und-abfalle woflr Treibhausgasemissionen vdh7Mio.t CQ-
Aquivalente emittierf 48 Mio. m3 Blauwasser verwendeterden und eine Flache von

0,34Mio. ha in Anspruch genommesird.

Tabelle13: Okologische Auswirkungen der Lebensmittelverluste in Hessen.

Lebensmittelerluste 1,03Mio. t pro Jahr

Treibhausgasemissionen | 2,7 Mio. t CQ-Aquivalente go Jahr

Blauwasserbedarf 48 Mio. ms3 pro Jahr

Flachenbedarf 0,34Mio. hapro Jahr
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Der Vergleich mit der Literatur zeigt fur die jahrlich pro Einwohner in Deutschland anfallenden
Lebensmittelverluste  Treibhausgasemissionen von 476 kg.-AG@valenten, einen
landwirtschaftlichen Wasserverbrauch von 2m3 Wasser und eine landwirtschaftliche
Flachenbelegung von 539 m2 (Jepsen, et al., 2016). Wahrend die Treibhausgasemissionen und die
Flachenbelegungur geringfligig abweichen, besteht ein nahezu dreifacher Unterschied bei der
Abschatzung des Wasserverbchag. Grund dafir ist, dass die der vorliegenden Arbeit
verwendeten Umweltfaktoren innerhalb der Systemgrenzen Produktion, Verarbeitung, Handel,
Transport und Verpackung definiert sindyahrend Jepsen et al. (2016)ediglich den
landwirtschaftlichen Wassverbrauch ohne Beriicksichtigung nachfolgendeBereiche der
Wertschopfungskette betrachten.

Zudem ist zu beachten, dass durchorherige Berechnung nicht die tatséchlichen
Umweltauswirkungen auf den einzelnen Stufen der Wertschépfungskette abgebildet werden
kénnen. Die Umwelteffekte fiir die Lebenmittelverluste gelten hiernach fiir ein Produkt, das sich an
der Grenze der Wertschopfungsstufetandel und Endverbraucher befindet. Somit stellen die in
Tabelle 12 aufsummierten Umweltwirkungen Uber die Wertschopfungskette hinweg
durchschnittiche Werte dar. FU eine differenziertere Abschatzung missen die
Umweltauswirkungen fiir jedes Produkt auf jeder Stufe der Wertschopfungskette bestimmt
werden. So musste, um beispielsweise den Flachenbedarf eines Lebensmittels detaillierter zu
betrachten, die Anbauund Lageflache in der Landwirtschaft, die Flache des verarbeitenden
Betriebs in der Lebensmittelverarbeitung und die Laged Verkaufsflachen des Handels isoliert

bestimmt werden.
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3.4.4 Alternative Berechnung der Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten
Eine alternative Berechnungder Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlust@ach der
Methode ausKapitel3.4.2wurde ebenfalls untersuchDie Ergebnisse dieser Berechnung sind in

Tabellel4 aufgefiihrt.

Tabelle 14: Alternative Berechnung der Umweltauswirkungen der Lebensmittelverluste nach
Methode aus KapiteB.4.2.

Lebensmittelverluste | ; QQ_ Blaqusse{ Flachenbedar
und -abfalle in kg E a’ Aquwalen_te bede_lrfl_n L
inkg Etat Ela?
Landwirtschaft 24,3 71,0 1,02 90,4
Lebensmittelverarbeituni 32 93,4 1,34 119
Handel 9 26,3 0,38 33,5
AulerHausVerpflegung 21 61,3 0,88 78,1
Endverbraucher 80 234 3,35 298
gesamt 166,3 486 7,0 619

DieBerechnung der Treibhausgase ergibt fur Handel, AtdseisVerpflegung und Endverbraucher
im Vergleich etwashOhere Werte. Die Ergebnisse fur diBereiche Landwirtschaft und die
Lebensmittelvearbeitung weichen aufgrunder oben erwahnterBerechnungsmethode nicht von
den Ergebnissen ausapitel 3.4.3 ab. Die CQ-Aquivalentefir den Gesamtverlust bedgen bei
alternativer Berechnung 48Kg pro Einwohner und Jahr urnderden somit um ca.10% holer
berechnet Der Blauwasseedarf der Lebensmittelverluste betragt bei alternativer Berechnung
7,0m3 pro Person und Jahr undimmt damit um ca. D% ab. Der Flachenbedarf der
Lebensmittéverluste wird alternativ auf 612 pro Einwohner und Jahr berechnetd liegt ist
damit etwal2% hoher.

DerGrund dafiir liegt in den Abweichungen zwiscken konsumierten Menge und dentsorgten
Menge einzelner Lebensmittelgruppenie bei alternativer Berechnung nicht berticksichtigt
werden. In Abbildung 19 sind di@ozentualen Anteileder Lebensmittelvduste- und -abfalle
(s.Kapitel 34.1) an der zur Verigung stehenden Nahrung (sKapitel 33.1) einzelner

Lebensmittelkategoen dargestellt
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Abbildung20: Mengenvergleich der zur Verflugung stehenden Nahrung mit deftvensmittelverlusten und
cabfallen aus Handel, AuRadausVerpflegung und Privathaushalten.

Aufgrund deutlicher Abweichungen zwischen der konsumierten Menge und der weggeworfenen
Menge einzelner Lebensmittelgruppen, wird dier&hnung ausapitel 3.4.3 gewahlt, um den
unterschiedlichen Abfallquoten unden damit verbundenerdmweltwirkungen unterschiedlicher

Lebensmittel gerecheu werden.

3.4.5 Einordnung der Umweltauswirkungen von Lebensmit telverluste n

Zur Einordnung der o©kologischen Auswirkungen werden nachfolgend die in diesem Kapitel
berechneten Werte mit Indikatoren zum privaten Konsum und dessen Umweltbelastungen
verglichen Eine Ubersicht ish Abbildung21 dargestellt

In Bezug auf den nationalen Inventarbericht zum DeutscheibAausgasinventar 199¢ 2014
wurden in Deutschland im Jahre 2014 11,2 t-8Guivalente pro Einwohneund Jahr emittiert,

wobei ein Anteil von 6,8%, entsprechend etwa 800 kg-&fdivalente pro Einwohner, auf die
inlandischeLandwirtschafiohne Berticksichtigung vdmporten oder Exporteurtickzufiihren ist
(Umweltbundesamt, 2016) Damit entsprechen die Treibhausgasemissionen der
Lebensmittelverluste von4d kg C@-Aquivalente etwa 4% der gesamten Treibhausgasemissionen
einesEinwohners Bezogen auf die hessischen Treibhausgasemissionen von 6,9 t pro Einwohner
und Jahr entsprdten die Verluste etwa 6,4% der gesamten EmissigidUKLYV, 2016¥5rund fir

das niedrigere Emissionsniveau Hessens im Vergleich zu Deutschland ist auf eine starker
dienstleistungsorientierte Wirtschaft zurtickzufiihr@dessisches Statistisches Landesamt, 2010)
Die Treibhausgasemissionen der Lebensmittelverluste vorC@@quivalentekg pro Person und

Jahr entsprechen einer gefahrenen Strecke von ca. 3100 km mit einem Pkw bei 142;3 g CO
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Aquivalente pro PersonenkilometglUmweltbundesamt, 2012)Dies entspricht ca. 22% der
jahrlichen Fahrleistung eines Pkw von 14.259%Knaftfahrbundesamt, 2015)

Treibhausgasemissionen Blauwasserbedarf Flachenbedarf
CQ-Aquivalente in t Ea? inm3E at inm2E al
40
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(D) (®)] (D) (HE)

Abbildung 21: Treibhausgasemissionen, Blauwassaind Flachenbedarf der Lebensmittelverluste im
Vergleich.

Der Wasserverbrauch ideutschen Privathaushaltdsetrugim Jahr 2010 laut Umweltbundesamt
3004 Mio. i Wasser(Mayer, et al., 2014)Umgerechnet entspricht die36,7 nt pro Einwohner
und Jahibzw. 101 k&glich Der Blauwasserverbrauch durch Lebensmittelverluste von 7,rm
Einwohner und Jahr bzw2l | taglich, entspricht dabei 21% der Wassermenge,difiekt in
Privathaushalten bertigt werden.

Die in Deutschland verbrauchten Ernahrungsguter pflanzlichen und tierischen Urspemigigen
eine Flachevon 20,1Mio. ha (Mayer, et al., 2014)Diesentspricht einem Flachenbedarf von ca.
2460 nt pro Einwohner und Jahin Relation dazudnétigen Lebensmittelverlusteine Flache, die
etwa 23% des deutschen Flachenbedarfs fur die Erzeugung von Ern&hrungsgutern entspricht.
In Hessenbetrug die landwirtschaftlich genutzte Flacfi€9.500 haim Jahr 2015Hessisches
Stdistisches Landesamt, 201)lit der Bevolkerungszahion 6.176.172 Einwohner(Hessisches
Statistisches Landesamt, 20X8)tspricht dies einer Flachennutzung von 1432 m2 pro Einwohner.
Der Flachenbedarf der Lebensmittelverluste entspricht damit 38% der landwirtschaftlich

genutzten Flache in Hessen
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3.4.6 Beurteilung der Umweltrelevanz von Lebensmittelverlusten und Konsequenzen

fur die MaRnahmenergreifung
Die 6kologische Relevaman Lebensmittelverlusten ungabfallen ist nicht allein von der Menge
abhangig, sondern auch von der Art des LebensmitBgdst der Verlust von tierischen Produkten
mit hohem Ressourceninput wie Fleisch mit hoheren Umweltauswirkungen verbunden als der
Verlust von pflanzlichen ProduktenEbenfalls ist entscheidendauf welcher Stufe der
Wertschopfungskette der Verlust auftritt. Wird zum Beispiel Getreide in einer Mihle aussortiert,
sind die Umweltauswirkungen im Vergleich zur Entsorgung von Brot aufgaesl
unterschiedlichen Ressourceninputs gerin(fgeretta, et al., 2013)
In einer Untersuchung im Auftrag des Kompetenzzentrums flir Ernahrung éeter) Bayerischen
Landesanstalt fir Landwirtschafturde das primarenergetiscHeinsparpotential (SAbbildung22)

entlang der Wertschdpfungskette durch vermeidbare Lebensmittelverluste bestimmt.

Primarenergetisches Einsparpotenzial durch vermeidbare
Lebensmittelverluste entlang der Wertschdpfungskette in Bayern
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Abbildung22: Primarenergetisches Einsparpotential durch vermeidbare Lebensmittelverluste entlang der
Wertschopfungskette in Bayer(KErn, 2016)

Das grol3te Einsparpotential liegt demnach bei Privathaushalten, gefolgt von der-AaGer
Verpflegung und der Lebensmittelverarbeitung. Die Einsparpotentiale in der Landwirtschaft und im
Lebensmittelhandel sind vergleichsweise gering. Der grof3te Energieeintrag pro Kilogramm
Lebensmittel wird in der AuRddausVerpflegung erreicht. Grund dafir jstass viele Speisen erst
nach dem Kochen oder Warmhalten entsorgt werden und sich ein hoher Fleischanteil in den

Lebensmittelabfallen befinde{KErn, 2016)

57



In Kapitel 22.9 wird aufgrund der Mengenrelevarempfohlen, MaZnahmemm Konsumbereich
bestehend aus Aufl3ddausVerpflegung und Endverbrauchezy ergreifen.Wird zudem die
Umweltrelevanz der Lebensmittelverluste betrachtet, so diashdlungsmal3inahmen im Bereich
der AuBerHaws-Verpflegung und der Endverbraucher aufgrund deé aggegierten
Umweltbelastungerder Lebensmittel auf dieser Studen effektivsten

Daraus folgt, dasdie Vermeidung von Lebensmittelabféllém Hinblick auf die Mengerund
Umweltrelevanz umso hohere Prioitdt genie3t je spater ein Lebensmittel in der
Wertschopfungskette als Abfall anfalDes WeitererhabentierischelLebensmittelaufgrund des
Ressourceneintrags der Produktioneine hohe Umweltrelevanand die Vermeidundpat damit

hohePrioritat.
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4 Befragung zur Mengenerfassung und zur Beurteilung des

Optimierungspotentials

Bei der Literaturauswertung fielen die hochgerechneten  Verlustmengen der
lebensmittelverarbeitenden Industrie und géebensmittelhandal durchhohe Unsicherheiten

auf. Darauf wude im Rahmendieser Masterarbeiteine Befragungvon insgesamt 130
Unternehmen der Lebensmittelverarbeitung und des Lebensmittehandels durchgefiiit.
Unternehmen davon befinden sich in Hessen, 29 Unternehmen operieren in anderen
Bundeslandern oder bundeveit.

Des Weiteren wurden sieben Organisationen aus Deutschland befragt, die sich eine Reduzierung
von Lebensmittelverlusten ungabféllen zum Ziel gesetzt haben.

Die Befragung wurde mittels postalisch versendeten Erhebungsbdgen durchgefiiert.
Erhebungbtgenwurden in Anlehnung a(Kranert, et al., 2012)nd (Cangas, et al., 2016Jstellt
undbefinden sich in Anhang Bs wurden allgemeine Kontaktdaten, betriebliche Daten, Fragen zur
Erfassung zu bereits durchgefuhrten Ma&ahmen und dem Vermeidungspotential von
Lebensmittelverlusten sowie die Abfallmengen und die Verwertungswege abgefragt.

Die Befragung von Organisationen aus Deutschland, die sich eine Reduzierung von
Lebensmittelverlusten undabféllen zum Ziel gesetzt habarzieltekeine Rickmeldung.

Die Rucklaufquotaus derl_ebensmittelindustrie und dem Lebeanitelhandelfiel mit 12% (r= 15)

relativ niedrig ausDarunter fiel de Anzahl dewverwertbaren Antworten mit 8% (n = 1@pch
geringer aus ungst fir eine Mengenabschatzung unzureicheldeitere 13 Unternehmeteilten

mit, dass sie an der Umfrageis unterschiedlichen Grindericht teilnehmen moéchtenSo wurde
angegeben, an Umfrageaus zeitlichen Griindegenerell nicht teilzunehmen, Abschlussarbeiten
generell nicht bzwnur betriebsintern zu unterstiitzerdassdas Unternehmen keine Produktion
bzw. kein Lager besitzt oder keine babmittelabfélle produziert.

Aus den eigenen Erhebungsbdgen zur Befragung der deutschen Lebensmittelindustrie konnten
demnachkeine quantitativen Erkenntnisse abgeleitet werdekus den erhaltenerAntworten
lassen sich jedoch qualitative Erkenntnisse zemeéidung von LebensmitteMeisten ableiten.

Diese flieBen in dieim 6. Kapitel vorgestellten Strategien zur Reduzierung von
Lebensmittelverlusten ein.

Hinsichtlich der in den Unternehmen durchgefihrten MalBnahmamr Reduzierung von
Lebensmittelverlusten wurden mehrheitliétrozessoptimierungrozessplanung unat&ulung der
Mitarbeiter genannt. Des Weiteren wurdesetzung von Vermeidungszielei&rfassungund

Auswertung der Abfallmengererwagung des Einsatzes netdaschinen, die gengere Verluste
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zur Folge habendas Durchfiihrengeringere Chargenwechsel, mehr Qualitatskontrolle und
Rezepturoptimierung genannt.

Bei der im Jahr 2012 vom BundesministerfiimErnahrung, Landwirtschafbd Verbraucherschutz
(BMELV)m Rahmen der Studie zwiErmittlung der Lebensmittelverlustmengen in Deutschland
(Kranert, et al., 20123jurchgefuhrten Umfrage bei Unternehmen der Lebensmittelindustrie fiel die
Rucklaufquote mit 4% ebenfalls gering dbdabeiwurden die Erhebungsbégen in Zusammenarbeit
mit der Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungswirtschaft erstellt und Fachverbande zur
Kommunikation mit den beteiligten Unternehmen eingebund&nanert, et al., 2012)

Aufgrurd dieser Erkenntnisse ist davon auszugehen, dgefsagungen bei Unternehmen der
Lebensmittelherstellung und des Lebensmittelhandaiggrund der geringeMitwirkung kein

geeignetes Instrument zu Mengenerfasswag Lebensmittelverlustedarstellen.
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5 Ressourcenschutzpotential durch effiziente

Lebensmittelnutzung

In diesem Kapitel wird das Ressourcenschutzpotential dargestellt, das sich bei einer effizienteren
Lebensmittelnutzung ergebemirde.

In einem ersten Schritt werden daausgewahlte MalRnahmevorgestellt, diezu einer Reduktion

von Lebensmittelverlusten ungabféllen fihrten.Durch Auswertung der Erfolge der getroffenen
Malnhahmen werden in einem zweiten Schritfir die Bereiche der Wertschopfungskette
Reduktionguoten abgeleitet In einem driten Schritt wird dafkessourcenschutzpotential anhand

der Indikatoren TreibhaugasemissioneBlauwasser und Flachenbedarin unterschiedlichen

Szenarierdargestelltund die Ergebnisse verglichen.

5.1 Reduktionspotential von ausgewahlten Mal3hahmen

Nach Beretta et al. (2013) gibt es zwei generelle Ansatze, um die Effizienz der
Lebensmittelwertschopfungskette mit der momentan verfiigbaren Technik zu erhdhen. Der erste
Ansatz besteht in der Optimierung der Distribution von der Produktion bis zum KonsumBeie
zweite Ansatz sieht vor, dass mehr essbare Bestandteile der Nahrung durch geeignetendoch
Zubereitungsmethoden, beispielsweise Rezepte fir Brot vom Vortag, verzehrt werden.

Eine Ubersicht von geeigten, bisherdurchgefilhrtenMaRnahmen ist ifTabelle15 aufgefiihrt.

Nachfolgend werden diese nahleeschrieben

Tabellel5: Durch geeignete MalRnahmen bisher erreichteeduktionspotential

Optimierungs . o
] Beschreibung Organisation Quelle
potential
Lebensmittelverarbeitung
geschatzte Vermeidbarkeit var50.000t/a bei _
] ) ] (Parfitt, et al.,
11% Lebensmittelabféllen vof,7 Mio. t/a in WRAP
2016)
Grol3britannien
Handel
geschatzte Vermeidlkeit von 30.000 t/a bei )
_ ) (Parfitt, et al,
14% Lebensmittelabféllen von 20.000 t/a in WRAP 2016)
Grof3britannien.
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Vermeidungs ) o
Beschreibung Organisation Quelle
potential
AuRerHausVerpflegung
6950, Reduktion der Abfallmengen in Gro3kiichen um | iSuN, Fachhoeh| (Gdbel, et al.,
s 0
durchschnittlich6,25% (max. 18%). schule Minster | 2014)
Endverbraucher
Freiwillige Selbstverpflichtungserklarung des
(WRAP, 2010b)
Handels und der Lebensmittelindustrie zur
(WRAP, 2013b)
Reduzierung von Verpackungsd WRAP; Mult
12% . ) (WRAP, 2016)
Lebensmittelabfall. Reduktion der stakeholder
(Kranert, et al.,
Lebensmittelabféalle um 12% innerhaibn 10 Jahren 2012)
in 3 Projektphasen.

Fir die Landwirtschatft liegen bisher noch keine Erfolgsbeispiele mit Kennzahlen zur Verringerung
der Verluste vor. Ein Grund dafir kann in der Definition fur Lebensmitti€hstel 1.2 begriindet

liegen. Nach der \ferdnung (EG) Nr. 178/2002 sind pflanzliche Produkte vor der Ernte vom Begriff
Lebensmittel ausgenommen. Beispielsweise erfolgt bei einigen Erzeugnissen aufgrund kurzer
Erntezeitfenster meist nur ein Erntedurchgang. Die noch nicht geernteten Erzeugnisenwe
damit auf dem Feld belassen, da eine zweite Ernte meist nicht wirtschaftl{tieilsetseder, 2012)

Diese nicht geernteten Erzeugnisse werden nach obiger Definition nicht als Lebensmittel und damit
auch nicht als Lebensttelverluste erfasst. Wirden nun durch entsprechende Mal3hahmen
vormals nicht geerntete Erzeugnisse geerntet und den nachfolgenden Stufen der
Wertschopfungskette zugénglich gemacht, fuhrt dies definitionsgemaf nicht zu einer Reduktion
von Lebensmittelverlsten in der Landwirtschaft, wenngleich eine Effizienzsteigerung
stattgefunden hat.

Daruber hinaus ergaliree Befragung bei landwirtschaftlichen Betrieben in Osterréiefibetseder,

2012) dass das Thema Verluste in dandwirtschaft durchaus beachtet wird. In vielen Betrieben
war die Produktion jedoch so weit optimiert, dass weitere Mal3hahmen zur Verlustreduzierung
weder geplant sind noch wirtschaftlich vorteilhaft wéaren und eine bestimmte Verlustquote deshalb
als unvemeidbar betrachtet wird.

Furdie britischeLebensmittelverarbeitung wird eine geschétzte Vermeidbarkeit@ds Mio. t/a

bei Lebensmittelverlustervon 1,7 Mio. t/a angenommen(Parfitt, et al., 2016)Daraus ergibt sich

ein Reduktionspotentialon 9%.

In Tabellel6 ist dasReduktionpotential fiir verschiedene Branchen der Lebensmittelverarbeitung

im Vereinigten Konigreiottargestellt(Parfitt, et al., 2016)
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Tabelle 16: Optimierunggpotential in Branchen der Lebensmaétverarbeitung (Parfitt, et al.,
2016)

Bereich Gesamt Reduktions Reduktions
verluste int | potential in t potentialin %

Molkereiprodukte 340.000 40.000 12%
Lebensmittelkonserven 185.000 30.000 16%
Fleischund Fischverarbeitung 540.000 20.000 4%
Verarbeitung vorObstund 140.000 17.000 12%
Gemuse

Fertiggerichte 83.000 15.000 18%
Backwaren 110.000 10.000 9%
alkoholische Getranke 150.000 8.000 5%
Softdrinks und Fruchtséafte 77.000 5.000 6%
SuRwaren 49.000 4.500 9%
Getreidemuhle 35.000 500 1%
Zucker 2.000 100 5%
gesamt 1.711000 150.100 9%

Fur denbritischen HandeWird ein Vermeidungspotential von 30.00(pto Jahrabgeschétzt, bei
Lebensmittelverlusin von 210.000 tpro Jahr Darauf ergibt sich ein Vermeidungspotential von
14%.Durch Verringerung von Produktbeschadigungen kénnen 15.080ensmittelabfalbro Jahr,
durchOptimierungen in der Bestelund Bedarfspsgnose 5.000 t pro Jahr und durch Verlangerung
der Produkthaltbarkeit weitere 10.000 t pro Jahr eingespart wer(fearfitt, et al., 2016)

Im Bereichder AuBerHausVerpflegunguntersuchtenGobel et al. (2014).ebensmittelabfalle in
funf Einrichtungen derGemeinschaftsverpflegungim ersten Schritt wurde die Menge der
Lebensmittelabfélle untersuchtAnschlieendwurden MalRnahmen zurReduzierung dieser
entwickelt unddie Wirkung der implementierten Mal3nahmen nach einem Jahr durch eine zweite
Lebensmittelabfdmessung Uberprift wobei zwei Kichen ihre Abfallmenge um 14% und 18%
senken konnten. Im Durchschnitiurde eine Reduktion von 6,25% erreicht.

Auf Ebene der Privathaushalkenntendie britische Organisation WRARbensmittelabfélle von

8,3 Mio. t im Jahr 200&uf 7,3 Mio. t im Jahr 2015 reduziereDies entspricht einer Reduktion der
Lebensmittelabfalle um 12%VRAP verfolgt zwei strategische Ansétze, um eine Reduktion von
Lekensmittelabfallen zu erreichen. AuedEbene der Endverbraucheavird eine Anderung des
Konsumentenverhaltens, unterstitzt durch die Bewusstseinskampagne Love Food Hate Waste
angestrebt.DasCommitment,eine freiwilligeSelbstverpflichtungserklarung des Handels und der

lebersmittelverarbeiten@n Industrie, verfolgtdas Ziel,Verpackungsund Lebensmittelabfalle
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nicht nur bei den beteiligten Partnernu reduzieren sondernhauptsachlich bei Verbrauchern

(Swannell, 2010; WRAP, 2010b; WRAP, Xiert, et al., 2012)

5.2 Szenarien zur Bestimmung des Ressourcenschutzpotentials durch

effiziente Lebensmittelnutzung

Im Folgendemwird das Ressourcenschutzpotenti@ét unterschiedlicheReduktionsquoteranhand

der IndikatorenTreibhaugasemissionen, Blauwasserd Flachenbedarf in Szenarien dargestellt.

Die Ausgangsbasis fur die Szenarien, im Folgenden Status quo genannt, bilden die derzeitigen

Verlustmengen

aus Kapitel

2.2.7

und dazughotrigen

Umweltauswirkungen  der

Lebensnittelverluste ausKapitel 34.3 die mit einer Einwohnerzahl von 6.176.1{2essisches

Statistisches Landesamt, 2018)f das Land Hessen umgerechnet sind. Der Status quo, der die

Umweltauswirkungen bei unverminderten Lebensmittelusten beschrést, ist zur Ubersichin

Tabellel7 dargestellt sind.

Tabelle 17: Ubersicht der Umweltauswirkungen bei unverminderten Lebensmittelverlusten

(Status quo)n Hessen

Verlustmenge

CQ-Aquivalente

Blauwasserbedarf

Flachenbedarf

Status quo
in Mio. t in Mio. t in Mio. m3 in Mio. ha
Landwirtschaft 0,15 0,44 6,3 0,06
Lebensmittel
) 0,20 0,58 8,3 0,07
verarbeitung
Handel 0,06 0,14 3,1 0,02
AullerHaus
0,13 0,35 5,8 0,4
Verpflegung
Endverbraucher 0,49 1,22 24,9 0,15
gesamt 1,03 2,72 484 0,34

Bei unverminderten Lebensmittelverlusten entstehen

in Hessen jahrlich 1,03 Mio.

Lebensmittelverluste undabfille,wofiir Treibhausgasemissionen von 2,7 Mio. b-@@Quivalente

emittiert und 48 Mio. M Blauwasser verwendet werden sowie eine Flache von 0,34 Mio. ha in

Ansprut genommen wird.

51 a

Europaischen Kommission (2011) sieht vor, den Ressourcemmget Lebensmittelkette um 20%
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bis zum Jahr 2020 zu reduzier&zenario | beschreibieses Ziel miginer gleichsinnigeiReduktion
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der Lebensmittelverluste in allen Bereichen von der Landwirtschaft bis zum Endverbrauncher

20%.Die Umweltauswirkungen von Szenario | sind zur Ubersicralielle18 dargestellt.

Tabelle18: Ubersicht der Umweltauswirkungen bei einer Reduktion der Lebensmittelverluste um

20% (Szenario Ih Hessen.

. Verlustmenge CQ-Aquivalente Blauwasserbedarf Flachenbedarf
Szenario |
in Mio. t in Mio. t in Mio. m3 in Mio. ha
Landwirtschaft 0,12 0,35 50 0,04
Lebensmittet
. 0,16 0,46 6,6 0,06
verarbeitung
Handel 0,04 0,11 25 0,01
AuBerHaus
0,10 0,28 4,6 0,04
Verpflegung
Endverbraucher 0,40 0,97 19,9 0,12
gesamt 0,82 2,18 38,7 0,27

Damit ergibt sich bei einer Reduktion der Lebensmittelverluste umi@@#enario | eine Reduktion

der Gesamtverluste unD,21 Mio. t, entsprechend33 kg pro Einwohner und JahDie
Treibhausgasemissionen werden ui54 Mio. t, entsprechend8 kg CG-Aquivalente pro
Einwohner und Jahder Blauwasserbedarf u@7 Mio. n¥, entsprechendL,5 m3pro Einwohner

und Jahrund der Flachenbedarf u®,07 Mio. ha, entsprechentil1 nt pro Einwohner und Jahr,
reduziert.

Szenario Il beschreibt eine Reduktion der Verluste, die mit bisher durchgeflihrten Maflinhahmen

erreicht werden kann. Nachfolgend werden folgende Reduktionsquatsi abellel5 verwendet:

Landwirtschaft: 0%
Lebensmittelverarbeitung9%
Handel:-14%
AulRerHausVerpflegung:6,25%

= =4 4 A A

Endverbraucher12%

Die Umweltauswirkungen von Szenario 1l sind zur Ubersicdrabelle19 dargestellt.
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Tabelle 19: Ubersicht &r Umweltauswirkungen bei einer bisher erreichbareReduktion der
Lebensmittelverlustg(Szenariol) in Hessen.

. Verlustmenge CQ-Aquivalente Blauwasserbedarf Flachenbedarf
Szenario Il
in Mio. t in Mio. t in Mio. m3 in Mio. ha
Landwirtschaft 0,15 0,44 6,3 0,06
Lebensmittet
) 0,18 0,51 7,4 0,07
verarbeitung
Handel 0,05 0,12 2,7 0,02
AuRerHaus
0,12 0,32 54 0,04
Verpflegung
Endverbraucher 0,43 1,07 21,9 0,13
gesamt 0,93 2,47 43,7 0,31

Damit ergibt sich beier Verwendung bisher erreichter Reduktionsquoten eine Gesamtreduktion

der Lebensmittelverluste von 9% bzyl Mio. t, entsprechend5 kg pro Einwohner und Jalrie

Treibhausgasemissionen werden u25 Mio. t, entsprechend38 kg C@Aquivalaite pro

Einwohner und Jahder Blauwasserbedarf um7 Mio. t, entsprechen@,7 m3pro Einwohner und

Jahr,und der Flachenbedarf urh,03 Mio. ha, entsprechend9 m2 pro Einwohner und Jahr,

reduziert.

Abbildung 23 zeigt die Verlustmengen, die Treibhausgasemissionen, derwB&ser und den

Flachenkedarf des Status quos und den Szenarien | und Il
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Verlustmenge CQ-Aquivalente Blauwasserbedarf Flachenbedarf
inkg B at inkg B at inmELat in mElat
180 500 9 600
160 450 8
500
140 400 7
350
120 6 400
300
100 5
250 300
80 4
200
60 3 200
150
40 100 2
100
20 50 1
0 0 0 0
B Status quo B Szenariol Szene

Abbildung23: Ressourcenschutzpotential durch effizienterethensmittelnutzung.

Mit den Reduktionsquoten aus den bisher durchgefihrten Mal3nahntsst sich eine
neunprozenige Reduktionaller Lebensmittelverlustentlang der Wertschopfungsketteerringern

Somit kénnen mitder bisher erreichbarerReduktion nur etwadie Halfte der von der EU
Kommission fidas JahR020 geforderten Verringerung der Lebensmittelverluste erreicht werden.
Dies bedeutet, dass zur Erreichung dieses Ziels weitere MaRhahmen sowie die Erforschung von
wirkungsvolleren MalRnahmen erforderlicind. Dieses Ziel scheint jedophinzipiell erreichbar zu

sein, wenn die gesamte Wertschopfungskette zur Reduzierung betwélgs, 2014)Beim Blick auf

die Bemuhungen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten catofallen in Grof3britannien
12yyiS tFyRSagSAG dzyGSNJ ' yRSNBY YAl | yGSNmGNGIT
verbesserter Kennzeichnung des Mindesthaltbarkeitsdatums, der Einfihrung von
bedarfsgerechten VerpackungsgroRen eine Reduktion von 13, Héharwerden(Wilts, 2014)

Fur Hessen, und auch Deutschland, besteht deshalb dringender Klarungsbedarf, mit welchen
Methoden und Instrumenten eineitere Verlustreduktionerreicht werden kann. Insbesondere

fur die Landwirtschaftsind bisher keineMalinahmen beschrieben, die zu einer Verringeyuter

Lebensmittelverluste filan.
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6 Strategien zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten

In Europa gibt es zunehmend Initiativen zur Lebensmittelabfallreduzierung wie
Aufklarungskampagnen, formationen oder Mengenerhebungen(Pladerer, et al., 2016)lm
Folgenden werden Maflinahmen Projekte und Aktionenvorgestellt, de dem Anfall von
Lebensmittelverlusten undabfallenentgegenwirkenund anschlieRend af inre Ubertragbarkeit

auf das Land Hessebewertet Damit werden Moglichkeiten fir eventuelle Forderprojekte zur
Reduzierung der Lebensmittelverluste aufgezeigt.

Bezliglichder Mengen und Umweltrelevanz sowie der Ubertragbarkeit auf das Land Hessen

werden an die Strategien folgende Anforderunggstellt:

1 Die Malinahmensollen eine relevante Menge an Lebensmittelverlusten gatifallen
erfassenlm Hinblick auf die Mengenrelevanz sind im Bereich der Endverbraucher und der
AuRerHausVerpflegung unter Beriicksichtigung der Vermeidbarkélig grof3ten Mengen

zu erwarten(vgl. Tabelle20).

Tabelle20: Lebensmittelverlustan Hessen fudie Sektoren der Wertschdpfungsketteon
Lebensmittein.

. Lebensmittelverluste und; davon vermeidbar
Bereich der s . ) | _
Wertschopfungskette abfalle in Hessen in Mio. t/ g in % in Mio. 1/

(aus Tab. 3) (aus Tab 4) '
Landwirtschaft 0,15 27,5 0,04
Lebensmittelverarbeitung 0,20 7,2 0,01
Handel 0,06 93,5 0,05
AuRerHausVerpflegung 0,13 67 0,09
Endverbraucher 0,49 65 0,32
gesamt 1,03Mio. t/ a 0,51Mio.t/a

1 Bei Betrachtung der Umweltrelevanz sind aufgrund der Vorleistungen aus der
Wertschopfungskette ebenfalls Anfallstellen zu adressieren,danen nahezu oder
vollstandig konsumfertige Lebensmittel entsorgt werden. Dies betrifft ebenfalls den
Bereich Endverbraucher und AuRdausVerpflegung, aber auch den Handel. Des
Weiteren genief3t die Vermeidung von tierischen Lebensmitteln aufgrund deenhoh

Ressourceninputs in der Herstellung hohe Prioritét.

1 Die MaRnahmersollen weiterhin firr die Ubertragung auf das Land Hessen geesgiet
Dies bedeutet, dass die gewahlten MalRnahmen auf Landerebene umsetzbar sein missen,

beispielsweise forderpolitiscbder informatorischDeshalb werdeMalRnahmen, die eine
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Entscheidung auf Bundesoder EUEbene erfordern, wiedie Anderungen des

Mindesthaltbarkeitsdatura oder die Aufhebungvon Handelsnormen fir ausgewahlte

Lebensmittelnicht bertcksichtigt

Vor dem Hitergrund, dass fur viele VermeidungsmaRhahmen keine quantifizierbaren Ergebnisse

vorliegen, erfolgt

die Bewertungqualitativ. und argumentativ anhand der

Mengenrelevanz, Umweltrelevanz und Ubertragbarkeit auf das Land Hessen.

Kriterien

Insgesamt wurde@3 Malihahmereur Reduzierung von Lebensmittelverlusamittelt und in die

folgenden Kategorien eingeteilt.

=A =4 4 A4 A - -

Zu einzelnen Malinahmen werden Fallbeispiele, Best Practices und Projekte, die bereits in Hessen

Informationsaustausch

Verbesserung der Datenlage

Setzung von Vermeidungszielen

Lebensmittelabfall vermeidende Praxis
Unterstitzung karitativer Einfitungen
Verbraucherbezogene MalRnhahmen

Kommunikation und Information

durchgefiihrt werden, eingebunden. Eine Ubersicht der MaRnahinedindet sich imAbbildung24.

In den folgenden Kapiteln werden die Malinahmen néher erlautert.
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Abbildung24: Ubersicht der MaRnahmen zuReduzierung von Lebensmittelverlusten in Hessen.
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6.1 Setzen von Vermeidungszielen

Inder [ SAGAYAGALF GADBS aClIKNLIEFY FNNI SAy NBaaz2dzNDS
Kommission das Etappenziel fest, spatestéis zum Jah2020 den Ressourceninput in der
Lebensmittelketteum 20% zu reduzieren, die Entsorgung von genusstauglichen Lebensmitteln zu
halbieren und forderte die Mitgliedsstaaten auf, das Thema Lebensmittelverschwendung in ihren
nationalen Abfallvermeidungsprogramme anzusprechen(Européische Kommission, 2011)

Im 2013 verdffentlichten Abfallvermeidungsprogramm des Bundes unter Beteiligung der Lander
werden zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen die Anregung konzertierter Aktionen und
Vereinbarungen zwischen offentlichen Einrichtungen und Industrie und Handel vorgeschlagen, mit
dem Ziel, Lebensmittelabfélle entlang der Produktiamsd Lieferkette zu reduzieren. Als weitere
Maflnahme wurde eine freiwillige Vereinbarung zwischen dem Bumd deén Landern mit dem
Einzelhandel und der Gastronomiergeschlagennit dem Zieleine bedarfsgerechte Belieferung

zu schulen. Des Weiteresollen die Aktivitaten des BMELUr Aufklarung und Beratung im Rahmen
RSa t NP INIgWtYfi8 die Tonn# umfassend kommuniziert und beworben werden
(Bundesministerium fur Umwelt, Naturschutz und Reaktorsicherheit, 2013)

Im Abfallwirtschaftsplan Hessemird die Vermeidung voihebensmittelabféllerals thematischer
Schwerpunkt einer vermeidungsorientierten Abfallwirtschaft aufgefiiibemnach sind die
offentlich-rechtlichen Entsorger im Rahmen ihrer Mdglichkeiten dazu aufgeforiféege und
Losungsmoglichkeiten aufzuzeigen, aem Anfall von Lebemsittelabféllen entgegenzuwirken
(HMUKLYV, 2015)

In der hessischen Ressourcenschutzstratégiérd eine ressourcenscheende Ernahrungals

Schwerpunktufgefiihrt die auch eine Reduzierung dezbensmittelabfalle beinhaltet

Bewertung der Malinahme
Weder im hessischen Abfallwirtschaftsplan noch in der hessischen Ressourcenschutzstrategie sind
detaillierte Ziele zuvWermeidung von Lebensmittelabféllen festgelegt. Aus diesem Grund ist das

Setzen von detaillierten Vermeidungszielen fiir ein zielgerichtetes Handeln erforderlich.

6.2 Verbesserung der Datenlage
Fur zielgerichtetes abfallvermeidendes Handsind Kenntniss Gber die Abfallmenge und des
Vermeidungspotentials erforderlich(Wagner, et al., 2016; Jepsen, et al., 201®ie

Basisdatenerhebungst ein Instrument, umzuverlassigeZahlen zurMenge, der Art und den

1 https://www.zugutfuerdietonne.de/
2 https://lumweltministerium.hessen.de/umwelbatur/ressourcenschutzstrategie
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Anfallstellender Lebensmittelabfélleu erhalten Diese dienen im Rahmen des Monitorings als
Grundlage fur eine weitere Verfolgung der Mengenentwicklulifferenzierte Daten zu
spezifischen Abfallmengen umdusammensetzungen erméglichen eine Analyse der Mengaoh
Umweltrelevanz innerhalb der Bereiclier Wertschépfungskette und erlauben Aussagen Uber
besonders abfallrelevante Anfallstellen. Diese Daten dienen als Grundlage, welche Menge der
bisher entstehenden Abfélle durch eine spezifische MaRnahme reduziert werden kann. Detaillierte
Informationen stéen bislang jedoch kaum zur Verfiigung, womit die Grundlage fur die Ableitung
von Zelgerichteten Maflinahmen fehlfJepsen, et al., 2016; Wagner, et al., 2016; Kranert, et al.,
2012)

FallbeispielEssen in Hessén

Das Hessische Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und Verbraucher
(HMUKLYV), der WWF und die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU) starten ein Pilotpro
eine nachhaltigere und gestundere AufbtaiusVerpflegung in Hessen und einedRzierung von
Lebensmittelabfallen in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung. Gemeinsam mit U
Against Waste e.V. erfolgt die Erfassung und Auswertung von Lebensmittelabféllen in
GroRRkiichen in Hessen sowie die Umsetzung von MalBhahmenmmeidang. Das Projekt lauf

bis Ende 2018 bei einer Laufzeit von zwei JalifrttUKLV, 2017)

Bewertung der Malinahme
Mafinahmen, die zur Verbesserung der Datenlage beitragen, haben hohe Prioritat. Die Erhebung

von Basisdaten igirundsatzlich auf allen Stufen der Wertschépfungskette mdglich

6.3 Informationsaustausch tber Schnittstellen hinweg
Die Verringerung von Lebensmittelverlusten ugabfallen kann nicht als Einzelproblem geldst
werden, sondern erforderMal3nahmen, diglen Informationsaustausch und di@usammenarbeit

der beteiligten Akteurdérdern (Waskow, et al., 2016)

6.3.1 Erstellung eines Internetauftritts  mit Informationen zur
Lebensmittelabfallvermeidung
Die Erstellung eines Internetatfts dient der Kommunikation des Theas

Lebensmittelabfallvermeidung. Fir Privathaushalte konnen Tipps und Ratgeb&termeidung

3 https://www.hessen.de/presse/pressemitteilung/esséressengesundnachhaltigund-ressourcenschonend
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sowie Informationen zu den 6kologischen Auswirkungen Lebensmittelabfélleivereitgestellt
werden.Des Weiteren kanim einer Internetprasenz des Landes Hessen aufydie [i A Fuipit @S «a
fur die Tonné! verwiesen werder.

Die Erstellung eines weiteren Internetauftritts zur Lebensmittelabfallvermeidung dient der

Bereitstelling von Tools, Infonationen und Vergleichszahldiir Unternehmen.

Fallbeispiel: Internetauftritte zur Lebensmittelabfallvermeidung ausgewahlter Bundeslandeé

1 Bayerisches Staatsministerium fir Umweihd VVerbraucherschutz

1 Behordefir Gesundheit und Verbraucherschutz HamBurg

Bewertung der Malinahme
Diese Malinahme kann nadem Vorbild deroben genannten Internetauftritte der Bundeslander

Bayern und Hamburg fur das Land Hessen umgesetzt werden.

6.3.2 Aufbau eines lokalen Lebensmittelnetzwerkes

Die Landesanstalt fur Umwelt, Messungen und Naturschutz Bed@ttemberg (LUBW) schlagt
den Aufbau eines lokaleimternetbasiertenLebensmittelnetzwerkes als Pilotprojekt vidUBW,
2013) In einem solckn Netzwerk erfolgt die lokale Biindelung von Warenuberhangen, Waren mit
optischen Mangeln oder Produkianit kritischer HaltbarkeitDies schlie3t die Zusammenarbeit
mit Akteuren der Landwirtschaft, der Lebensmittelindustrie, des Handels und der Adasr
Verpflegung einBeispelsweise konnen GroRRhandler oder Erzeuger Uberhange auf der Plattform
anbieten. Dieses Angebot kann von Grof3verbrauchern wik Mensen oder von Handlern

eingesehernund die Waren bestellt werden.

Bewertung der MalRnahme
Diese MaRBnahmast als internetgestitzte Pl#brm prinzipiell durchfihrbar, wobei sie nach
Dafiirhalten des LUBWiberregional vermutlich nur schwer umsetzlistt Des Weiteren bleibt die

Frage der Logistik ungeklart.

4 http://www.vis.bayern.de/ernaehrung/leensmittel/gruppen/lebensmittelwegwerfen.htm
5 http://www.hamburg.de/lebensmittel/4600836/lebensmittelverschwendung/
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6.3.3 Anregung von Dialogen und Vere inbarungen zwischen den Akteuren der
Wertschopfungskette

Kooperationen und Vereinbarungen zwischen den Akteuren der Wertschopfungskette verfiigen

Uber ein hohes Potential zwebensmittelabfallvermeidun&o kann das Land HessenDialog mit

Unternehmen de Lebensmittelerzeugung;verarbeitung und des Lebensmittelhandels die

eigenverantwortliche Optimierung von Prozessen wie die Abstimmung von Prognosen und

HerstellmengenanstoRen Des Weiteren kann die Diskussion Uber die Abschaffung privater

Handelsnormerbei ausgewahlten Lebensmittel angeregt werdan.

Fallbeispiel: eigenverantwortliche Optimierungen

Im April 2016 fihrte Penny deutschlandweit BMst und¢Gemise unter der Eigenmark
Naturgut BieHelder? ein. Im Vergleich zu konventioneller Ware haben die-HBtden
gelegentliche optische Mangel oder Formabweichungen, jedoch keine EinbuRRen hinsi
Geschmack oder Haltbarkeit. Neben einer Réiduk der Lebensmittelverluste in de
Landwirtschaft folgen weitere Vorteile. So wird der Okologische Anbau fir die Erze
lohnender und der Sortieraufwand verringert.

Begleitet wurde die Einfihrung der Bitelden durch intensives Marketing und entsprechen
Kundenaufklarung. Die Waren werden dabei weder gesondert verpackt, noch guin

angeboten, um die Wertschétzung fur Lebensmittel aufrechtzuerhgRenve Group, 2016)

Bewertung der Malinahme
Die Anregung von Dialogen und Vereinbarungen zwischen Akteuren der Wertschdpfunkakatte

fur das Land Hessen umgesetzt werden.

6.3.4 Unterstltzung bestehender Netzwerke zur Lebensmittelabfallvermeidung

Netzwerke zur Lebensmittelabfallvermeidundesitzen verschiedene Schwerpunkte wie
Forschungarbeit zur Entstehung und Vermeidung von Lebensmittelabfallen entlang der
Wertschopfungskette oder Bereitstellung von Ratgebarn.

So Kknnen kleine und mittlere Unternehmen (KMU) auf die Plattform Lebensmittel Abfall
Vermeiden (LAVyerwiesenwerden Die von der DBU geforderte Plattform wurde vom Institut fur
Nachhaltige Erndhrung der FH Muinster entwickelt und bietgte Zusammenstellung von

Instrumenten zur Reduzierung von Lebensmittelabfaffén KMUs. Instrumente sind fir die

6 https://www.rewe-group.com/dam/jcr:bcc27464a3b4804-8a9a2bla36fc6452/Penny_Biohelden.pdf
7 http://www.lebensmittel-abfallvermeiden.dé
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Bereiche der Lebensttelproduzenten (Brot und Backwaren, Obst und Gemiise, Fisch und Fleisch,
Milch und Milchprodukte, andere), des Handels und des Gastgewerbes (Individualgastronomie,
Gemeinschaftsverpflegung) verfligbar.

Das Netaverk EssendVert® fuhrt wissenschaftlichen Austausaund Forschungsaktivitaten zur
Vermeidung vonLebensmittelabfallendurch. Auf der Webseite des Netzwerkes finden sich
Publikationen der Netzwerkpartneu allen Bereichen der Wertschopfungskette

Es wirdempfohlen auf bestehende Netzwerke zur Lebensmittelabfallvermeidung zurtickzugreifen

und ihren Bekanntheitsgrad zu erhéhen.

Bewertung der Malinahme
Diese MalBnahme kannfir das Land Hessen umgesetzt werdeie Erhdhung des
Bekanntheitsgrades kann durch  Verlinkung auf  einen Internetauftritt  zur

Lebensmitelabfallvermeidungrfolgen(s.Kapitel 63.1).

6.3.5 Forderung alternative r Vertriebswege

Lebensmittel mit Mangeln, unabhangig ihrer Art, werdaufgrund hoherAnforderungen auf
nahezu allen Stufen der Wertschdpfungsketthnell nicht mehr verkaufsfahigur Reduzierung

von Lebensmittelverlusten  wird lebensmittelproduzierenden Unternehmen und
Lebensmittelhandlern empfohleralternative Verkaufskonzepte und Veebswegeflr Produkte

in Betracht zu ziehemlie von den individuell geforderten Anforderungen abweicl@nbel, et al.,
2012; Wagner, et al., 2018pbst, GemUse3rot und Backwarehabeneinen grof3en Anteil an den
LebensmittelabfallenEssollte deshalbverstarkt Wert auf den Verkaufieser Lebensmittel gelegt
werden. Beispielhaft fir alternative Vertriebswege sind Verkaufsstellen fir Brot und Backwaren
vom Vortag Vorteilhaft wirkt sich hier definanzielle Anreiz fir Konsumenteus da Brot vom

Vortag in der Regel zu reduzierten Preisen verkaufl (Wagner, et al., 2016)

FallbeispielBackhaus Schroé&smbH
5AS . NOIUSNBA{1SGGS {OKNISNI SNI FFYy JiRSynyw
Backwaren vom Vortag zu reduzierten Preisen verkauft werden. Ebenfalls angeboten w

Backwaren mit Schonheitsfehlern oder solche aus Uberproduktion und RiicklaDfer

Weitergabe von Backwaren an die Tafeln erfolgt weite(iifiesbadener Tagblatt, 2017)

8 https://www.essenswert.net/
9 http://www.wiesbadenertagblatt.de/lokales/wiesbaden/stadtteileviesbaden/kastel/auckam-zweitentag-noch
lecker_17587207.htm
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Bewertung der Malinahme

Alternative Vertriebskonzepte zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen werden von einigen
hessischen Unternehmme bereits durchgefiihrt. Die MalRnahme kann forderpolitisch oder
informatorisch intensiviert werden.

BeiBrot und BackwarektnnenVerluste (inklusive Retouren) von etwa 16#istehen(Ritter, et

al., 2015)womit die MaRnahme in diesem Beispiel eine erhebliche Menge adressiert.

6.4 Forderung einer lebensmittelabfallvermeidenden Betriebspraxis

Maflnhahmen zur Forderung einer lebensmittelabfallvermeidenden Betriebspraxis sailean
Reduktion von Lebensmitteladifen aufden einzelnenStufen derLebensmittelkettefiihren. Dazu
werden in den folgenderAbschnitten MaBhahmen fir die Akteure der Wertschdpfungskette

vorgestellt.

6.4.1 Forschung in der Lebensmitteltechnologie

Durch den Einsatz neuer Technologien in dérbensmittelverarbeitung konnen
Lebensmittelverluste reduziert werden. Beispielsweise fuhren Verbesserungen in der
Lebensmitteltechnologie wie effizientere Schalmaschinengeuingeren Schélverlusta oder
Maschinen in der Gemduseverarbeitung, die flexilbel Bezug auf den Einsatz von nicht
standardisierten Gemiuseformen unggréRen sind, zu weniger Lebensmittel, die aussortiert
werden muissen, wenn sie fur einen Prozess nicht geeignet @ibel, et al., 2012)
Effizienzsteigerup und Innovation finden im lebensmittelverarbeitenden Gewerbezur
Reduzierung der Herstellkostémder Regel eigenverantwortlich statt. Dies ist jedoch nur zu einem
bestimmten Grad realisierbgiRadau, 2016)da insbesonderéleine und mittlere Unternehmen

das erforderliche Kapital oft nicht aufbringen kénnen.

Gobel et al. (2012) empfehlen die Einrichtung staatlicher Foérderprogramme zur Erforschung von
ressourcensparenden Prozesstechniken. Kranert et al. (2012) empfehlen taliglicke
Durchfiihrung oder Finanzierung von Forschungsprogrammen fiir technologische Innovationen in
der Lebensmitteltechnologie. Die Ergebnisgerden im Anschluss breitflachignternehmen zur

Verfliigung gestellt.

Bewertung der Malinahme

Diese MaRRnahmekam fiir das Land Hesseonmgesetzt werden. Insbesonderkleine wnd
mittelstdndische Unternehmen die das erforderliche Kapital flr Forschung in der
Prozessoptimierung nicht aufbringen konnersollen von dieser MalRnahme profitieren.

Umstellungen die sich darauergeben, werden umweltrelevant, wenn sich beispielsweise eine
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Reduktion des Bruchs oder eine Verlangerung des Mindesthaltbarkeitsdatums erreich¢& GRst

Austria, 2016)

6.4.2 Erarbeitung von Vergleichszahlen fir eine lebe nsmittelabfallvermeidende Praxis
Die Erarbeitung von Vergleichszahlen fur eine lebensralttallvermeidende Praxgeht Gbereine
Mengenerhebungm Rahmen eineBasisdatenerhebungs. Kapitel 6.2 hinaus, daspezifische
Verlustraten fur unterschiedlich@nfallstellen in lebensmittelverarbeitenden Prozessemittelt

und so Potentialeind Forschungsbedarf aufgezeigt werd&manert, et al., 2012)

6.4.2.1 Erarbeitung von Vergleichs zahlen durch Sektoranalysen

Nach einem MalRnahmenvorschlag des Umweltbundesamtes wirgpfohlen einschlagige
Sektoranalysen, differenziert fiir die unterschiedlichen Betriebsformen und Verarbeitungsprozesse,
durchzufiihren und bestehende Pilotprojekte auszuwerten und daraus Ubertragbare und
UberprifbareVergleichszahlefiir lebensmittelabfallvermeidette Prozesse abzuleitddepsen, et

al., 2016) Aufbauend auf diesen Erkenntnissen erfolgt eine Erarbeitung von Referenzdokumenten
FNNJ SAYyS tSoSyavYAiludStlroFltf 3SNY¥SARSYRS aDdziS CI
lebensmittelverarbeitenden Greerbes(Jepsen, et al., 201@yes Weiteren kdnneBektoranalysen
gesicherte Ergebnisse fiir die Offentlichkeitsarbeit beziglich des Aufkommens von
Lebensmittelabfallen und der Auswirkung von Verpackungen auf Lebensmitteldigfdia (ECR
Austria, 2016)

Bewertung der MalRnahme
Nach Jepsen et al. (2016) erscheint es sinnvoll, die MalRBhahme im Hinblick auf einen

Uiberschaubaren Zeitrahmen in Abstimmung mit Bund und Landern durchzufihren.

6.4.2.2 Kennzeichnung abfallarm produzierter Lebensmittel

Als Ergénzung zuMalnahme 6.4.2.1 wird die Kennzeichnung von abfallarm produzierten
Lebensmitteln  vorgeschlagen.Diese MalBhahme geht auf einen Vorschlag des
Umweltbundesamtes, das eine freiwillige Auszeichnung von Produkten vo(deghdenet al,
2016)und des Sachsisches Landesamt fur Umwelt, LandwirtsahdfGeologigLfULG, das die
Entwicklung eines Labels zu Kennzeichnung vorgféagner, et al., 201&)uriick.

Mit einer Kennzeichnungbfallarm produzierter Lebensmittdbeispielswise in Form eines Siegels
wie zur Kennzeichnung von regionalen ProdukteadenVerbraucher die Méglichkeit, bewusst
Lebensmittel einzukaufen und eine abfallarme Produktion zu unterstitz@mussetzung dafir ist

eine Erfassung der Abfallmengen im Heltstbetrieb und der Vergleich mit Referenzwerten. In
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Anlehnung an deidEHOGA Umweltche€ikonnenBetriebe, deren Abfallaufkommen unterhalb

eines gewissen Durchschnittswertes des jeweiligen Betriebstygis diesgezeichnet werder.

Bewertung der Malinahme
Diese MaRnahme ist mit erheblichem Aufwand verbunden bei vermutlich geringer Meungédn
Umweltrelevanz Als Ergénzungur Malinahme6.4.2.1kann diese MalRhahme auf ihre Eignung

geprift und ggf. umgesetzterden.

6.4.3 Lebensmittelabfall reduzierende Verpackungen

Bedarfsgerechte (z. B. aufteilbare) Verpackungen sowie Verpackungen die die Haltbarkeit von
Lebensmitteln verlangern (z. B. durch Wiederverschlie3en) kénnen dazu beitragen, den Anfall von
Lebensntielabfallen in Privathaushalten zu reduzieren.

Als MalRnahmewerden auf diesem Gebiet beispielsweise die Erforschung von Verpackungen
vorgeschlagen, dieine unterstitzende Funktiobei der Verringerung von Lebensmittelabféllen
besitzen. Des Weiteren wird empfohlen, Hinweise zur optimalen Lagerung auf der
Lebensmittelverpackung aufzubringefVerghese, et al., 2013)Weitere Informationen zur
optimierten Verpackungekénnen derPublikatioren Vermeidung von Lebensmittelabfallen durch
Verpackung(Denkstatt GmbH, 2015)nd CourtauldCommitment 1 Case Studi€$/RAP, 2010)

entnommen werden.

Fallbeispiel: Verpackungsoptimierung

Im Rahmen des britischen Courtauld Commitments wurden Verpackungen im Hinblick at
Reduzierung von Lebensmitteind Verpackungsabfall optimiert. Nachrdersten Projektphase
wurdenBest Practice Beispiéfadentifiziert und publizier{ WRAP, 2010a)
Eine Osterreichische Studfe der denkstatt GmbH die in Kooperation mit einem
Recyclingunternehmen und Partner aus dem Einzelhandel, dpaslarngsproduktion und de
Forschung durchgefiihrt wurde, konnte Beispiele optimierter Lebensmittelverpacku
identifizieren und das Vermeidungspotential quantifizieren. Dabei zeigte sich, dass
Okologische Vorteil der Lebensmittelabfallvermeidung gmoist, als die Auswirkungen de
Verpackungsproduktio(ECR Austria, 2016; denkstatt GmbH, 2015)

10 http://lwww.dehoga-umweltcheck.de/
11 http://www.wrap.org.uk/sites/files/wrap/CC%20Case%20Studies,%2019%20Aug%202010%20final.pdf
12 http://denkstatt.at/files/Abfallvermeidung%20durch%?20Lebensmittelverpackung_Kurzdarstellung_V1.2.pdf
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Bewertung der Malinahme

Die Einfuhrung verpflichtender Mafnahmen sind fir das Land Hessen ungeeigaet
Verpflichtungen der Lebensmittelindustrie fur Bld bundesweit tatige Unternehmen nur auf EU
bzw. Bundesebene durchzuflhren sifdattdessen sollte eher auf freiwillige Vereinbarungen und

eigenverantwortliche Optimierungen gesetzt werden.

6.4.4 Optimi erungen in der Landwirtschaft
Es ist davon auszugehen, dass in der Landwirtschaft substantielle Mengen an Lebensmittelverlusten
entstehen. Zuverlassige Daten zu den Verlustmengen sowie erprobte MalRnahmen zu einer

wirksamen Verlustreduktion sind bisher jextonicht verfugbar.

6.4.4.1 Forschungsbedarf zu wirksamen MalRnahmen in der Landwirtschaft

Die Bestimmung des Reduktionspotentials ergab, dass fur die Landwirtschaft bisher noch keine
Erfolgsbeispiele mit Kennzahlen zur Verringerung der Verluste vorlidgmsm. Befragung bei
landwirtschaftlichen Betrieben ergab (Leibetseder, 2012) dass Verlusten in der
landwirtschaftlichen Produktion Beachtung geschenkt wird und Mal3hahmen zur Verlustreduktion
wie das VergréRern der StandweitenvPflanzen, Verbesserungen in der Erntetechnik, Nutzung von
Hagelschutznetzen oder Lagerung unter kontrollierter Atmosphére bereits durchgefiihrt wurden.
Technische Potentiale zur Verlustreduktion in der landwirtschaftlichen Produktion scheinen jedoch
weitestgehend ausgeschopft zu sein. Weitergehende Mallnahmen in diesem Bereich sind den
Betreibern zufolge nicht mehr wirtschatftli¢beibetseder, 2012)

Aus diesem Grund wird die Erforschung von wirkungsvollen Ma3nahmen zur késhliksion in

der Landwirtschaft empfohlen.

Bewertung der Malinahme
Es besteht dringender Handlungsbedarf bei demtifizierung von MaRnahmezur Verringerung

von Verlustenm landwirtschaftlichen Bereich

6.4.4.2 Direktvermarktung von nicht normgerechter Ware in der Landwirtschaft

Eine am Institut fur Abfallwirtschaft der Universitat fur Bodenkultur Wien durchgefihrte
Masterarbet zum Thema Verluste in der LandwirtscHa#hennthohe Abnahmeanforderungeals
Ursache fur Verluste afroduktionsstandort. Als mégliche MaRnahme wird Aufklarungsarbeit mit
einer damit einhergehenden Bewusstseinsanderung beim Handel und bei Konsumenten

empfohlen, um eine Reduzierung von hohen Produktstandards zu errefchiéretsede 2012)
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Als Mafnahme zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Landwirtschaft wird die Forderung
der regionalen Direktvermarktung B. in Form von Hofladempfohlen. Erzeuger kdnnen somit
Lebensmittel vermarkten, die aufgrund von Abnehmeradéungen bisher nicht
vermarktungsfahig sind.

Des Weiteren wird dieSchaffung von Erzeugergemeinschaften als mdgliche MalRnahme zur
Verlustreduktiorempfohlen Der Zusammenschluss von landwirtschaftlichen Betrieben erméglicht
eine gleichmaligere Nachfrageso dass einzelne Prozenten weniger Druck versplren
(Leibetseder, 2012)

Alternative Vertriebswegewie die Herstellung von Saft aus nicht normgerechter Ware, wie zum

Beispiel Apfel oder Karotten, wird ebenfalls empfohlen.

Bewertung der Malinahme
Direktvermarktung in der Landwirtschaftird bereits inHessen durchgefiihrtn der Vereinigung
der Hessischen Direktvermarkter e!\sind tiber 350 Landwirte zusammengeschéen die ihre

Erzeugnisse direkt an die Verbraucher vermarktan.

6.4.5 Optimierungen in der lebensmittelverarbeitenden Industrie

Zur Unterstitzung kénnen lebensmittelverarbeitenden Unternehrnmgarmationen und Beratung

zur Verbesserung der Ressourcdizdnz und Reduktion von Lebensmittelabfallen zur Verfliigung
gestellt werden(Jepsen, et al., 20183eispielsweise kdnnedie Ergebnisse aus der Forschung zur
Lebensmitteltechnologiés. Kapitel 6.4 Jlzur Verfligung gestellt werden.

Gobel et al. (2012) empfehlen die eigenverantwortliche Optimierung lebensmittel
verarbeitenden Betrieben. Es soll die Verwertung mdglichst aller Bestandteile eines Lebensmittels
angestrebt werden, beispielsweise kénnenrtHelabschnitte zu Kroketten weiterverarbeitet
werden. Des Weiteren werden Mitarbeiterschulungen und geringere Chargenwechsel in der
Produktion als Mal3nahmen zur Reduktiam Lebensmittelverlusten genannt sowie das Ablehnen

von Kundenbestellungen, die xiele Verluste bedeuten wirden.

Fallbeispiel: Optimierungen in der lebensmittelverarbeitenden Industrie

In Hessen fuihrte die Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie e.V. im Rahn
4. Hessischen Tages der Nachhaltigkeihen Anwenderworkshdp fiir die hessische

Lebensmittelwirtschaft durch.

13 http://www.hessischedirektvermarkter.de/
14 https://lwww.hessennachhaltig.de/de/veranstaltungsdetails.html?show=18
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Bewertung der Malinahme

Die Einfuhrung verpflichtender Malinahmen sind fur das Land Hessen ungeeignet, da
Verpflichtungen der Lebensmittelindustrie fur Bld bundesweit tatige Unternehmen nur auf EU
bzw. Bundesebene durchzuflihren sind. Stattdessen sollte eher auf freiwilliggb&ungen und
eigenverantwortliche Optimierungen sowie auf beratende uindormatorische MaRnahmen

gesetzt werden.

6.4.6 Optimierungen im Lebensmittelhandel

Obwohl der LebensmittelhandgkrgleichsweisgeringeVerlusteaufweist(s. Kapitel 2.8), stellt

er einen Ansatzpunkt ziReduzierungon Lebensmittelverluste dar, dam Grol3teil vermeidbare
Lebensmittelverluste, die nahezu alle konsumfertig sind, verringert werden kofhalempa, et

al., 2015)

Nachfolgend werdemider Literatur(Gobel, et al., 2012; Kranert, et al., 2012; Priefer & Jorissen,
2012; Waskow, et al., 2016)ehrfach genannte MalBhahmen zur Verlustreduktiamgestellt.

Fur denLebensmitteleinzelhandelird das preislib reduzierte Anbieten von Ware mit nahendem
Mindesthaltbarkeitsdatumempfohlen Diese MafRRnahme wird bereits imielen Filialen des
Lebensmitteleinzelhandels umgesetzt, kann jedogtimiert werden, wie Untersuchungen der
Verbraucherzentrale Hamburg ergab@rerbraucherzentrale Hamburg, 2016)

Als weitere MalRnahme wird das Anbieten von losattstbgepackter Ware bei Obst und Gemuise
empfohlen. Verbraucherzentralen schlagen vor, lose statt abgepackte Ware zur Reduktion von
Lebensmittelabféllen anzubieten. Hintergrund ist, dass beispielsweise Obstverpackungen mit nur
einem beschadigten oder bedichtigen Produkt entsorgt werden, obwohl die restlichen
Produkte in der Verpackung noch genieRbar sind. Des Weiteren ermdglicht die Vergré3erung eines
losen  Sortiments bedarfsgerechteres Einkaufen, womit Lebensmittelabfallen auf
Konsumentenebene vorgebgti werden kann. Zu beachten ist hierbeiein mdglicher
Interessenskonflikt, da ein bedarfsgerechteres Angebot ggf. zu einem geringeren Produktabsatz
fuhrt, wenn beispielsweise eine geringere Anzahl statt elP@ckung mit definierter Fullmenge
bendtigtwird (Waskow, et al., 201@&der Kunden nur optisch einwandfreie Produkte auswahlen.
Ebenfalls wird die kritische Uberprufung von Vermarktungsd Handelsnormen fir Obst und
Gemise empfohlen, um Verluste auf anderen Wertschopfsiogsn zu minimieren.Die
Verbraucherzentrale NRW fordert, vermeliitzeugnisse mit optischen Mangeln akzefieren,
insbesondere solche Waren fur die keine Handelsklassen mehr gékeskow, et al., 2016)

Zur Unterstutzungron weiteren MaRnahmenzur Verlustreduzierungst die Kommunikation mit

dem Kunden unerlasslicies wirdempfohlen, dieBestandevon leicht verderblichetWaren wie

Obst, Gemuise und Backwaremm Abend zu reduzierennd nicht bis Ladenschluss in vollem
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Umfarg anzubieten sondern nur in kleinen MengerDies erfordert eine entsprechende
Kundenkommunikation mit positiver Darstellung eines reduzierten Sortiments in Bezug auf die
Lebensmittelabfallvermeidundurch Schulung von Verkaufsmitarbeitern sollen diesel&w fur

das Thema Lebensmittelabfélle sensibilisiekénnenund bei Bedarfir alternative Produkte als
Beratung zur Verfligung stehé@dbel, et al., 2012; Waskow, et al., 2016)

Verluste im Handel stellen grundsadt¢h bereits einen hohen finanziellen Anreiz zur Vermeidung
dar, weshallvor allem an Prozessoptimierungen gearbeitet widépsen, et al., 2016)

Auf dem KHE-Wissenschaftsseminar wurden zur Vermeidung von Lebensmittelverluditen
Optimierung vonPrognossysteme insbesondere flir frische und verderbliche Lebensmittel,

vorgeschlagefRubach, 2016)

Fallbeispielii S 3 ¥zl X

Durch ein automatisches Dispositionssystem kénnen die tEdialen bedarfsgerechte Menge
bestellen(Jepsa, Vollmer, Eberle, Fels, & Schomerus, 20U8h Verluste bei kurz haltbare
Waren zu reduzieren, werden beispielsweise Backwaren in den Filialen bei unerwartet I
Bedarf in Backstationen aufgebacken. Fleisoid Wurstwaren werden kurz vor Ladehiess
nach Kundenschluss bedarfsgerecht aufgeschnitten. Im Bereich Obst und Gemuise wi
Ware angeboten, die bedarfsgerechtes Einkaufen und das Aussortieren nicht

verkaufsfahiger Ware ermdglicht. Des Weiteren werden Lebensmittel mit nahen
Mindesthaltbarkeitsdatum im Preis reduziert, mit Aufklebern markiert und bewusst im R
platziert, anstatt an gesonderten Orten. Verzehrfahige aber nicht mehr verkaufsfé
Lebensmittel werden an die Tafeln gespendet. Des Weiteren vertffentlichte tegut
Broschire zur Sensibilisierung der Kunden und Mitarbeiter und bietet Tipps zur Lagerur

Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmittékgut, 2016)

DieWeitergabe von nicht mehr verk&uflichen Lebensmitteln an karitd&imeichtungen wird in der
untersuchten Literatur ebenfalls mehrfach empfohlededoch kooperieren bereits viele
Unternehmen mit sozialen oder karitativen Organisationen deéa Tafelrt® (EHI Retail Ingtite,
2011) In dieser Hinsicht sollte eher auf freiwillige Vereinbarungen zwischen baégiligten
Unternehmen und Organisationen gesetzt werqevagner, et al., 2016)

Ein weiterer Vorschlag sind Appelle an den Einzelhandalabattierte Groimengenangeboteon

frischen Produkten zu verzicht¢Stenmarck, et al., 2011)

15 https://www.tegut.com/fileadmin/tegut_upload/Dokumente/Nachhaltigkeit/Brosch%C3%BCre_Nachhaltigkeit_
Weniger_Wegwerfen.pdf
16 http://www.tafel.de/die-tafeln.html
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Fallbeispiel: Sparen beim ersten Stlick

514 | a0dSNNBAOKAZOKS ' yISNYSKYSY ' yAYF N
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Aktionspreis ab dem ersten Artikel. Diese Aktion verbessert das bedarfsgerechte Eink
welches insbesondere im Hinblick auf die Zunahme vonugih Zweipersonenhaushalten di

Vermeidung von Lebensmittddillen bei Endverbrauchern unterstitE#CR Austria, 2016)

Des Weiteren werdembfalle im Lebensmitteleinzelhandel lediglich monetar, nicht jedoch nach
Mengeund Gewicherfasst(Jepsen, et al., 2016§s wird deshaforgeschlagen, die Erfassung und

Auswertung im Warenwirtschaftssysterardh Mengenangaben zu erganzen.

Bewertung der Malinahme

Die Einfuhrung verpflichtender MalRnahmen sind fiir das Land Hessen ungeeignet, da
Verpflichtungen der Lebensmittelindustrie fur &lhd bundesweit tatige Unternehmen nur auf-EU

bzw. Bundesebene durchzufiihren sind. Stattdessen sollte eher auf freiwillige Vereinbarungen und

eigenverantwortliche Handelrgesetzt werden.

6.4.7 Lebensmittelabfallarme Betriebspraxis in der AulRer -Haus-Verpflegung

In der AuRetHausVerpflegung gibt es verschiedene Betriebstyp&ns diesem Grund gibt es nur
eine geringeAuswahl arallgemeingultiga Mal3nahmen zur Vermeidungn Lebensmittelabfallen

Den Akteuren der AuBerHausVerpflegung wird zur Verringerung von Lebensmittelabfallen
generell ene Erfassung der Abfallmengén Betrieb empfohlen. Diesgihrt in der Regel durch
Bewusstwerdung Uber die Abfallmenge um@usammensetzungu einer Verringerung der
Lebensmittelabféllelm Anscluss daran mussen relevante Anfallstellen identifiziert und mittels
geeigneter MaRnahmen optimiert werddKranert, et al., 2012)

Zur bedarfsgerechten Planung und Vermeidung von Lebensmittelabféllen stellen Vereine,
Verband, Unternehmen und weitere Organisationen (u.dnited Against Wastee. VY,
Lebensmittel Abfall Vermeiden (LAMYmweltbundesamt, DEHOGA Umweltchefkeinschlagige
Ratgeler, Leitfaden, Tools oder Zertifizierungen fir unterschiedliche Betriebstypen zur Verfligung
und stehen zum Teil beratend zur Seite. Die Nutzung digsgerstiitzung wird empfohlerDurch

Verweisung der oben genannten Organisationen in einer Internetprédesntandes Hessen zum

17 http://www.united -againstwaste.de/
18 https://lwww.umweltbundesamt.de/themen/abfall
ressourcen/abfallwirtschaft/abfallvermeidung/lebensmittelabfaelieim-catering
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Thema Lebensmittelabfallvermeidung kann dartber hinaus deren Bekanntheitsgrad erhght

werden.

Bewertung der Malinahme

Beratende und informativeMaRnahmen zur Verlustreduktion in der AuBdaws-Verpflegung
kbnnen im Land Hessen umgedetwerden. Es wird erwartet, dass sie ein hohes
Nachhaltigkeitspotential besitzen, da sie aufgrund 6konomischer Vorteile vermutlich dauerhaft
umgesetzt werden.Verlustreduktionen in der AulRddausVerpflegung besitzen eine hohe

Mengen und Umweltrelevanz.

6.5 Unterstitzung der Lebensmittelweitergabe an karitative

Einrichtungen
Karitative Einrichtungen wie die Tafeln sammeln Lebensméts] die genusstauglich aber
aufgrund von optischen Mangeln oder beschadigter Verpackung nicht mehr verkaufsfahigsind,
geben diese an Bedurftige weiter. f&thtlich gelten die Tafeln als Lebensmittelunternehmen und
unterliegen damit allen Bestimmungen des Lebensmittelrechts. Dartber hinaus entstehen fur den
Lebensmittelspender Haftungsrisiken durch die Weiterg@legsen, et al., 2016)Veiterfihrende
Informationen kénnen RSY a[ SAGTFFRSY FTNNJ RAS 2SAGSNHIOGS
EinrlO K (i dzy°8eS BMEL (2012) entnommen werden.
Es ist zu vermuten, dass durch Rechtsunsicherheiten der Akteure Waren nicht in vollem Umfang an
karitative Einrichtungen weitergegeberwerden Nach einem MalRnahmenvorschlag des
Umweltbundesamteswird deshalbempfohlen einen Haftungsfonds, ggf. in Kooperation mit
Akteuren der Lebensmittelindustrie und des Handels, einzurichten, derka#tativen
EinrichtungenHéandlern und Lebensmittelproduzenten erleichtert, Lebensmittel weiterzugeben

(Jepsen, et al., 2016)

Bewertung der Malinahme

Aus o6kologischen und sozialen Aspekishdie Weitergabe mdglichst vieler Lebensmittel an
karitative Einrichtungen anzustrebebie Einrichtung eines Haftungsfonggr Erleichterung der
Lebensmittelweitergabe stellt eine Maflinahmmeit Vorreiterstellung dar die im Land Hessen

umgesetzt werden kann.

19 http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Broschueren/LeifadenWeitergabeLMSozEmnigah.pdf?__
blob=publicationFile
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http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Broschueren/LeifadenWeitergabeLMSozEinrichtungen.pdf?__blob=publicationFile

6.6 Verbraucherbezogene Mal3nahmen

Bwa die Halfte der Lebensmittelabfaliié@llt bei Endverbrauchern afs. Kapitel 2.2)/ Dabei
handelt es sichin der Regel um Lebensmittel, in denen aufgrund von Vorleistungen wie
Verarbeitung, Zubereitung, Transport oder Kiuhlung zusatzliche Umweltbelastungen aggregiert
sind MalRhahmen, die zur Reduktion von Lebensmittelabféallen bei Endverbrauchern beitragen,

bestzen daher eine hohe Mengeand Umweltrelevanz.

6.6.1 Forschungsbedarf zur Lebensmittel abfallvermeidung bei Privathaushalten

Fur Privathaushalte stehen nach Waskow et al. (2016) bisher kaum Erkenntnisse lber geeignete
Instrumente zur Lebensmittelabfafitmeidung zur Verflgung.Es besteht eine breite
Informationsbasis zu derlJrsachen der Lebensmittelentsorggnund der Einstellung der
Verbraucher zum Thema Lebensmittelabféllesowie der Umweltrelevanz vernabarer
Lebensmittelabfalle. Jedoch ist nur wedigrtiber bekannt, welche Instrumente und MalRhahmen

bei Verbrauchern zu einer dauerhaftgterringerung von Lebensmittelabféllen fihr@fvaskow, et

al., 2016) Nach Bieri et al. (2014) lasst sich stringentes Verhalten einfacher erreichen, wenn dies
mit Vorteilen wie Geldsparen bei der Vermeidung von Lebensmittelabfallen oder Genuss durch
Weiterverarbeitungvon Lebensmitteln verknupft ist. Diese beglnstigendenniatbedingungen

sind jedoch nicht im jedem Fall gegeben.

Es wird vorgeschlagenMallnahmen und Instrumente, die zu Veranderungen der
Konsumgewohnheiten der Verbrauch&ihren, zu identifizieren und auf ihre Wirksamkeit zu
Uberprifen. Von besonderer Bedeutungind dabei Erkenntnisse Uber Motivationemnd
Hemmnisse fir einachhaltigeres KonsumverhaltéWaskow, et al., 2016)

Die Ergebnissesollen die Grundlage fur em effizientere Verbraucherkommunikation mit

langfristigerAnderung des Konsumverhaltens bilden.

Bewertung der Malinahme
Aufgrund der hohen Lebensmittelabfallmenge und des Verarbeitungsgrades der entsorgten
Lebensmittel bei Endverbrauchern ist diese MalRnahme mit einer hohen Menged

Umweltrelevanz verbunden und kanirfdas Land Hessen umgesetzt werden.

6.6.2 Informations - und Bewusstseinskampagnen

Informations und Bewusstseinskampagnen stellen ein bedeutsames Instrument dar, da sie
vielfaltige Anwendungsmadglichkeiten bieten und einen breiten Adressatenkreis emgicimmen.
Langfristig und breit angelegte Kampagnen haben das Potential, Verhaltensdnderungen hin zu

einem nachhaltigeren Umgang mit Lebensmiitedu erreichen. Kampagnen koénnen politisch
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initiiert sein, wie die vom Bundesministerium fir Ernahrung und hamstchaft entwickelte
Informatiord 1 I Y LJI Auy §ut fir die Tonr#@ oder von Vereien wie Slow Food
Deutschlancdk. V2° oder Food Fighters e. ¥ getragen werden.

Mdgliche Malnahmen sind die Initiierung einer hessischen Kampagne zum Thema
Lebensmittelabfallvermeidung und die Unterstiitzung von Vereinen.

Dartber hinaus tragemnformationen und Tippsur optimalen Lagerung, zu bedarfsgehten
Einkaufen, Zubereiten und zur Verwertung von Lebensmittelredteru bej Lebensmittedbfalle

zu verringern. Beispiele dabefinden sich in folgender Auflistung.

L y A (0 Zu gut¥i@de Tonré des BMEL: Tipps zur Einkaufsplanung, Lagerung und
Resteverwertund)

{ Verbraucherzentrale#®. Informationen zu Lebensmittelverlusten, den Okologischen
Auswirkungen und Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen im Haii€halt

 Umweltbundesamt®: Tipps zur Einkaufsplanung und Lagerung, Informationen Gber
Mindesthaltbarkeits und Verbrauchsdatum, Tipps zur riggn Entsorgung und
Hintergrundinformationer:

7 Zentralverband ds Deutschen Béackerhandwerks V&% Verbrauchertipps zur
Brotlagerung

1 Bundesamt fuir Verbraucherschutz und Lebensmittelsichethdiipps zur Lagerung und
Haltbarkeit asgewahlter Lebensmittz|

fInitil O ARBSlosaut Esséff des KEn: Tipps zur Einkaufsplanung und Lager@ag wird
empfohlen, Informationen zur Lebensmittelabfallvermeidung fir Privathaushalten auf

einer Webseite (sKapitel 6.3.) einzupflegen. QO

Bewertung der Malinahme
Aufgrund der hohen Lebensmittelabfallmenge und des Verarbeitungsgrades der entsorgten
Lebensmittel bei Endverbrauchern ist diese MalRnahme mit einer hohen Menged

Umweltrelevanz verbundennd kann fir das Land Hessen umgesetzt werBés Initiierung aeier

20 https://lwww.slowfood.de/slow_themen/lebensmittel_verschwendung/

21 http://www.foodfighters.biz/

22 https://lwww.verbraucherzentrale.de/lebensmittelverschwendung

23 https://lwww.umweltbundesamt.de/umwelttippsfuer-den-alitag/essentrinken/essensrestdebensmittelabfaelle

24 https://lwww.baeckerhandwerk.de/baeckerhandwerk/verbraucherinfos/brotlagerung/

25 http://www.bvl.bund.de/DE/O1_Lebensmittel/03_Verbraucher/03_UmgangLM/01_LMkonservierenLagern/01_
Lagerung/Im_lagerung dsepage.html?nn=1402438

26 http://www.restlosgutessen.de/
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https://www.zugutfuerdietonne.de/
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http://www.foodfighters.biz/
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.verbraucherzentrale.de/lebensmittelverschwendung
https://www.umweltbundesamt.de/umwelttipps-fuer-den-alltag/essen-trinken/essensreste-lebensmittelabfaelle
https://www.baeckerhandwerk.de/baeckerhandwerk/verbraucherinfos/brotlagerung/
http://www.bvl.bund.de/DE/01_Lebensmittel/03_Verbraucher/03_UmgangLM/01_LMkonservierenLagern/01_Lagerung/lm_lagerung_basepage.html?nn=1402438
http://www.restlosgutessen.de/

Kampagneur Lebensmittelabfallvermeidurdes Landes Hessé&@ann geprift und ggf. umgesetzt

werden.

6.7 kommun ikative und informatorische MalRnahmen zur

Lebensmittelabfallvermeidung
Das Thema Lebensmittelabfallvermeidukgnn auf vielfatige Weise kommuniziert werden,
beispielsweise durch die Integration in die Schulbildung, in die beruflicheuAdd/Veiterbildung,

durch Wettbewerbe oder durch die Vorbildfunktionen.

6.7.1 Aufnahme der Lebensmittelabfallvermeidung in die  Schulbildung

Durch Integration des Themas Lebensmittelabfallvermeidung in die Schulbildindgdas
Bewusstseirund das Wissen zu einer nachhaltigent2mg von Lebensmitteln bereits im Kindes
und Jugendalter vermittelt werden, weshalb dieser Ma3nahme é&iviee Bedeuing zukommt
(Wagner, et al., 2016Die Durchfiihrung ieser Malinahme kanrdurch Aufnahmedes Themas
Lebensmittelabfallvermeidungn den Lehrplarund durch Bereitstellung von Unterrichtsmaterial

erfolgen

Fallbeispiel: Bereitstellung vainterrichtsmaterial

Die 2 YRSNI dza & G St t dzy 3% der DEBUNPr&enteyt alnfoiniatioBen dun
Losungsvorschlage zu einer nachhaltigen und ressourcenschonenden Ernahrung. tBileidgis
bietet Angebote fir Schulklassen von der 3. bis zur 13. Klasse zu den Themen Herku
Lebensmittel, ausgewogene Erndhrung, Lebensmittelverluste, zukunftsfahige Landwirt
und faire Produktion.

Des Weiteren wird von den Verbraucherzentralémerrichtsmateriad®2°zum Thema Ernéghrun

und Lebensmittelabfélle bereitgestellt.

Bewertung der Malinahme
Die Maflnahmekann fir das Land Hesserumgesetzt werden Die Bereitstellung von

Unterrichtsmaterial von unterschiedlichen Akteuren wird bereizschgefuhrt.

27 https://lwww.ausstellungueberlebensmittel.de/2736.html
28 http://www.verbraucher.de/esskulttour
29 http://www.verbraucherzentrale.nrw/bildungsangebote
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6.7.2 Aufnahme der Lebensmittelabfallvermeidung in die berufliche Aus - und

Weiterbildung
Durch Integration des Themas Lebensmittelabfallvermeidung in die berufliche ung
Weiterbildung wird da8ewusstsein fur Lebensmittelabfallvermeidwergohtund das Wissen tber
abfdlvermeidende Praktikenim Bereich der Lebensmittelverarbeitung und Gastronomie
vermittelt. Dies erscheintnsbesonderebei Berufenwie dem Hotel und Gastronomiegewerbe
sinnvoll, da sie Ubeein hohes Potential ar Lebensnitelabfallvermeidungverfiigen(Wagner, et
al., 2016)

Bewertung der Malinahme

Die MalRnahme kann fir das Land Hessen umgesetzt werden.

6.7.3 Initilerung von Wettbewerben zur Lebensmittelabfallvermeidung

Die Durchfihrung von Wettbewerben liefert innovativAnsatze zur Lebensmittelabfall
vermeidung. Es wird vorgeschlagen jahrlich ldeenwettibe zu ausgewahlten BereicHamie
z.B. Verkauf von kurz haltbaren Waren im LebensmitteleinzelhafidéBW, 2013pder der

Lebensmittelabfdvermeidung in Privathaushalten zu initiiera:.

Fallbeispiel: Ideenwettbewerb

Im Rahmen des 4. Hessischen Tages der Nachhaltigkeit wurdddeenwettbewerlts®
#weilwirweiterdenken zum Thema nachhaltiger Konsum fir junge Erwachsene geste
Gewinner in der Kategorie Aktionen in Institutionen und Unternehmen ist der Frankfurter V|
ShoutOutLoud, der das Bewusstsein fir Lebensmittelabfélle in der Offentlichkeit kommun
De SAGSNBY OSNBAGU RAS LYAGAFGADS a%dz Idz
Lebensmittelverschwendung. Nominiert werden Projekte in den Kategorien Ha

Gastronomie, Produktion sowie Gesellschaft & Bildg.

Bewertung der MalRnahme
DieMalRnahme wird in Hessen bereits durchgeflibis.wird empfohlen, den Bekanntheitsgrad von

Wettbewerben zur Lebensmittelabfallvermeidung zu erhdéhen.

30 https://lumweltministerium.hessen.de/presse/pressemitteilung/schwiergefgabefuer-die-jury-gewinnerideendes
wettbewerbs
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6.7.4 Vorbildfunktion staatlicher Einrichtungen

Staatliche Einrichtungen wieB. Behdrden kénnen im Bechki Nachhaltigkeit eine Vorbildfunktion
einnehmen, indem sie Kriterien fur lebensmittelabfallarme Dienstleistungen wie Catering oder
abfallvermeidende Konzepte flr hauseigene Kantinen und Cafeterien fest(&genert, et al.,
2012) Damit gehen staatliche Einrichtungen mit gutem Beispiel voran, unterstiitzen abfallarmes

Wirtschaften und regen die Bevolkerung ebenfalls zu lebensmittelabfallvermeidendem Verhalten

an.O

Bewertung der Malinahme

Die MalRnahme kann fir das Land Hessen umgesetzt werden.
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7 Fazit

a54S8 +SN¥YSARdzy3I @2y [ $o Sy vewdripiechdntiseihdidieictettig | | vy

dringendsterBereicteder AbfallvéNy S A Rdzy 3 | y 3 Wil RE1v) In deBvdidR Geyidin
Arbeit wurden die Ursachen fiir Lebensmittelverluste ukdbfalle, die Verlustmenge und das
Ressourcenschutzpotential einer effizienteren Lebensmittelnutzdaggestellt. AnschlieRend
wurdenProjekte und Aktionen, die desinfall vonLebensmittelabfalleentgegenwirken ermittelt
und daraus Handlungsmaflinahmen fir das Land Hessen erarbeibetit Moglichkeiten fir

eventuelle Faderprojekte zur Redzierung der Lelmsmittelverluste aufgezeigt weedh.

Bei Betrachtung der bishaturchgefihrten Maflinahmen zeigt sich, dass ein Reduktionspotential
von 9% bis 13% Uber die gesamte Wertschépfungskette hinweg erreicht werden kann. Dies
bedeutet, dass die die von der Europaischen Kommission geforderte Reduktion von 20% mit den

derzeitigenBemuhungen nicht erreichbar ist.

In nachfolgender Auflistung werden die Mal3Bnahmen aufgefihrt, welche nach den Kriterien
Mengen und Umweltrelevanz und Ubertragbarkeit auf das Land Hessen bevorzugt umgesetzt

werden sollen:

1 Verbraucherbezogene MalRhahmen

o Informations und Bewusstseinskampagnen

o0 Forschungsbedarf zur Lebensmittelabfallvermeidung bei Privathaushalten
Integration des Themas Lebensmittelabfallvermeidung in die Schulbildung
Lebensmittelabfallarme Betriebspraxis in der AuBausVerpflegung
Forstiungsbedarf fir wirksame MalRhahmen zur Verlustreduktion in der Landwirtschaft

Verbessern der Datenlage

= =4 4 -4 -

Setzen von Vermeidungszielen

Verbraucherbezogene MalRnahmen sollten aufgrund der hohen Menged Umweltrelevanz
bevorzugt umgesetzt werden. Da die Lebmrittelabfalle bei Endverbrechern nahezu die Halfte

aller Lebensmittelerluste darstellen, sindReduktionen in diesem Bereich zur Erreichudes
zwanzigprozentigen Reduktionszielam effektivsten. Die Integration des Themas
Lebensmittelabfallvermeidung indie Schulbildung ist gewissermalRen ebenfalls eine
verbraucherbezogene Maflinahme, da sie zur Information und Bewusstseinsbildung bereits im
Kindes und Jugendalter fuhrt und eine langfristige Wertschatzung von Lebensmitteln ermdglichen

kann. Ebenfalls effél sind Mal3nahmen in der AulsefausVerpflegungAHV) In diesem Bereich
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lassen sich bereits mit einfachen Methoden vergleichsweise hohe Verlustreduktion erzielen. Mit
der damit einhergehenden finanziellen Einsparung besitzen Mal3nahmen in der AHV e hohe
Nachhaltigkeitspotential, da sie vermutlich dauerhaft umgesetzt werden.

Einweiterer Grund fur das vergleichsweise niedrigeduktionspotential liegt darin, dass flr die
Landwirtschaft bisher keine MalRnahmen mit einer erwiesenen Verlustreduktidiegen. Daraus
folgt, dass die Erforschung von MalRhahmen zur Verlustreduktion in der Landwirtschaft hohe
Prioritat geniefRt.Ebenfalls von hoher Wichtigkeit ist die Forschung, mit welchen MalRhahmen
Verbraucher wirkungsvoll erreicht werden und wie dieselangfristige Verhaltenséanderungen
fuhren kdnnen.

Mit dem Verbessern der Datenlage werden zuverldssige Daten erhalten, womit relevante
Anfallstellen identifiziert und spezifische Malinahmen zur Reduzierung der entsprechenden
Abfallmengen entwickelt werdekdnnen. Basierend auf diese Zahlkémnen Vermeidungsziele fir

ein zielgerichtetes Handeln gesetzt werden.

Werden dieUrsacherfir Lebensmittelverluste betrachteteigt sich, dasdiesetrotz sorgfaltiger
Vorkehrungennicht ganzlich vermieden werden kémm Beispielsweise sind Beschadigungen
durch Umwelteinflisse wie Hagelschaden, technische Defekte in der Lebensmittelproduktion,
Beschadigungen beim Transport oder der Kauf von Lebensmitteln, die sich im Anschluss als nicht
schmackhaft herausstellen nichtan- oder vorhersehbar und auch nicht vermeidbar. Somit wird

bei jeder MalRnahme zur Verlustreduktion immean Teil deVerlusteunvermeidbar bleiben

Die Abschéatzung der Verlustmenge uber die Bereiche der Wertschoépfungskette zeigt, dass die zur
Verfuigungstehenden Datenerhebungdretrachtlichen Schwankungen unterliegdeziglich der
Mengenerhebung bleibtanzumerken, dass grundsatzlich Forschungsbedarf im Bereich der
Abfallmengen und¢zusammensetzungbesteht. So sollte die Verbesseg der Datenlage
hinsichtlich belastbareDaten zu Lebensmittelabfalldmohe Prioritathaben.Darlber hinaus hat

die Mengenerhebung gezeigt, dasbgesicherte Datemicht fir jeden Bereich zur Verfiigung
stehen Insbesondere in der Landwirtschaft und der Lebensmittelverarbeitbegtehen
Datenlucken, die bisher nur durch grobe Schatzungen abgedeckt werden kdnnen.

Zur SchlieBung dieser Lucken waren repréasentative Erhebungen notig. Im Bereich der
Lebensmittelverarbeitung bestehen jedoch aufgrund der geringen Mitarbeit der Unterewumd

auch aufgrund der Heterogenitat der Betriebstypen und der hergestellten Produkte groR3e
Schwierigkeiten zur MengenerfassuBgfragungen bei Unternehmen der Lebensmittelherstellung
und des Lebensmittelhandels scheinen kein geeignetes Instrument ngevierfassung von

Lebensmittelverlusten zu sein. Weiterer Forschungsbedarf besteht Ubemdiedem Gebiet der
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Privathaushalte. Es herrscht noch Unklartdartber, welche MalRnahmen und Instrumente zu

einer langfristigen Reduktion von Lebensmittelabfafiémren.

Die Abschatzung der Umweltauswirkungen der Lebensmittelverlustigit deutlich, dass die
Entsorgung von Lebensmittel mit einer erheblichen Ressourcennutzung und klimatischen
Auswirkungen einhergeht. So verursachen die Verluste entlang der WerfsclySkette
Treibhausgasemissionen, die etwa 6% der Treibhausgasemissionen Hessens entsprechen.

Es gilt jedoch anzumerken, dass es sich um eine Abschaieurigmweltauswirkungemandelt

und demzufolge auctietaillierter erfolgerkann Fur eine differenzi¢ere Abschétzung missen die
Umweltauswirkungen fiir jedes Produkt auf jeder Stufe der Wertschopfungskette bestimmt
werden. So musste, um beispielsweise den Flachenbedarf eines Lebensmittels detaillierter zu
betrachten, unter anderemdie Anbau und Lagerflaiche in der Landwirtschaft, die Flache des
verarbeitenden Betriebs in der Lebensmittelverarbeitung und die Lagnet Verkaufsflichen des

Handels isoliert bestimmt werden.

In Bezug auf Handlungsoptionen zur Reduzierung von Lebeakhftillen wurderdie in letzter

Zeit gefiihrtenDiskussionen umMnderungen des Mindesthaltbarkeitsdatumder ein gesetzliches
Verbot der Entsorgung von Lebensmitteln im Handth franzdsischem Vorbild dieser Arbeit
aufgrund der mangelnden Ubertraghait auf das Land Hessen nicht eingeganggegen @ée
Anderung des Mindesthaltbarkeitsdatumspricht zudem, dass uUber die Halfte der
Lebensmittelabfélle bei Endverbrauchern aus Backwaren und Obst, Gemise und Salat und
bestehen, die in der Regel nicht Ule#n Mindesthaltbarkeitsdatum verfligen.

In Bezug auf das Entsorgungsverbot von Supermarktemi§inne des Ressourcenschutzes und
auch unter sozialen Gesichtspunkten die Weitergabe miigjlicieler Lebensmittel an kaaitive
Einrichtungen anzustrebemNachdem ein Grof3teil der deutschen Lebensmittelhandler mit den
Tafeh zusammenarbeitenscheint ein solches Gesetz nicht notwendig zu deennoch ist zu
vermuten, dass durch Rechtsunsicherheiten Lebensmittel nicht in vollem Umfang weitergegeben
werden. Augdiesem Grundést eine Erleichterung der Weitergabe von Lebensmitilmch eine
Begrenzung der Haftungsrisikemzustreben. Dies kann durch Einrichqueines Haftungsfonds

erfolgen.

Die Erarbeitung der Malinahmen sowie der Blick nach Grof3britannien dagg, es durchaus
geeignete Instrumente gibt, um Lebensmittelverluste entlang détertschépfungskette
wirkungsvoll zu reduzieren.

Fur eine langfristige Vermeidung von Lebensmittelabfallsh es insofern wichtig, einen

Bewusstseinswandel hizu einer hoheren Wertschatzung von Lebensmitteln zu erreichesioch
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durfennicht nur Konsumentein den Fokus der Bemihungen gestellt werdsmdern die gesamte
Wertschopfungskettenusszur Verringerung von Lebensmittelverlustamt einbezogen werden
Es erfordertdaherein Umdenken, um nicht nur einzelne Akteure in die Verantwortung zu nehmen,

sondernauchum das Potential von Netzwerken und Schnittstellen zu nutzen.
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Anhang 1

CQ-Aquivalente, Wassdsedarf und Flachebedarfpro kg Lebensmittel.

zur Verfugung CQ-Aquivalente Blauwasserbedarf Flacherbedarf
Nahrungsmittel stehende Nahrung| Quelle . q Quelle | pro kg Lebensmittel | Quelle | pro kg Lebensmittel| Quelle
) in kg/kg . :
in kg/(E*a) in I/kg in m2/kg

1.1 Fleisch und Fisch 100,9 - 8,39 [b] 33,8 [b] 13,25 [b]
Rind und Kalbfleisch 12,7 18,58 846 54,4
Schweinefleisch 52,1 7,94 29,7 8,91

(1] (1] (1]
Geflugelfleisch 19,1 [4] 5,85 15,2 6,24
sonstiges Fleisch 3 17,24 96,6 19,92
F@sche und ) 14 2,39 14,7 0,17
Fischerzeugnisse
1.2 Milchprodukte
und Eier 138,5 - 4,19 [b] 20,3 [b] 3,96 [b]
L\AI|Ch, Milchgetranke 85 1,88 119 1.45
Milcherzeugnisseé 10,3 3,60 17,8 3,08
Kase 24,2 [4] 10,03 [1] 443 [l 9,89 [1]
Eerund 14,1 311 8.8 3,80
Eiererzeugnisse
Tierische Fette 4,9 19,74 85,9 20,7
1.3 Getreide,
Teigwaren, Reis, 179,4 - 1,39 [b] 16,3 [b] 1,44 [b]
Kartoffelprodukte

1.3.1 davon
Backwaren 86 [4] 1,53 [a] 54 [a] 1,75 [a]
Getreideprodukte
(ohne Backwarer 95,6 1,53 [1] 54 [ 1,75 [
Reis 53 6,2 [2] 341 [3] 2,08 [2]
[4]

Kartoffelprodukte® 64 0,53 5,7 0,30

[1] (1] (1]
Pflanzliche Fette 14,5 2,48 15,7 4,14
1.4 Obst, Gemise
und Salat 201 - 0,83 [b] 90,84 [b] 0,72 [b]
Obstf 102,7 0,83 87,6 0,86
Gemise? 93,6 [4] 0,84 [1] 27,4 [1] 0,45 [1]
Schalenfriichte 4,7 0,83 1425 2,91
1.5 Zuckerwaren,
SiiBspeisen, Snacks, 46,7 [4] 2,17 [1] 10,8 [1] 4,06 [1]
SuRigkeiter?
1 666,5 - 1945 - 27900 - 2477 -
Mittelwert - - 2,92 [ 41,9 [c] 3,72 [d]

[1] (Meier, 2013)

[a] Annahme: Getreideprodukte

[2] (Noleppa & Cartsburg, 2015)

[b] Mittelwert ist mit der jeweilszur Verfligung stehenden Menge eines
Lebensmittels gewichtet.

[3] (Mekonnen & Hoekstra , 2010

[c]Quotientaug 6 | Y& St G ¢ A Milr deyfig$y stehende

Nahrung.

[4] (BMEL, 2015)
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Schafund Ziegenfleisch, Innereien, Kaninchen

inkl. Ziegenmilch

Sahne, Kondensmilcherzeugnisse, Voihd Magermilchpulver

Weizen, Roggenmehl, Erzeugnisse aus sonstigem Getreide

inkl. Kartoffelstéarke

inkl. Zitrusfriichte, Trockenobst

inkl. Hilsenfrichte

Zucker, einschl. Rubensaft, Glukose, Isoglukose, Honig,
Kakaomasse
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Anhang 2

Datenerhebungsbogen fur die lebensmittelverarbeitende Industrie.

Fragebogen - effiziente Lebensmittelnutzung

1. Allgemeine Kontaktdaten*

Name des Betriebs

Ansprechpartner

Position

E-Mail Adresse

Telefon

* nur fir Ruckfragen

2. Spezielle Firmendaten*

Anzahl der Mitarbeiter

Jahresumsatz (T€)

Produktionsvolumen (in t)

Wirtschaftszweig

* Angaben werden zur Hochrechnung bendétigt
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3. Fragen zu Lebensmittelverlusten

3.1 Wie werden Lebensmittelverluste erfasst und dokumentiert?

3.2 Welche MaRnahmen wurden bereits zur Verminderung von Lebensmittelverlusten
durchgefihrt?

3.3 Wie hoch schatzen Sie das Potential zur Verminderung der Lebensmittelverluste in
Ihrem Betrieb ein?
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