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Vorwort  

Unsere Ressourcen werden knapper. Und trotz-

dem produzieren wir bayernweit jährliche 1,3 

Millionen Tonnen Lebensmittelverluste. Dies 

entspricht einem Einsparpotential an Primär-

energie von rund 4.000 GWh/Jahr – was dem 

Primärenergieverbrauch von 315.000 Einwoh-

nern in Bayern gleichkommt.  

Ein ressourcenschonender Umgang mit Lebens-

mitteln steht im Mittelpunkt des Projektes »Po-

tenziale zur Energieeinsparung durch Vermei-

dung von Lebensmittelverschwendung«, das 

vom bayerischen Staatsministerium für Ernäh-

rung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF) ge-

fördert wird. 

 

Dabei werden verschiedene Ansätze verfolgt: 

 Analysieren und Bilanzieren des Energieeinsparpotenzials entlang der Wertschöpfungs-

kette 

 Reduzieren von Lebensmittelverlusten durch aktive Verpackungsmaterialien 

 Entwickeln intelligenter Warenwirtschaftssysteme am Beispiel Lebensmittelhandel 

 

Die Ergebnisse der unterschiedlichen Themengebiete stellen wir Ihnen im Laufe des Vormittags 

vor. 

Im zweiten Teil der Veranstaltung wollen wir – zusammen mit Ihnen – zukunftsweisende Ansätze 

zum Energiesparen weiterentwickeln. Ob Sie sich für die Potenziale von Big Data interessieren 

oder ob Ihnen das Ressourcenmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung am Herzen liegt, 

vielleicht besteht Ihr Hauptinteresse auch in den technologischen Ansätzen zur Haltbarkeitsver-

längerung – in jedem Fall ist Ihre Meinung gefragt! 

Wir freuen uns sehr, Sie in unserem Veranstaltungssaal des StMELF begrüßen zu dürfen! 

 

  

17. Februar 2016 
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Dr. Ulrike Eberle   

ist Biologin, Chemikerin und Expertin für nachhaltigen Kon-

sum sowie nachhaltige Ernährung. Neben ihrer Tätigkeit in 

Forschungsvorhaben und Politikberatung, berät sie Unter-

nehmen hinsichtlich der Entwicklung und Implementierung 

von Nachhaltigkeitsstrategien. 

 

 

 

 

Impulsvortrag 

 

Industrienationen wirtschaften heute, als hätten wir mehr als eine Erde. Die Tatsachen: 

 die Weltbevölkerung wächst nach wie vor und wir haben das Ziel, den Hunger in der Welt 

zu beenden, noch nicht erreicht, 

 die zur Verfügung stehenden landwirtschaftlich nutzbaren Flächen sind endlich, und 

 wir haben die planetaren Grenzen in vielen Bereichen bereits überschritten, 

Dies macht deutlich klar, dass wir unsere Art zu wirtschaften dringend ändern müssen. 

Im letzten Jahr hat die Staatengemeinschaft hier Weichen gestellt: Zum einen wurden im Sep-

tember 2015 die ,Sustainable Development Goals‘ – die Ziele Nachhaltiger Entwicklung – verab-

schiedet. Zum anderen wurde im Dezember auf der 21st Conference of Parties erstmals ein 

weltweites Klimaabkommen angenommen, mit dem Ziel, die Erderwärmung auf 1,5 bis 2 Grad 

Celsius maximal zu begrenzen. Diese Ziele gilt es nun konsequent umzusetzen. Hinsichtlich unse-

rer Ernährung bedeutet dies u. a., dass wir ausreichend gesunde Lebensmittel herstellen und 

gleichzeitig den Ressourcenverbrauch und die Auswirkungen auf die Umwelt so gering wie mög-

lich halten müssen. 

Ein Beitrag zu einer nachhaltigeren Ernährung kann durch die Verringerung von Lebensmittelver-

lusten und -abfällen entlang des Lebenszyklus geleistet werden: in der Landwirtschaft, der Verar-

beitung, im Handel und in Haushalten. Durch vermeidbare und nicht vermeidbare Lebensmittel-

verluste entstehen pro Kopf und Jahr in Deutschland knapp eine halbe Tonne Treibhausgase, gut 

500 m² landwirtschaftliche Fläche werden belegt und rund 2.700 Liter Wasser verbraucht. Aus 

der Umweltperspektive sind tierische Lebensmittel, die nicht verzehrt werden, mit höheren Be-

lastungen verbunden als nicht verzehrte pflanzliche Lebensmittel. Diese Verluste sollten daher 

primär vermieden werden. Im Außer-Haus-Verzehr sind Lebensmittelabfälle pro eingesetztem 

Produkt besonders hoch. Gleichzeitig kann durch gute hauswirtschaftliche Praxis, eine gute Pla-
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nung und/oder andere Angebotsformen vergleichsweise einfach eine Reduktion der Lebensmit-

telverluste erreicht werden. Zudem gehören Verluste von Produkten mit einer langen Wert-

schöpfungskette prioritär vermieden, da die Umweltbelastungen mit zunehmender Verarbeitung 

steigen. 

Es muss aber beachtet werden, dass Einzellösungsstrategien in der Regel wenig zielführend sind. 

Die Problematik der Lebensmittelabfälle sollte daher immer auch im Kontext der Entwicklung von 

Lösungsstrategien für eine insgesamt nachhaltige Ernährung gedacht werden. Eine wesentliche 

Einflussgröße ist es, die Wertschätzung für Lebensmittel und Ernährung insgesamt zu steigern. 

 

 

Notizen: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KErn-Wissenschaftsseminar 

 

 

 5 

 

Dr. Malte Rubach  

hat während seiner Zeit am Kompetenzzentrum für Ernährung 

die Studie zur Identifizierung von Energieeinsparpotenzialen 

durch Vermeidung von Lebensmittelverschwendung entwi-

ckelt und koordiniert. Zuvor hat er die Erhebung von Lebens-

mittelverlusten in Bayern geleitet und verschiedene Projekte 

im Bereich Forschung und Innovation durchgeführt.  

Zurzeit ist  Herr Dr. Rubach als Referent im Referat „Grund-

satzangelegenheiten der Ernährung“ im Bayerischen Staatsmi-

nisterium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten tätig. 

 

 

Potenziale zur Energieeinsparung durch Vermeidung von Lebensmittelver-

schwendung 

Lebensmittelverluste stellen einen bedeutenden Faktor für die Ressourcengeschwindigkeit heuti-

ger Konsumgesellschaften dar, also den Zeitraum, in dem durch die Regeneration der natürlichen 

Ressourcen die Nachfrage nach Lebensmitteln gedeckt werden kann. Sowohl tierische als auch 

pflanzliche Lebensmittel werden unter großem Einsatz natürlicher Ressourcen erzeugt, die eine 

biologisch und ökologisch begrenzte Regenerationsfähigkeit besitzen. Mithilfe moderner land-

wirtschaftlicher Verfahren ist es gelungen, die Erträge auf ein Maximum zu steigern. Schon zu 

diesem Zeitpunkt ist ein erhebliches Maß an weiteren Ressourcen notwendig, zum Beispiel Mine-

raldünger, Pflanzenschutzmittel und Futtermittel, die wiederum unter Einsatz von Energie und 

natürlichen Ressourcen produziert werden müssen. Nachfolgend ist ein weiterer Energieaufwand 

notwendig, um die so erzeugten Agrarrohstoffe zu verarbeiten, die Produkte zu lagern und 

schließlich in den Verkauf zu bringen. Zu diesem Zeitpunkt hat ein Lebensmittel einen kontinuier-

lich steigenden Energieaufwand erfahren, der sich in der Regel nicht als direkter Kostenfaktor im 

Preis bemerkbar macht. Wird das Produkt nach dem Kauf weiter im Kühlschrank gelagert und 

schließlich in der heimischen Küche zubereitet, ist nochmals weitere Energie notwendig. Das 

Gleiche gilt für die Verfahrensweise in der Außer-Haus-Verpflegung, wo ein noch größerer Auf-

wand zu verzeichnen ist als in der heimischen Küche, beispielsweise durch energieaufwendige 

Verfahren wie Cook & Chill, und das täglich und teilweise rund um die Uhr.  

Je weiter ein Lebensmittel sich nun vom Zeitpunkt der Erzeugung entfernt, desto größer ist der 

Ressourceneinsatz und somit auch der Ressourcenverlust, wenn es aufgrund von falscher Lage-

rung, Fehlkäufen, Vorschriften oder technischer Verfahrensweisen nicht als Lebensmittel genutzt 

wird. Der Verlust im Konsum stellt dabei den größten Ressourcenverlust dar, gefolgt vom Handel, 

den Herstellern und schließlich den Erzeugern. Für eine umfassende ökologische und ökonomi-
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sche Bewertung von Lebensmittelverlusten muss die Perspektive von den reinen Verlustmengen 

und damit verbundenen direkten Kosten auf die unsichtbaren Verluste in Form der eingesetzten 

Ressourcen erweitert werden. Ferner wird die Ressourcengeschwindigkeit durch diese unsichtba-

ren Verluste bis zu einem Maximum ausgereizt, was langfristig zu Überkapazitäten auf der Ange-

botsseite führt und sich gleichzeitig in fortschreitend verknappten Ressourcen äußert. Es wird 

praktisch ein Teil der Lebensmittel für eine faktisch nicht existierende Nachfrage im jeweiligen 

Markt produziert. 

Das Projekt „Potenziale zur Energieeinsparung durch Vermeidung von Lebensmittelverschwen-

dung“ hatte daher zum Ziel, die Energieverluste für die in Bayern ermittelten Lebensmittelverlus-

te zu bilanzieren und gleichzeitig Ansatzpunkte zu identifizieren, die ein möglichst hohes Einspar-

potenzial für Energieverluste aufweisen. Am Beispiel Frischware im Lebensmitteleinzelhandel 

wurde mit den entwickelten Tools aufgezeigt, wie sich durch funktionale Verpackungen und op-

timierte Warendisposition Einspareffekte erzielen lassen. 

 

Notizen: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KErn-Wissenschaftsseminar 

 

 

 7 

 

Dipl.-Ing. Gerold Hafner  

ist seit 2009 Leiter des Arbeitsbereiches Ressourcenmanage-

ment und industrielle Kreislaufwirtschaft an der Universität 

Stuttgart. Sein besonderer Fokus liegt auf Energie- und Klimaas-

pekten insbesondere bezogen auf die Ressource Lebensmittel. 

Gerold Hafner ist derzeit promovierend auf dem Thema „Mate-

rial- und Stoffstromanalysen in der Abfallwirtschaft“ und hat im 

Jahr 1999 den Förderpreis „Umweltgerechte Abfallwirtschaft“ 

erhalten. 

 

Dipl.-Ing. Dominik Leverenz 

arbeitet seit 2012 als wissenschaftlicher Mitarbeiter an der Uni-

versität Stuttgart am Lehrstuhl für Abfallwirtschaft und Abluft. 

Schwerpunkt seiner Forschungsarbeit liegt auf dem Gebiet des 

Stoffstrom- und Ressourcenmanagements u.a. in den Bereichen 

nachhaltige Ressourcenkonzepte, Abfallanalysen, Lebensmittel-

bewirtschaftung und Lebensmittelabfälle. Derzeit ist er in ver-

schiedenen Projekten zur Vermeidung von Lebensmittelverlus-

ten eingebunden. 

 

Energieverschwendung durch Lebenmittelabfälle – Analyse, Bilanzierungsmodell 

und Energieeinsparpotenzial entlang der Wertschöpfungskette 

Die Produktion von Lebensmitteln ist über die gesamte Wertschöpfungskette von der Erzeugung 

bis zum Endverbraucher mit einem hohen Energieaufwand verbunden. Sobald das Lebensmittel 

beim Endverbraucher nicht seine beabsichtigte Verwendung findet oder auf einer der vorgelager-

ten Wertschöpfungsstufen ausscheidet, steht der oftmals hohe Energieaufwand der zum Teil 

hoch prozessierten Lebensmittel in keinem Verhältnis zur anderweitigen Verwertung des Lebens-

mittels und ist somit nicht nachhaltig. Ziel des Forschungsvorhabens war es am Beispiel Bayerns 

die theoretischen vermeidbare Mange an Lebensmittelverlusten in der gesamten Wertschöp-

fungskette zu energetisch zu bilanzieren, um aus daraus Ansatzpunkte für künftige Einsparmaß-

nahmen ableiten zu können. 

Die vermeidbaren Lebensmittelverluste und Lebensmittelabfälle entlang der bayerischen Wert-

schöpfungskette von Lebensmitteln betragen rund 1,3 Millionen Tonnen jährlich (Hafner, et al., 

2014). Damit korreliert ein primärenergetisches Einsparpotenzial von ca. 13.856 TJ pro Jahr. Der 

größte Anteil daran wird durch vermeidbare Lebensmittelabfälle in Haushalten hervorgerufen 

Dipl.-Ing. Gerold Hafner 
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(ca. 6.465 TJ/a), gefolgt von vermeidbaren Lebensmittelabfällen in der Außer-Haus-Verpflegung 

mit ca. 3.708 TJ pro Jahr. Das primärenergetische Einsparpotenzial durch vermeidbare Lebensmit-

telverluste beträgt in der Landwirtschaft ca. 952 TJ/a, der Lebensmittelverarbeitung ca. 2.084 

TJ/a und dem Lebensmittelhandel ca. 647 TJ/a. 

Der größte Energieeintrag je Kilogramm Lebensmittel ist in der Außer-Haus-Verpflegung anzu-

treffen. Das liegt daran, dass in Kantinen, Betriebsrestaurants u.ä. viele Speisen erst nach dem 

Kochvorgang entsorgt werden. Buffetreste verzeichnen hierbei besonders große Energierucksä-

cke, da diese in der Regel noch zusätzlich warm gehalten werden. Hinzu kommt ein oftmals ho-

her Fleischanteil im Speisenangebot, bzw. in den entsorgten Lebensmittelmengen. 

Grundlage für die Erhebung waren Daten aus der Studie „Lebensmittelverluste und Wegwerfra-

ten in Bayern", die im Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums für Ernährung, Landwirtschaft 

und Forsten (StMELF) 2012-2014 durchgeführt wurde. Die Wissenschaftler der Universität Stutt-

gart entwickelten im Laufe der Untersuchungen ein Erfassungstool, den RESOURCEMANAGER-

FOOD, zur Erfassung, Bewertung und Vermeidung von Lebensmittelabfällen, durch dessen Ein-

satz erste Einsparungen an Lebensmittelverlusten in der Hotellerie erzielt wurden. Die aus den 

Untersuchungen gewonnen Erkenntnisse sollen künftig auf weitere Einrichtungen der Außer-

Haus-Verpflegung übertragen werden und so einen wichtigen Beitrag zur Vermeidung von  

Lebensmittelabfällen leisten.  

Notizen: 
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Dr.-Ing. Peter Muranyi   

ist als Geschäftsfeldmanager für den Bereich Lebensmittelquali-

tät und sensorische Akzeptanz am Fraunhofer-Institut für Ver-

fahrenstechnik und Verpackung IVV in Freising tätig. Herr Dr.-

Ing. Peter Muranyi hat an der Technischen Universität Mün-

chen (TUM) Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel 

studiert und anschließend eine Doktorarbeit über die Anwen-

dung der Plasmatechnologie zur Oberflächenentkeimung von 

Verpackungsmaterialien angefertigt. Seine Forschungsschwer-

punkte liegen im Bereich der Haltbarmachung und Qualitätsbe-

urteilung von Lebensmitteln. 

 

Reduzierung von Lebensmittelverlusten durch aktive Verpackungsmaterialien 

Bei vielen Lebensmitteln werden die Qualität und die Haltbarkeit durch chemische, physikalische 

oder biologische Verderbsprozesse negativ beeinflusst. Sie führen bei unzureichendem Produkt-

schutz zu Verlusten im Einzelhandel bzw. beim Verbraucher und damit zu einer Zunahme der Le-

bensmittelabfälle. So können zum Beispiel Licht und Sauerstoff (Photooxidation) bei umgeröteten 

Wurstwaren eine rasche Farbveränderung (Vergrauung) hervorrufen oder Kondenswasserbildung 

bei abgepackten pflanzlichen Lebensmitteln in der Kühlkette das mikrobielle Wachstum fördern. 

Aktive Verpackungsmaterialien bieten die Möglichkeit, die Haltbarkeit verpackter Lebensmittel zu 

verlängern oder ihre Qualität zu erhalten. 

Material und Methoden 

Der Einfluss eines eisenbasierten Sauerstoff-Absorbers (O2-Scavenger) auf den Qualitätserhalt 

von Kochschinken wurde anhand von Abpack- und Lagertests untersucht. Hierfür wurden selbst-

klebende Etiketten des Typs FRESHCARE® LS150 der Firma O2 Control verwendet, welche wäh-

rend des Verpackungsprozesses in die Packungen eingelegt wurden. Anschließend wurden die 

Packungen mit einer transparenten, teilweise bedruckten Deckfolie verschlossen. Das Abpacken 

des Kochschinkens erfolgte unter Schutzgasatmosphäre (Gaszusammensetzung: 30 Vol.-% CO2 / 

70 Vol.-% N2). Die Proben sowie Referenzpackungen ohne O2-Scavenger wurden anschließend 

unter definierten Bedingungen gelagert (5°C, dunkel, belichtet: Tageslichtlampe 1000 Lux; Pa-

ckungen mit O2-Scavenger: 3 Tage Karenzzeit im Dunklen) und nach festgelegten Zeitpunkten 

sensorisch und mikrobiologisch untersucht.  

Die Bewertung der Auswirkung feuchteregulierender Verpackungen auf die Qualität von Cham-

pignons erfolgte im Rahmen von Lagertests mit weißen Kulturchampignons. Am Fraunhofer IVV 

wurden tiefgezogene Schalen mit eingearbeitetem Kochsalz (Massenanteil 20%) als feuchteregu-

lierendes Additiv hergestellt, mit Champignons befüllt, abgepackt und unter definierten Bedin-
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gungen mit Referenzproben gelagert (8°C mit Temperaturwechsel). Nach festgelegten Zeitpunk-

ten wurden die Proben bezüglich sensorischer Veränderungen und Kondenswasserbildung bzw. 

Gewichtsverlust untersucht.  

Ergebnisse und Diskussion 

Die durchgeführten Untersuchungen mit Kochschinken haben gezeigt, dass der Einsatz eines 

Sauerstoff-Scavengers, in Kombination mit einer sog. Karenzzeit (Dunkellagerung zur Absorption 

des Restsauerstoffs) von drei Tagen, zum Qualitätserhalt beiträgt. Durch die Anwendung leis-

tungsfähigerer Sauerstoff-Scavenger kann die Karenzzeit auf weniger als 1 Tag reduziert werden. 

Im Vergleich zu konventionellen Verpackungen mit Schutzbegasung, konnte bei den Analysen vor 

allem eine Stabilisierung der roten Farbe des Kochschinkens erzielt werden. Erst ab einer Lager-

dauer von 22 Tagen zeigte sich eine leichte Vergrauung der Kochschinken, welche mit Sauerstoff-

Scavenger gelagert wurden. Im Vergleich zum Mindesthaltbarkeitsdatum des Herstellers von 18 

Tagen, konnte durch den Einsatz des Sauerstoff-Scavengers eine signifikante Verlängerung der 

Produktqualität um 4 Tage (ca. 20%) erzielt werden. 

Vergleichende Versuchsreihen mit Champignons in feuchteregulierenden Schalen sowie in Refe-

renzschalen ergaben, dass die funktionalisierte Verpackungsschale einer Kondenswasserbildung 

entgegenwirkt. So konnte gezeigt werden, dass bei Lagerung der Champignons in feuchteregulie-

renden Schalen die farblichen Veränderungen etwa 2 Tage später auftreten. Aufgrund der kurzen 

Haltbarkeit von Pilzen bedeuten 2 Tage längere Produktstabilität einen deutlichen Logistik- und 

Verkaufsvorteil. Allerdings ist zu beachten, dass die Champignons an der Oberfläche leicht aus-

trocknen. Dieser Effekt kann mikrobielles Wachstum reduzieren, muss jedoch bei der Füllmen-

genangabe beachtet werden. 

 

Notizen: 
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Prof. Dr. Diane Ahrens 

ist seit 2009 Professorin für Internationales Manage-

ment/Logistik an der Technischen Hochschule Deggendorf. Dort 

leitet sie den Campus Grafenau für angewandte Forschung in 

den Bereichen Supply Chain Management und Big Data Analy-

tics, in dem ein interdisziplinäres Forscherteam u. a. an der 

Entwicklung innovativer Prognose- und Dispositionsverfahren in 

Lebensmittel- und Modehandel sowie Industrielösungen natio-

nal und international vernetzt arbeitet. 

 

Intelligente Warenwirtschaftssysteme mit prakti-

schen Umsetzungsbeispielen im Handel 

Warendisposition, die richtige Ermittlung von Bestellzeitpunkt und -menge, ist im Lebensmittel-

einzelhandel eine besondere Herausforderung: Ein wechselndes, zum Teil saisonales Sortiment, 

eine dem Kundenwunsch geschuldete wachsende Warenvielfalt, möglichst hohe Verfügbarkeit 

stets frischer Produkte mit teils sehr kurzer Haltbarkeit, zahlreiche Angebotsaktionen und 

manchmal unberechenbares Wetter erschweren eine gute Planung zunehmend. Zu hohe Be-

stellmengen führen dazu, dass verderbliche Waren aufgrund des Qualitätsverlusts im Zeitablauf 

(z. B. zu braune Bananen) nicht mehr verkauft werden können. Angesichts geringer Margen im 

Lebensmitteleinzelhandel und aus ethischen Gesichtspunkten fallen diese Lebensmittelverluste 

besonders ins Gewicht. Zu niedrige Bestellmengen resultieren in leeren Regalplätzen, die Kunden 

mit entsprechender Enttäuschung zur Kenntnis nehmen. Der Handel verliert zumindest Umsätze, 

im schlechtesten Fall sogar Kunden an die Konkurrenz. Angesichts der Kundenwünsche und des 

Konkurrenzdrucks steht der Einkäufer oft vor der Wahl zwischen Fehlmengen oder Lebensmittel-

verlusten. Erfahrene Disponenten haben diesen Spagat teilweise gut im Griff. Angesichts der Ur-

laubsvertretung, schlecht kalkulierbarer Feiertags- und Werbeeinflüsse und der zunehmenden 

Komplexität, sind die Lebensmittelverluste mit 3% vom Umsatz im Frischwarenbereich und in ei-

nigen Fällen deutlich über 10% in Teilsortimenten wie Backwaren dennoch viel zu hoch. Mehrere 

Lebensmittelhändler im In- und Ausland haben bereits versucht, über teil- oder vollautomatisier-

te Warenwirtschaftssysteme eine optimierte Bestellung zu erreichen, teils mit enttäuschenden 

Ergebnissen, die zum Rückgang auf die manuelle Disposition führten. Hier setzte das gemeinsam 

von einem Lebensmitteldiscounter und dem Bayerischen Staatsministerium für Ernährung, 

Landwirtschaft und Forsten geförderte Forschungsprojekt mit der Entwicklung eines Prototyps 

für eine optimierte Warendisposition an. 

Für unterschiedliche Kategorien von Frischeprodukten wurden relevante Einflussfaktoren auf die 

Abverkäufe erfasst und verschiedene Prognoseverfahren, von klassischen Zeitreihenverfahren bis 

zu Verfahren aus dem Bereich der künstlichen Intelligenz, anhand realer Daten getestet. Aufbau-
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end auf den Erkenntnissen entwickelte die Forschungsgruppe ein innovatives Modell für die 

Prognose der Abverkäufe, das selbst Sortiment- und Wettereffekte adäquat erfasst. Unter Be-

rücksichtigung von Produkthaltbarkeit, Bestell- und Lieferzyklen wurden geeignete Dispositions-

verfahren für verschiedene Produktklassen konzipiert. Die Integration der Verfahren erfolgte in 

einer teilautomatisierten App-Lösung, die für Filialleiter bzw. Disponenten nach Eingabe der 

Restbestände einen Bestellvorschlag generiert, der übernommen oder abgeändert werden konn-

te. In mehreren Testphasen wurden in fünf Filialen die Akzeptanz und die Wirkung des Prototyps 

auf Lebensmittelverluste und Fehlmengen erhoben. Ergänzend konnten simulativ die Wirkungen 

von haltbarkeitsverlängernden Maßnahmen durch innovative Verpackungen und von veränder-

ten Gebindegrößen erfasst werden.  

 

Notizen: 
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Teilnehmer der Podiumsdiskussion „Zukunftsvisionen zum Energiesparen“ 

 

Mag. Johannes Daxbeck   

ist geschäftsführender Obmann der Ressourcen Manage-

ment Agentur (RMA). Er hat an der Wirtschaftsuniversität 

Wien studiert und ist seit 1988 in den Bereichen Abfallwirt-

schaft, Ressourcenmanagement und nachhaltiger Konsum 

tätig. 

 

 

 

 

Die Produktion der Lebensmittel, die wir täglich konsumieren, ist mit einem enormen Ressour-

cenverbrauch verbunden. Neben dem Verbrauch von landwirtschaftlichen Flächen, Wasser und 

Rohstoffen stecken große Mengen an Energie in den Lebensmitteln, die entlang der Lebensmit-

telkette – von der landwirtschaftlichen Produktion über die Weiterverarbeitung bis hin zum Han-

del und Transport – benötigt werden. Mit dem hohen Energieverbrauch sind negative Umwelt-

auswirkungen, wie etwa der Ausstoß des klimarelevanten Treibhausgases CO2, verbunden. 

Die landwirtschaftliche Produktion ist im Vergleich zum Transport oder zur Lagerung ein energie-

intensiver Prozess. Wird das Obst und Gemüse beispielsweise im Ausland produziert, gewinnt der 

Transport jedoch enorm an Bedeutung. So hat der Handel (= Transport und Lagerung) von 1 kg in 

Österreich produzierten konventionellen Tomaten einen Anteil von 48 % an den gesamten CO2-

Emissionen. Werden die Tomaten aus Norditalien importiert, liegt der Anteil des Handels bei be-

reits 84 % der gesamten CO2-Emissionen. Die verstärkte Berücksichtigung der regionalen Her-

kunft der konsumierten Lebensmittel ist daher für die Energiereduktion unabdingbar. 

Auch die Art des Lebensmittels ist für ein energiesparendes Handeln entscheidend. Während 1 kg 

in Österreich produzierte konventionelle Tomaten 0,09 kg CO2-eq emittieren, setzt 1 kg konven-

tionelles in Österreich produziertes Rindfleisch 12,50 kg CO2 frei. Die Reduktion unseres Fleisch-

konsums – sei es durch Reduktion von Fleischportionen oder -speisen – ist damit ein ebenso 

wichtiger Aspekt für die Energieeisparung. 

 

Der Trend in der Lebensmittelbranche geht hin zu einem verstärkten Einsatz von Fertigprodukten 

– sowohl im Privathaushalt als auch in den Großküchen. Aus energetischer Sicht ist es vorteilhaft 

mit frischen und unverarbeiteten Lebensmitteln zu kochen, da die Verarbeitung von Lebensmit-

teln sehr energieintensiv ist. Werden Kartoffeln zu Pommes Frites verarbeitet, erhöhen sich die 

CO2-Emissionen von 0,16 kg CO2 auf 4 kg CO2 – also um 96 %!  

Mag. Johannes Daxbeck 
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Die Energieeinsparungspotenziale durch gezielte Auswahl der Lebensmittel sind nicht zu unter-

schätzen. Der Vergleich des direkten Energieverbrauchs (u. a. durch Kochprozesse, Kühlung und 

Lüftung verursacht) mit der in den Lebensmitteln steckenden inkorporierten Energie in Großkü-

chen zeigt, dass im Durchschnitt 63 % der gesamt emittierten CO2-Emissionen von Großküchen 

auf die in den Lebensmitteln steckende Energie entfällt.  

Das derzeit viel diskutierte Thema in der Gemeinschaftsverpflegung – der Einsatz von 

Cook & Chill-Küchen anstatt Frischkostküchen – kann zwar aus organisatorischen oder hygieni-

schen Aspekten vorteilhaft für Cook & Chill sein, aus energetischer Sicht liegen jedoch die Frisch-

kostküchen an der Spitze. 

Es ist Zeit sich wieder mehr Zeitz für unsere Mahlzeiten zu nehmen! Zuhause und Außer-Haus mit 

frischen, regionalen, saisonalen und biologisch produzierten Lebensmitteln selbst zu kochen, 

trägt maßgeblich zu einem ressourcen- und energieschonenden Handeln bei. 
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Dr. Gerd Leipol  

leitete zwischen 2001 und 2009 die internationale Umwelt-

schutzorganisation Greenpeace. Heute berät er Unternehmen 

zur Nachhaltigkeit, leitet Projekte zum Klimawandel und hält 

Vorträge. Er ist ehrenamtlich im Beirat der Welthungerhilfe ak-

tiv. 

 

 

 

 

Energie und Lebensmittel 

Wie viel Energie ein Mensch aus einem Lebensmittel beziehen kann, lässt sich leicht aus der Ver-

braucherinformation der Verpackung ablesen. Wie viel Energie aufgewandt wurde, um das Le-

bensmittel zu erzeugen, zu verarbeiten und zuzubereiten, ist oft unbekannt. Dabei ist der Ener-

gieverbrauch in der Lebensmittelwertschöpfungskette durchaus beträchtlich.  

Im Lebensmittelbereich gilt der gleiche Grundsatz wie beim Energieverbrauch generell: möglichst 

wenig Energie verbrauchen und die, die verbraucht wird, aus erneuerbaren Quellen ziehen. 

Das Wunderwerk Photosynthese ist der Grund, dass Pflanzen ganz wörtlich nachhaltig wachsen. 

Am Beginn der Lebensmittelkette steht ein erneuerbarer Prozess. Eine energieschonende Le-

bensmittelkette ist dann durch eine möglichst naturnahe Landwirtschaft mit wenig Transporten 

und wenig Bearbeitungsschritten gekennzeichnet. Die Energie, die nicht aus der Photosynthese 

stammt, sollte aus erneuerbaren Quellen sein.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dr. Gerd Leipold 
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Dipl.-Ing. Detlev Müller   

ist Bereichsleiter für Facility- & Energiemanagement der Firma 

tegut… gute Lebensmittel GmbH & Co. KG. In seinem Tätig-

keitsbereich liegen die Schwerpunkte u. a. auf den Themen 

Energiebeschaffung, Energieeffizienzmaßnahmen sowie Ener-

giecontrolling. 

 

 

 

 

Strategische Basis der Firma tegut…: „Wir verpflichten uns, unseren Energieverbrauch dauer-

haft zu reduzieren, die Energieeffizienz stetig zu verbessern und ein Energiemanagementsys-

tem nach EN ISO 50001 einzuführen, um die Wirksamkeit unserer Handelns langfristig sicherzu-

stellen.“ (Auszug aus der tegut…-Energiepolitik. Juni 2014) 

Was tegut… in den nächsten 10 Jahren erreichen kann und möchte, wird in drei Hauptpunkten 

verdeutlicht: 

1. Der durchschnittliche Stromverbrauch in den Filialen wird um weitere 20 % gegenüber 

2015 reduziert! tegut… bleibt weiterhin in Deutschland führend als energieeffizientes 

LEH-Unternehmen. 

2. In 1/3 aller Filialen gibt es keinen Wärmeverbrauch aus fossiler Energie! Das bedeutet: 

kein Gas-, Öl- oder Fernwärmeverbrauch. Das Heizen erfolgt ausschließlich mit der Ab-

wärme der Kälteverbundanlage. 

3. 10 % der tegut…-Supermärkte sind ausgezeichnet mit dem Siegel „Blauer Engel“ als ener-

gieeffizienter und klimafreundlicher Supermarkt! tegut… in Marburg-Cappel hat im Juni 

2015 den „Blauen Engel“ als bisher einziger dt. Supermarkt erhalten. 

Für tegut…Märkte ist bis 2025 geplant, die Nutzung moderner LED-Beleuchtung für die komplette 

Beleuchtung der Verkaufsflächen sowie die Installierung von Gebäudeleittechniksysteme in der 

Mehrzahl aller Filialen einzuführen. Haustechniksysteme (Heizung, Lüftung, Klima) werden auf 

hohem Effizienzniveau eingesetzt, qualitätsvolle Standardisierung von Verkaufseinrichtung und 

Gerätschaften sichergestellt und  ausschließlich effiziente, klimafreundliche Kühltechnik/-möbel 

auf Basis von CO2-Technik genutzt. Jede 3. Filiale soll außerdem ausschließlich mit Abwärme der 

Kälteverbundanlage beheizt werden, also ohne Öl/Gas! Das unternehmensweite Energiemana-

gementsystem nach EN ISO 50001 wird jährlich erfolgreich durch den TÜV zertifiziert. 

 

Dipl.-Ing. Detlev Müller 
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Dipl.-Ing. Gunther Pesta   

ist Dipl.-Ing. für Brauwesen und Getränketechnologie, Inhaber 

und Gründer von artres – Anaerobtechnik und regenerative 

Energiesysteme in Freising. Seine Schwerpunkte sind Labor- und 

Beratungsdienstleistungen, Waste to Energy sowie Biogas aus 

Abwässern und Reststoffen. Gunther Pesta ist Lehrbeauftragter 

an der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf. 

 

 

Notizen: 
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Diskussionsforum: Ressourceneffizienz in der Gemeinschaftsverpflegung 

Impulsgeber: Dipl.-Ing. Gerold Hafner und Dipl.-Ing. Dominik Leverenz 

In der Außer-Haus-Verpflegung sind signifikante Einsparpotenziale unter Energie- und Ressour-

cenaspekten vorhanden, wobei zwischen dem direkten und dem indirekten Energieverbrauch un-

terschieden wird. Der direkte Energieverbauch in gastronomischen Einrichtungen resultiert 

hauptsächlich aus dem Strom- und Wärmebedarf bei der Zubereitung der Speisen, wohingegen 

der indirekte Energieverbrauch aus den Aufwendungen zur Herstellung, Transport und Lagerung 

von den eingesetzten Lebensmitteln besteht. Der direkte Energieverbrauch kann demnach in der 

Küche durch ein effektives Energiemanagement positiv beeinflusst werden, wohingegen der indi-

rekte Energieverbrauch durch gezielte Auswahl der eingekauften Lebensmittel und durch Ver-

meidung von Lebensmittelabfällen reduziert werden kann. Der an der Universität Stuttgart ent-

wickelte „RESOURCEMANAGER-FOOD“ kann hierbei als Messinstrument zur automatisierten Er-

fassung, Bewertung und Vermeidung von Lebensmittelabfällen einen sinnvollen Beitrag leisten. 

In diesem Diskussionsforum werden verschiedene Ansätze und Instrumente erörtert um Großkü-

chen eine Einordnung der Energie- und Ressourcenverbräuche selbstständig zu ermöglichen.  

 

Notizen: 
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Disskussionsforum: Technologische Ansätze zur Haltbarkeitsverlängerung 

Impulsgeber: Dr.-Ing. Peter Muranyi 

In Abhängigkeit ihrer Zusammensetzung, Verarbeitungs- und Lagerbedigungen unterliegen Le-

bensmittel unterschiedlichen Qualitätsveränderungen, die sich u. U. negativ auf die Haltbarkeit 

und Sicherheit auswirken. So können mikrobiologische, (bio)chemische, physikalische oder auch 

biologische Prozesse zu einem Verderb führen. Zum Beispiel sind Lebensmittel mit einem hohen 

Anteil an frei verfügbarem Wasser (z. B. Fleisch, Fisch, Obst) und minimaler Verarbeitung beson-

ders empfindlich gegenüber mikrobiellem Verderb oder enzymatischen Abbauprozessen, wohin-

gegen ein hoher Gehalt an ungesättigten Fettsäuren Oxidationsvorgänge begünstigt. In Abhän-

gigkeit der spezifischen Produktanforderungen, können angepasste Behandlungsstrategien und 

optimierte Verpackungslösungen Verderbsprozesse verlangsamen und damit Haltbarkeiten ver-

längern sowie zur Reduzierung von Lebensmittelabfällen beitragen. Beispiele hierfür sind die An-

wendung von antimikrobiellen Verpackungsmaterialien (z. B. Folien mit Sorbinsäure), natürliche 

Pflanzenextrakte als Konservierungsstoffe (z. B. Hopfenextrakte) oder auch physikalische Verfah-

ren zur Oberflächenentkeimung (z. B. Blitzlampen). 

 

Notizen: 
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Disskussionsforum: Potenziale von Big Data zur Effizienzerhöhung in der 

Lebensmittelkette 

Impulsgeberin: Prof. Dr. Diane Ahrens 

Unternehmen verfügen über „explodierende“ Datenbestände, in denen enormes wirtschaftliches 

Potential schlummert. Gerne wird daher von Daten als dem „Öl des digitalen Zeitalters“ gespro-

chen. In unverarbeiteter Form sind Daten zum Teil unbrauchbar und können erst mit Hilfe geeig-

neter Analytik in Informationen und Wissen sowie zielorientierten Aktionen verarbeitet werden. 

„Big Data” ist ein abstrakter Oberbegriff für jegliche Art und Anzahl von Daten, die mit traditio-

nellen Verfahren der Datenanalyse nicht mehr handhabbar sind und deshalb neuer Techniken 

und Technologien bedürfen. Durch Verknüpfung großer Datenmengen und den Einsatz geeigne-

ter intelligenter Analysemethoden können neue Anwendungsbeispiele generiert werden, z. B.: 

- Bessere Absatzprognosen durch Berücksichtigung heterogener Daten aus diversen Quel-

len, einschließlich unstrukturierter Daten aus sozialen Netzwerken und Medien 

- Gezielterer Einsatz verkaufsfördernder Maßnahmen auf Basis innovativer Warenkorb- 

und Kundenanalysen, im Online- und im stationären Bereich 

- Dynamic Pricing – Produktpreisvariation in Abhängigkeit von Angebot und Nachfrage 

- Individualisierte Kundenangebote bis hin zum Abo-Einkauf für den Stammkunden 

- Optimierte Personaleinsatzplanung auf Basis des prognostizierten Kundenaufkommens 

- Bessere Abstimmung der Partner entlang der Lebensmittelkette durch mehr Transparenz 

und gemeinsame Planung. 

Neue Verfahren, teils aus dem Bereich der künstlichen Intelligenz, eröffnen ein weites Spielfeld 

für eine Effizienzerhöhung in der Lebensmittelkette. 

Notizen: 
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Moderation 

Werner D. Prill   

arbeitet als freiberuflicher Journalist für das webtv und als Mo-

derator von Talk-Shows, Kongressen und Gala-Veranstaltungen. 

Er kreiert Veranstaltungskonzepte, recherchiert agrar- und er-

nährungswirtschaftliche Themen, die als webtv-Videofilme auf 

Veranstaltungen und der eigenen Internetplattform Food Tele-

vision Deutschland (Food TV) eingesetzt werden. 

 

 

 

 

Werner D. Prill 
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