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Das Thema Lebensmittelverschwendung ist seit einigen Jahren zu Recht in den Fokus der Offentlich-
keit gerickt. So wurde im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft 2012
die Menge an Lebensmittelverlusten in Deutschland von knapp 11 Millionen Tonnen ermittelt und
kommuniziert. Die Europaische Kommission forderte die EU-Mitgliedsstaaten dazu auf, die Entsor-
gung von noch genielRbaren Lebensmitteln bis zum Jahr 2020 zu halbieren und Anreize fiir Verande-
rungen auf der Ebene der Erzeugung und des Verbrauchs zu schaffen.

Lebensmittelverschwendung ist demnach ein Thema, das weit (iber die Grenzen Bayerns reicht und
das jeden berihrt. Lebensmittel missen in unserer Gesellschaft wieder eine echte Wertschatzung
erfahren. Es muss unser klares Ziel sein, die Vergeudung von Nahrungsmitteln deutlich zu reduzie-

ren. Damit ist ein klarer Handlungsbedarf aufgezeigt!

Mit der Studie ,Lebensmittelverluste und Wegwerfraten im Freistaat Bayern®, die am Kompetenz-
zentrum flr Erndhrung im Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums fur Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten erarbeitet wurde, liegen nun erstmalig Ergebnisse zur Situation in Bayern vor.
Die Studie liefert Hochrechnungen fir die gesamte Wertschopfungskette, angefangen vom Erzeu-
ger Uber Verarbeiter und Handler bis zum Verbraucher. Ein wegweisendes Handlungskonzept in der
bayerischen Landwirtschaftsverwaltung, aufbauend auf den Studienergebnissen, ist Ausdruck dafir,
dass der Abbau der Lebensmittelverschwendung und damit verbunden die Schonung unserer Res-
sourcen zur Daueraufgabe in der bayerischen Erndhrungspolitik werden. Gemeinsames Anliegen
aller Mallnahmen ist es, das Bewusstsein fiir den Wert unserer Lebensmittel auf allen Stufen der

Wertschopfungskette zu scharfen.




Zusammenfassung

Im Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten hat das
Institut fiir Siedlungswasserbau, Wassergiite- und Abfallwirtschaft der Universitat Stuttgart ge-
meinsam mit dem Kompetenzzentrum fiir Erndhrung die in Bayern entstehenden Lebensmittver-
luste und -abfille anhand einer Hochrechnung ermittelt und erstmals in Deutschland die gesamte
Wertschopfungskette von der Erzeugung bis zum Privathaushalt einbezogen. Vermeidungspoten-

tiale wurden identifiziert und erste MaBnahmen initiiert.




Flr Deutschland wurde eine Verlustmenge in Héhe von knapp 11 Millionen Tonnen an Lebensmit-
telabféllen errechnet (Hafner et al., 2012), wobei die auf der Stufe der Erzeugung auftretenden
Lebensmittelverluste nicht mitberticksichtigt wurden. Weiterhin sind darin auch unvermeidbare
Lebensmittelabfalle auf Konsumebene (z.B. nicht essbare Lebensmittelbestandteile) enthalten. Le-

bensmittelabfille in Haushalten sind grundsatzlich zu unterscheiden in:

vermeidbare Lebensmittelabfille, welche zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschrankt

genielbar waren,

teilweise vermeidbare Lebensmittelabfille, welche aufgrund von unterschiedlichen Verbrau-

chergewohnheiten und Praferenzen entsorgt werden (bspw. Brotrinde, Speisereste, Kaserinde),

unvermeidbare Lebensmittelabfille, welche Giberwiegend nicht essbare Lebensmittelbestandtei-
le darstellen (z.B. Schalen oder Knochen).

Ferner sind Lebensmittelverluste von Lebensmittelabfillen im Kontext der Studie voneinander ab-

zugrenzen:

Lebensmittelverlust: In Landwirtschaft, Lebensmittelverarbeitung und Handel wird der Begriff
,Lebensmittelverluste” verwendet und damit die in Literatur und Fachwelt vorhandene Sprachre-
gelung Gbernommen. Verluste konnen ggf. durch Systemoptimierung minimiert werden, woraus
ein entsprechendes Optimierungspotential abgeleitet werden kann. MaRnahmen durch Optimie-
rung von Technologien sind nicht zu erwarten, da die Grenzen des derzeit technologisch Mach-
baren weitestgehend ausgeschopft sind. Teilstrome der Lebensmittelverluste konnen ggf. gemafk

Kreislaufwirtschaftsgesetz zu Abfall werden (vgl. Abbildung 1).

Lebensmittelabfall: Auf Konsumebene (AuBer-Haus-Verpflegung und Endverbraucher in den
Haushalten) wird wiederum der Begriff , Lebensmittelabfalle” (vgl. Abbildung 1) verwendet. Die-
se kdnnen teilweise oder ganz vermieden werden, woraus ein Vermeidungspotential abgeleitet
werden kann. Die Definition des Abfallbegriffes ist in den einschlagigen Regelwerken und Geset-

zen festgelegt (vgl. u.a. Abfallrahmenrichtlinie — AbfRRL).
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Abbildung 1: Lebensmittelverluste und -abfélle in der Lebensmittelkette.




Die vorliegenden Ergebnisse wurden auf Basis folgender Daten
(Bezugsjahre 2011/2012) hochgerechnet:

Statistiken (Bayern, BRD)

Workshops/Dialogveranstaltungen

Fragebogen

Direktauskiinfte

Expertengesprache (LfL, BMEL, Akteure in der Lebensmittelkette)

Eigene Erhebungen/Felduntersuchungen

Literaturwerte

Diedargestellten Ergebnisse unterliegen erwartungsgemaR statistischen Schwankungen, dieauch auf

differenzierte Erfassungsgrundlagen auf den einzelnen Wertschépfungsstufen zurtickzufiihren sind.

Abbildung 2:

Das Vermeidungspotential fiir Lebensmittelverluste in Bayern liegt bei 1,31 Millionen Tonnen.




Das Vermeidungspotential fiir Lebensmittelverluste in Bayern lasst sich liber samtliche Wert-
schopfungsstufen hinweg mit beziffern (vgl. Abbil-

dung 2). Diese Summe setzt sich wie folgt zusammen.

Die bayerische Landwirtschaft hat pro Jahr Lebensmittelverluste (Nachernteverluste) von rund
290.000 Tonnen zu verzeichnen. Ursachen sind insbesondere Transport- und Lagerverluste, Schad-

lingsbefall sowie Verluste durch verfriihte Keimung.

In der bayerischen Lebensmittelverarbeitung belaufen sich die Verluste auf rund 222.000 Tonnen
pro Jahr. Hauptursache sind wahrend der Verarbeitung auftretende Produktionsfehler und Produk-

tionstiberhdnge aufgrund fehlerhafter Absatzprognosen.

Abbildung 3: Die Lebensmittelverluste des Lebensmittelhandels in Bayern betragen 98.919 Tonnen.

In Summe fallen im Lebensmitteleinzelhandel und GroRRhandel Lebensmittelverluste in Hohe von
ca. 99.000 Tonnen pro Jahr an. Gut ein Drittel der als Verlust erfassten Mengen wird in Form von

Spenden weitergegeben. Der GroBhandel tragt mit ca. 1% zu den Verlusten bei (vgl. Abbildung 3).




Abbildung 4: In der AuBer-Haus-Verpflegung in Bayern fallen 158.000 Tonnen an.

Die AuRer-Haus-Verpflegung umfasst die klassische Gemeinschaftsverpflegung in staatlichen und
offentlichen Einrichtungen und in Arbeits- und Bildungsstatten wie auch die Gastronomie. Insgesamt
fallen hier vermeidbare Lebensmittelverluste und -abfélle in Ho6he von ca. 158.000 Tonnen pro Jahr
an (vgl. Abbildung 4).

Privathaushalte sind mit ca. 544.000 Tonnen an Lebensmittelabfallen vertreten. Das entspricht ca.
43 kg/Kopf/Jahr, die als Vermeidungspotential eingeordnet werden kénnen (bezieht man die un-
vermeidbaren Anteile an Lebensmittelabfallen in die Hochrechnung mit ein belauft sich die Abfall-
menge pro Kopf im Jahr auf ca. 65 kg). Dieses Vermeidungspotential setzt sich wie in Abbildung 5

dargestellt zusammen:
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Abbildung 5: Zusammensetzung der im Privathaushalt anfallenden vermeidbaren Abfille.
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Die Angabe von Verlustraten bezieht sich jeweils auf die zugrunde gelegten Erzeugnisse, Produk-

tionsmengen, Warenbeziige oder Verzehrmengen der einzelnen Wertschopfungsstufe.

Abbildung 6: Verlustraten pflanzlicher Lebens- Abbildung 7: Verlustraten tierischer Lebens-

mittel bezogen auf die jeweilige Erntemenge. mittel bezogen auf die jeweilige Erzeugung.

Bezogen auf die gesamten landwirtschaftlichen Erzeugnisse in Bayern haben die Verluste einen
Anteil von ca. 3,4%. Bei ausgewadhlten pflanzlichen Lebensmitteln betragen sich die vermeidbaren
Verluste bezogen auf die Erntemengen des jeweiligen Lebensmittels auf 9,1% fiir Obst und Gemu-
se, 5,7% fur Wurzeln und Knollen, 2,6% fiir Getreide und 0,6% bei Olsaaten und Hiilsenfriichten
(vgl. Abbildung 6). Fir tierische Lebensmittel betragen die Verluste bezogen auf die erzeugte Men-
ge des jeweiligen Lebensmittels 5,3% fir Eier, 4,4% fir Fisch, 0,7% fir Fleisch und 0,5% bei Milch
(vgl. Abbildung 7).
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In der Lebensmittelverarbeitung betragen die Verluste gemessen an der gesamten Produktions-

menge ca. 1,5% pro Jahr (vgl. Abbildung 8).

Abbildung 8: Die Lebensmittelverluste wahrend der Lebensmittelverarbeitung betragen 1,5% der

Gesamtproduktion.

Fir den Lebensmittelhandel wird eine bundesweite durchschnittliche Verlustrate (monetar) bezo-

gen auf den gesamten Warenbezug von 3,3% ausgewiesen (EHI, 2011).

Abbildung 9: Verlustraten ausgewdhlter Wertschépfungsstufen.

Gemessen am durchschnittlichen Gesamtverzehr im Privathaushalt und in der AuRer-Haus-Verpfle-
gung belduft sich die Verlustrate im Konsum auf ca. 6%.

Die Verlustraten in verschiedenen Einrichtungen der AuRer-Haus-Verpflegung variieren nach Art der
Einrichtungen und sind unter anderem stark von den jeweiligen Randbedingungen und insbesonde-
re vom Kiichenmanagement sowie dessen System abhangig. Dazu gehoren z.B. Grad an Veredelung
des Wareneinsatzes (Frischeprodukte vs. Convenience), Verfahren der Zubereitung (Warmverpfle-
gung vs. ,,Cook and Chill“), BetriebsgréRe, Speisenangebot (a la carte, Buffet, Mendi, etc.), Preisseg-

ment und weitere.
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Die Studie zeigt: Lebensmittelverluste und -abfille fallen entlang der gesamten Wertschépfungs-
kette an. Die Ursachen sind so vielfaltig wie die einzelnen Produkte sowie Produktions- und
Vertriebsprozesse. Nachfolgend ein kurzer Uberblick iiber die einzelnen Bereiche und die wich-
tigsten Ursachen, welche bereits 2012 durch Hafner et al. veroffentlicht wurden.

Witterungseinflisse
Schadlinge/Krankheiten
Lagerverluste

Transportverluste

Abweichung von den geforderten Produkt- und Qualitatseigenschaften
Aufbewahrung von Riickstellmustern, die spater entsorgt werden
Uberproduktion und Fehlplanung

Fehler im Herstellungsprozess (z.B. Fehlchargen, Produktionsausfille,

Verschiitten, Fehletikettierungen)

Volle Regale bis Ladenschluss — mit Backwaren, Obst und Gemiise und anderen
leicht verderblichen Waren

Beschadigung von verderblichen Lebensmitteln (z.B. eingedriicktes Obst)
Ablauf von Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum

Uberbestidnde durch kaum kalkulierbares Einkaufsverhalten

Falsche Lagerung, Schaden beim Transport
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Fehlendes Wissen lber Abfallmengen

Mangelhafte Lagerung

Kalkulation schwierig, wenn Nachfrage stark schwankt
Hygiene- und Sicherheitsvorschriften

Zu wenig differenzierte PortionsgroRen (etwa in Kantinen)

Mangelnde Wertschatzung von Lebensmitteln, bedingt auch
durch standige Verfligbarkeit und das im EU-Vergleich dullerst
niedrige Preisniveau

Fehlplanung, Fehlkauf, fehlender Uberblick tiber Vorrate
Falsche Aufbewahrung

Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
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Aktionsfelder zur Reduzierung
von Lebensmittelverlusten und
-abfallen

In Expertenworkshops und Dialogveranstaltungen mit Akteuren aus allen Bereichen der Wert-
schopfungskette wurde das Spannungsfeld Lebensmittelverluste intensiv diskutiert. Die Griinde
fiir die Entstehung von Lebensmittelverlusten sind zahlreich und werden von mehreren Faktoren
beeinflusst bzw. hervorgerufen (vgl. Abbildung 10).

SPANNUNGSFELD
LEBENSMITTELVERLUSTE

_________________________________________________________________________
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Abbildung 10: Spannungsfeld Lebensmittelverluste.
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1. Verbraucheranspriiche: Der Konsument ist mittlerweile eine reichhaltige Auswahl an Produk-
ten gewohnt. Die Verfligbarkeit der Produkte bzw. Lebensmittel soll hierbei in entsprechender
Qualitat standig gewahrleistet sein. Dartber hinaus entscheiden Optik und Preis des Produktes
Uber den Kauf.

2. Wertschatzung (Bewusstsein): Der sachgemife Umgang sowie Grundkenntnis und vor allem
Wertschatzung gegeniiber Lebensmitteln beeinflussen das Aufkommen von Lebensmittelabfal-
len wesentlich. Kenntnisse {iber die richtige Lagerung von Lebensmitteln sind genauso wichtig
wie die richtige Einschatzung beziiglich ihrer Haltbarkeit.

3. Sicherheit/Qualitdt: Bestehende Barrieren in der Gesetzgebung zur Klassifizierung von Lebens-
mitteln und deren Vermarktbarkeit wurden in Europa versucht abzubauen (Reform der ,,krumme
Gurken Richtlinie”). Unformige Lebensmittel diirfen weitestgehend gehandelt werden, allerdings
besteht weiterhin der Druck internationaler Handelsnormen, welche auRerhalb des Einflussbe-
reichs der europaischen Gesetzgebung stehen. Darliber hinaus miissen Hygieneanforderungen
zum Schutz des Verbrauchers strengstens eingehalten werden, wodurch andererseits ein ge-

wisser Anteil an Lebensmittelverlusten hervorgerufen wird, der nur schwer zu vermeiden ist.

1. Umsatzpotentiale: Die Wettbewerbs- bzw. Uberlebensfihigkeit wird iiber den Umsatz bzw. Ge-
winn entschieden. In bestimmten Fallen ist es auch aus betriebswirtschaftlicher Sicht notwen-
dig, Lebensmittelverluste zur Gewahrleistung der Wettbewerbsfahigkeit in Kauf zu nehmen.

2. Konkurrenzdruck: Unternehmen in der Lebensmittelbewirtschaftung stehen unter hohem Kon-
kurrenzdruck. Backereien beispielsweise missen hdufig die volle Produktpalette bis zum Laden-
schluss anbieten, ansonsten laufen sie Gefahr ihre Kunden an die Konkurrenz zu verlieren.

3. Saisonale Schwankungen: Witterungsbedingte Einflisse machen den Anbau schwer kalkulier-
bar. Wetterextreme fithren oftmals zu unvorhergesehenem Ernteausfall. Dariiber hinaus hangt

der Absatz saisonaler Produkte oftmals sehr stark am Witterungsverlauf.

Unter Beriicksichtigung dieses Spannungsfeldes sollte sich die Zielvorgabe mdglicher Vermeidungs-

maBnahmen in einem realistischen Rahmen bewegen.

16



Verbesserung der Tiergesundheit:

»,proGesund” (Rind), Ziel ist die nachhaltige Verbesserung der Tiergesundheit in bayerischen
Milchviehbestdanden sowie die Nutzung von Diagnosen fiir die Schatzung von Gesundheitszucht-
werten. Hierdurch soll die Rindergesundheit langfristig zlichterisch verbessert und somit Krank-
heiten vorgebeugt werden.

,ColiPot” (Schwein), Identifizierung von MaRnahmen zur Reduzierung von Ferkelverlusten durch
Coli-Infektionen

,Bayerisches Schweinezuchtprogramm®, z.B. Zuchtwertschatzung zur Vermeidung von Anomali-

en und Erbfehlern, oder Minimierung , Ebergeruch”

Verbesserte Lagerbedingungen fiir pflanzliche Lebensmittel
Forderung von klimatisierten Lagerhallen fiir Kartoffeln, Obst und Gemiise sowie sonstige Son-

derkulturen im Rahmen der ,Einzelbetrieblichen Investitionsférderung (EIF)“

Entwicklung intelligenter Prognosesysteme fiir die Warendisposition im Lebensmitteleinzelhandel.
Durch eine Vielzahl von Umgebungsvariablen kann der Marktleiter neben Erfahrungswerten, zah-
lengestiitzte Prognosen zur Warendisposition nutzen. Verbessertes Schnittstellenmanagement zwi-

schen vor- und nachgelagerten Wertschopfungsstufen.

Einsatz von Feedback-Waagen zur Identifizierung von Vermeidungspotentialen bei Zubereitungs-
verlusten und Tischresten vor Ort. Mittels einer eigens programmierten Waage werden Abfdlle wah-
rend der Zubereitung von Speisen sowie Tischreste erfasst und kategorisiert. Tages-, wochen- und

monatsgenaue Betrachtungen sind moglich.
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Ernahrungsbildung

Jahresschwerpunktthema im Rahmen der Erndhrungstage und an den AELF ist die Lebensmittel-
verschwendung unter dem Motto ,,Restlos Gut Essen”. Dazu veranstaltet jedes AELF drei MaR-
nahmen vorwiegend mit Partnern im jeweiligen Dienstbezirk. Die Erndhrungstage 2014 veran-
stalten zum vorgenannten Motto ein Fachsymposium, einen Fotowettbewerb und die Kinderuni.
Eine vom KErn erstellte Ausstellung zum Motto ,kostlich&kostbar” ,,wandert” durch ganz Bay-
ern. Zur Unterstlitzung des Mottos hat KErn Materialien erstellt, wie z.B. einen Lernzirkel fiir
Sekundarstufe Il und die virtuelle Kiiche

KiTa-Kindern und ihre Eltern besuchen gemeinsam einen Bauernhof und erleben hautnah, wie
Nahrungsmittel erzeugt werden. Die 3./4. Klassen der bayerischen Grundschulen besuchen ei-
nen Erlebnis-Bauernhof nach dem Motto ,jeder Schiiler einmal auf den Bauernhof”. Im Mo-
dellprojekt wird fiir die 5. bis 7. Klassen der Mittel- und Realschulen ein Besuch eines Erndh-
rungshandwerkbetriebs erprobt. Bei erfolgreichem Abschluss ist eine bayernweite Ausdehnung
geplant. Mit dem EU-Schulobst-Programm erwerben die bayerischen Grundschiiler Erndhrungs-
kompetenz als Ristzeug fiir einen gesunden Lebensstil

Kampagne , essensWert”, Workshops fiir Endverbraucher vermitteln Wissen tber den richtigen
Umgang mit Lebensmitteln. Wertschatzung und Bewusstsein fiir Lebensmittel sollen gesteigert

werden
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