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Einordnung der ITA-Kurzstudie

Die vorliegende ITA-Kurzstudie entstand im Rahmen des vom Bundesministerium fiir Bildung und
Forschung (BMBF) geforderten Projekts ,,JTA-Monitoring — ldentifizierung neuer Themen fir die
Innovations- und Technikanalyse“. Ziele dieses Forschungsprojekts sind die friihzeitige Identifizie-
rung neuer Themen fir die Innovations- und Technikanalyse (ITA) und die strategische Einordnung
der Themen als Orientierung fir zukunftige Manahmen des BMBF in diesem Themenbereich. Der
Begriff ,,neue Themen* impliziert, dass es sich dabei um noch unzureichend oder gar nicht untersuchte
Fragestellungen handelt, die in Abgrenzung zum langfristigen Foresight-Prozess vor einem mittelfris-
tigen Zeithorizont relevant sind.

Zur ldentifizierung der strategischen Themen wurde folgender systematischer und kontinuierlicher
Such- und Themenauswahl-Prozess sowohl aus der Technologie- als auch aus der Bedarfsperspektive
erarbeitet:

Im kontinuierlichen Monitoring wurden zunachst mithilfe einer breit angelegten Recherche durch das
Projektteam mdgliche ITA-Themen identifiziert und in einem Themenpool gesammelt (Prozessebe-
ne A: ,,Grobradar*). Hierfiir wurden Kriterien zur Einschatzung der ITA-Relevanz neuer Themen, die
sogenannten ,,.Dimensionen, wie z. B. die technische oder die gesellschaftliche bzw. soziale Dimensi-
on, erarbeitet. Im weiteren Prozess wurden diejenigen Themen ausgewéhlt (Prozessebene B: ,, The-
menauswahl®), fir die in einem ,,Feinradar” in Kurzstudien eine detaillierte Aufbereitung der wesent-
lichen Fragestellungen und Herausforderungen erfolgen soll (Prozessebene C). Die Themenauswahl in
Projektebene B resultiert aus einem sogenannten ,,Tandemprozess“. In diesem Tandem erfolgt die
kontinuierliche Auswahl der Themen abwechselnd durch einen diskursiven Expertenworkshop (Pro-
jektzyklus 1 und 3) und eine Kombination aus einer Abstimmung zwischen den beiden beteiligten
Institutionen (ITAS, ZTC) sowie einem projektinternen, diskursiven Workshop (mit Beteiligung des
Auftraggebers BMBF; Projektzyklus 2). Die Auswahl der Themen und die Aufbereitung der wesentli-
chen Fragestellungen und Herausforderungen sind damit Resultat eines komplexen Prozesses der Er-
fassung, Aggregation und Auswertung von Expertenwissen unterschiedlicher Disziplinen.

Das Thema ,,Lebensmittelverluste® ist das Ergebnis des Diskussionsprozesses wahrend eines Exper-
tenworkshops, der im Februar 2011 in Berlin stattfand. Im Rahmen dieses Workshops wurden Themen
identifiziert, die von den Expertinnen und Experten als wichtig fiir die Innovations- und Technikana-
lyse eingeschatzt wurden. Diese Themen wurden anschlieBend von den Experten nochmals auf ihre
Dringlichkeit hin bewertet. Das Thema ,,Frisch auf den Mill“ (in Anlehnung an den Titel einer ARD-
Dokumentation zu diesem Thema) wurde von den 17 Teilnehmern mit 5 Stimmen in die Kategorie
,»sehr, sehr dringlich® und mit 7 Stimmen in die Kategorie ,,sehr dringlich* eingestuft. Ausgehend von
dieser Abstimmung wurde vom BMBF entschieden, das Thema im Rahmen einer Kurzstudie naher zu
betrachten.



Zusammenfassung

Die Entwicklung von Ideen und Konzepten, die auf die Sicherstellung und Verbesserung der Nah-
rungsverfligbarkeit ausgerichtet sind, gewinnt angesichts der Tatsache, dass weltweit rund eine Milli-
arde Menschen (FAO 2010) unter Hunger leiden und bis 2050 ein Wachstum der Weltbevélkerung auf
etwa neun Milliarden Menschen erwartet wird (UN 2009), zunehmend an Bedeutung. Die Verringe-
rung von Verlusten entlang der Lebensmittelkette, vom Produzenten bis zum Konsumenten, ist ein
wichtiger Ansatzpunkt, um die Effizienz der Nahrungsmittelnutzung zu erhéhen und damit die mit der
Lebensmittelverschwendung einhergehenden negativen ékonomischen und 6kologischen Auswirkun-
gen zu reduzieren.

Obwohl es bisher keine validen Zahlen uber die Hohe der weltweit entstehenden Lebensmittelverluste
gibt, ist davon auszugehen, dass es sich um erhebliche Mengen handelt, die fur die menschliche Er-
nahrung verloren gehen (nach Grethe et al. (2011) jahrlich zwischen 20% und 50% der global produ-
zierten Lebensmittel). Der Hauptgrund fir die grolRe Spannweite in den quantitativen Angaben besteht
darin, dass kein einheitliches VVorgehen bei der Erhebung und Weiterverarbeitung der Daten existiert
und die Datenbasis an sich noch unzureichend ist.

Die Ursachen fur die Verluste an Nahrungsmitteln sind hochst unterschiedlicher Natur. In den Ent-
wicklungs- und Schwellenlandern handelt es sich hauptséchlich um Nachernteverluste, die Folge von
unzulanglichen Erntetechniken, falscher Handhabung des Ernteguts, unsachgeméafier Lagerung, feh-
lender Transportinfrastruktur oder mangelnden Wissens Uber Technologien zur Verbesserung der
Haltbarkeit von Produkten sind. Im Gegensatz dazu sind die Nachernteverluste in den Industrielandern
gering, wahrend die Verluste auf den nachgelagerten Stufen der Kette: Handel, Gastronomie, Haushal-
te in den letzten Jahren drastisch zugenommen haben.

Ausgehend von dieser Diagnose miissten in den Industriel&éndern primar MalRnahmen ergriffen wer-
den, die auf die Schaffung eines Problembewusstseins und die Verdnderung des Verbraucherverhal-
tens abzielen, wahrend in Entwicklungs- und Schwellenldndern der Fokus auf technischen Ansatzen
im Bereich der Nacherntetechnologien liegen musste. Eine wesentliche Voraussetzung fir die effizien-
te Umsetzung von MaBRnahmen zur Verringerung der Lebensmittelverluste wére die Verbesserung der
Datenbasis.

In Deutschland wurden bisher kaum Forschungsaktivitaten zur Analyse der Entstehung von Lebens-
mittelverlusten durchgefihrt. Besonderer Forschungsbedarf besteht im Bereich der landwirtschaftli-
chen Produktion, des Handels und des Konsums. Das BMELV als auch das Land NRW haben sich
mittlerweile der Thematik angenommen und Studien zur ersten Abschédtzung des Ausmafes von Le-
bensmittelverlusten in Deutschland in Auftrag gegeben, die inzwischen vorliegen. AuBBerdem hat das
BMELYV einige verbraucherorientierte Informationskampagnen initiiert. Eine grundlegende Auseinan-
dersetzung mit der Problematik, sowohl auf der Ebene der Wissenschaft als auch der Politik, steht
jedoch bisher noch aus.



1. EinfUhrung

Auf dem Welterndhrungsgipfel 1996 in Rom wurde beschlossen, dass die Anzahl der weltweit an
Hunger und Untererndhrung leidenden Menschen bis zum Jahr 2015 auf die Hélfte reduziert werden
soll. Trotz dieser Zielvorgabe ist die Anzahl der Betroffenen bis heute um etwa 15% angestiegen
(Grethe et al. 2011). Basierend auf aktuell verfligharen Daten schatzt die FAO (Food and Agriculture
Organization der UN) die absolute Anzahl der hungernden Menschen fiir das Jahr 2010 auf rund eine
Milliarde (FAO 2010). Als Grunde fir die Zunahme des Hungers werden neben dem globalen Bevol-
kerungswachstum vor allem die steigende Nachfrage nach Biomasse flir die energetische Nutzung
sowie die limitierte Verfugbarkeit von Anbaufldche und Wasser angefiihrt (Grethe et al. 2011). Ob-
wohl 98% der untererndhrten Menschen in Entwicklungs- und Schwellenléandern leben (FAO 2010),
sind Hunger und Unterernahrung Probleme, die direkt oder indirekt auch durch die Industrielander
beeinflusst werden. Eine Verbesserung der globalen Ernahrungssituation erfordert daher die Beteili-
gung aller Staaten und die Umsetzung abgestimmter MalRnahmen auf regionaler, nationaler und inter-
nationaler Ebene (BMELV 2011).

Um die Weltern&hrung langfristig zu sichern, werden in der aktuellen Debatte unterschiedliche Strate-
gien diskutiert. Dazu gehdéren 1) die Intensivierung der landwirtschaftlichen Produktion, 2) die Aus-
weitung der Anbauflachen, 3) die Entwicklung neuer Konzepte fur eine ressourceneffiziente Nah-
rungsmittelproduktion sowie 4) ein sorgfaltiger Umgang mit den gegenwartig produzierten Nah-
rungsmitteln.

Zu 1) Nach Ansicht der FAO ware eine Steigerung der landwirtschaftlichen Produktion um 70% not-
wendig, um die Anzahl der hungernden Menschen bis zum Jahr 2050 auf 270 Mio. zu reduzieren
(FAO 2006). Es gibt mehrere Méglichkeiten, um die landwirtschaftliche Produktion zu erhéhen, ei-
nerseits auf konventionelle Weise durch einen erhdhten Produktionsmitteleinsatz und andererseits
mithilfe alternativer Konzepte wie Conservation Agriculture, Precision Farming, Low-input-
intensification und Agroforstsysteme, die die Mdglichkeit bieten, die Intensivierung umweltvertragli-
cher zu gestalten. Die konventionelle Intensivierung ist umstritten, da die angestrebte Erhéhung der
Ertrage einen verstarkten Einsatz von mineralischem Diinger und Pflanzenschutzmitteln sowie u.U.
den Anbau gentechnisch veranderter Sorten erfordern wiirde (Grethe et al. 2011; Hensel 2009). Dies
ware mit nachteiligen Folgen fur Boden, Wasser und Biodiversitdt verbunden. Die Herstellung synthe-
tischer Dungemittel wird sich zudem durch die Verknappung fossiler Energietrager zunehmend ver-
teuern, was den flachendeckenden Einsatz auf lange Sicht in Frage stellt.

Zu 2) Die Ausweitung der Anbaufldchen als mogliche Strategie zur Verbesserung der Nahrungssi-
cherheit ist durch die mangelnde Verfugbarkeit geeigneter Flachen begrenzt. Weltweit gehen fruchtba-
re Boden infolge von Desertifikation, Erosion, Versalzung, Versauerung sowie Inanspruchnahme fur
Siedlungs- und Verkehrszwecke verloren (Dusseldorp & Sauter 2011). Auch die abnehmende Verfiig-
barkeit von Wasser infolge des Klimawandels ist in vielen Teilen der Erde ein limitierender Faktor fir
die Ausweitung der landwirtschaftlich genutzten Flachen. Die Nahrungsmittelproduktion tritt zudem
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zunehmend in Konkurrenz zum Anbau von Energiepflanzen, der vor allem in Folge staatlicher Forde-
rung rentabler sein kann als die Erzeugung von Nahrungsmitteln. Eine weitere Rodung von Wéldern
oder die Inanspruchnahme von Schutzgebieten fur die Nahrungsmittelproduktion ist in Anbetracht der
unentbehrlichen 6kologischen Funktionen solcher Flachen nicht zu rechtfertigen (Hensel 2009).

Zu 3) Um die Nachteile zu vermeiden, die mit einer Intensivierung der konventionellen Landwirt-
schaft verbunden sind, wird in den letzten Jahren verstarkt die Umsetzung neuer Konzepte einer res-
sourceneffizienten Nahrungsmittelproduktion gefordert, die darauf abzielen, z. B. durch standortange-
passten Pflanzenanbau, konservierende Bodenbearbeitung, permanente Bodenbedeckung und Frucht-
wechselwirtschaft die Funktionen des Bodens zu erhalten und zu verbessern. Diese Art der Bewirt-
schaftung kann zu einer Erh6hung der Bodenfruchtbarkeit, der Wassernutzungseffizienz und der Bio-
diversitat flhren und ist dadurch in der Lage, die Ertrdge auf lange Sicht sicherzustellen. Darunter
fallen, wie bereits erwéhnt, Konzepte wie Conservation Agriculture, Precision Farming und Low-
input-intensification. Eine andere interessante Alternative der Nahrungsmittelversorgung stellt das
Urban Farming oder Urban Gardening dar, also die teilweise Verlagerung der Nahrungsmittelproduk-
tion in die Stadt. Vor dem Hintergrund, dass nach Schatzungen der UN (2010) im Jahr 2050 mehr als
zwei Drittel der Weltbevélkerung in urbanen Ballungsraumen leben werden, kdnnte dies eine sinnvol-
le Option sein, die die Versorgung der Bewohner mit qualitativ hochwertigen Produkten verbessern,
die Transporte verkirzen und die Umwelt entlasten konnte. Eine spezielle Variante des Urban Far-
ming stellt die Indoor-Erzeugung von Nahrungsmitteln in mehrstockigen Gewéchshéusern dar (Verti-
cal Farming, inFarming, Skyfarming, Zero Acreage Farming), welche den Vorteil hatte, die Landwirt-
schaft weitgehend von der Bindung an die Flache und den natiirlichen Umweltbedingungen zu ent-
koppeln. Um die Konkurrenzfahigkeit dieser Ansatze und ihren quantitativen Beitrag zur Lsung des
Welterndhrungsproblems einschétzen zu kdnnen, ist weitere Forschung erforderlich.

Zu 4) Die vierte Strategie zielt auf eine Effizienzsteigerung bei der Nutzung der bereits vorhandenen
Nahrungsmittel ab und betrifft die Vermeidung von Verlusten entlang der Lebensmittelkette! von der
Produktion bis zum Endverbraucher. Obwohl die Zahlen zu den Lebensmittelverlusten stark schwan-
ken, zeichnet sich ab, dass es sich dabei um nicht unerhebliche Mengen handelt. Aufgrund der Ergeb-
nisse der vorliegenden Studien kann angenommen werden, dass weltweit jahrlich zwischen 20 und
50% der produzierten Lebensmittel fur die menschliche Ernahrung verloren gehen (Grethe et al.
2011). Eine im Auftrag des BMELV durchgefiihrte Studie zur Ermittlung der weggeworfenen Le-
bensmittelmengen kommt zu dem Ergebnis, dass in Deutschland entlang der Lebensmittelkette (ohne
Berlicksichtigung der Landwirtschaft) pro Jahr knapp 11 Mio. t Lebensmittel entsorgt werden (Hafner
etal. 2012).

Unter Lebensmitteln versteht man dabei Nahrungsmittel, die speziell fir den menschlichen Konsum
hergestellt wurden, unter Ausschluss der nicht essbaren Anteile. Unterschieden wird in diesem Zu-

! Alternativ zum Begriff ,,Lebensmittelkette werden in der Literatur auch die Begriffe ,,Versorgungskette®, ,,Wertschop-
fungskette” oder ,,Lieferkette” verwendet.
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sammenhang zwischen ,,Lebensmittelverlusten” (‘food loss’) und ,,Lebensmittelvernichtung® (‘food
waste’). Von ,,.Lebensmittelverlusten* ist die Rede, wenn Nahrungsmittel durch unsachgeméfe Ernte-
technologien, mangelhafte Lagerung, Schadlingsbefall, VVerarbeitungs- oder Planungsfehler verderben
und aus dem Produktionsprozess herausgenommen werden miissen. Von ,,Nahrungsmittelvernich-
tung™ spricht man, wenn noch fiir den Verzehr geeignete Lebensmittel oder Speisen infolge mangeln-
der Nachfrage, abgelaufener Mindesthaltbarkeitsdaten oder zu groRer Portionen entsorgt werden. Um
Lebensmittelverluste bzw. Lebensmittelvernichtung handelt es sich gemaR dieser Definition auch
dann, wenn urspringlich fir die menschliche Erndhrung hergestellte Lebensmittel anderen Nutzungen
zugefuhrt werden, etwa als Viehfutter oder als Substrat fiir Biogasanlagen (Teitscheid & Ritter 2011,
Gustavsson et al. 2011). Im Folgenden wird, soweit ndtig, zwischen ,,Lebensmittelverlusten” und
,,Lebensmittelvernichtung® bzw. ,,Lebensmittelabfall” unterschieden; sofern sich Aussagen auf beide

Kategorien beziehen, wird ,,Lebensmittelverluste® als der neutralere Begriff verwendet.

Aufgabe der vorliegenden ITA-Kurzstudie ist es, einen Uberblick iiber das Thema ,,Verringerung der
Lebensmittelverluste als Moglichkeit zur Verbesserung der Erndhrungssicherheit™ zu geben und davon
ausgehend mdgliche Forschungsfelder flr die Innovations- und Technikanalyse zu identifizieren. Ka-
pitel 2 gibt einen Uberblick tber den aktuellen Forschungsstand und befasst sich mit der Verfiigbar-
keit von Daten und der Bewertung der Datenbasis. In Kapitel 3 werden die Ursachen flr die Entste-
hung von Lebensmittelverlusten entlang der Versorgungskette dargestellt und mogliche Vermeidungs-
strategien diskutiert. Kapitel 4 setzt sich mit den 6kologischen und 6konomischen Auswirkungen aus-
einander, die mit dem Verlust von Lebensmitteln verbunden sind. Kapitel 5 beschaftigt sich mit offe-
nen Fragestellungen, die fiir die Innovations- und Technikanalyse von Bedeutung sein kénnten und
zeigt Moglichkeiten der methodischen Umsetzung auf.



2. Uberblick Uber den aktuellen Forschungsstand und die Daten-
basis

Das Thema ,,Lebensmittelverluste® wurde in den 1970er und 1980er Jahren erstmals im internationa-
len Rahmen diskutiert. Bei der ersten Welterndhrungskonferenz 1974 wurde festgelegt, dass die Nach-
ernteverluste bis 1985 um 50% reduziert werden sollten. Trotz dieser ersten Bestrebungen, sich auf
gemeinsame Ziele zu verstandigen, ist das Thema relativ schnell wieder von der politischen Agenda
verschwunden. Ende der 1990er Jahre wurde es von internationalen Organisationen wie der FAO er-
neut aufgegriffen und verschiedene Initiativen und Foren dazu ins Leben gerufen. Da diesen Initiati-
ven jedoch keine neuen Datenerhebungen zugrunde lagen, stiitze sich die wissenschaftliche Diskussi-
on weitgehend auf Daten aus den 1970er und 1980er Jahren. Seit 2002 haben sich die Aktivitaten ver-
starkt (Grethe et al. 2011). In der aktuellen Debatte rund um die Problematik der zukiinftigen Welter-
nahrung ist das Thema weiter in den Vordergrund geriickt und wird gegenwartig auch in der deutschen
Offentlichkeit intensiv diskutiert.

In vielen europdischen Landern gibt es inzwischen Projekte, die sich mit dem Thema Lebensmittelver-
luste bzw. Lebensmittelvernichtung beschaftigen. Monier et al. (2010) haben europaweit ber 100
Initiativen zur Bekdmpfung der Lebensmittelverschwendung identifiziert, darunter finden sich z. B.
Sensibilisierungskampagnen, Informationshilfen, Bildungsangebote, logistische Verbesserungen, For-
schungsprogramme und regulatorische MaRnahmen. Vor allem GroRbritannien und Osterreich sind
durch Studien und Programme stark vertreten. Fir Osterreich sind in erster Linie die Initiative ,,Ab-
fallvermeidung in Wien* und die Restmiillanalysen der Universitét fiir Bodenkultur in Wien zu nen-
nen. GroRbritannien kommt durch das Programm WRAP (Waste & Resources Action Programme)
eine Vorreiterrolle in Europa zu. Ziel dieser staatlich unterstiitzten Initiative ist es, alle Arten von Ab-
fall im privaten und gewerblichen Sektor zu reduzieren. Das Thema ,,Lebensmittelverluste* steht bei
WRAP im Mittelpunkt der Betrachtungen und wird bereits seit einigen Jahren behandelt. Vorrangig
geht es darum, das Ausmal} der Lebensmittelverluste in Gro3britannien abzuschatzen.

Im Rahmen des Interreg-Projekts ,,GreenCook* befassen sich Frankreich, die Niederlande, Belgien,
GroRbritannien und Deutschland grenziibergreifend mit der Problematik und mdglichen Lésungsstra-
tegien. Ziel ist die Etablierung eines gemeinsamen Benchmarkings, das den Datenvergleich auf Basis
einheitlicher MalRstébe ermdglichen soll. Angestrebt wird z. B. die Festlegung einer einheitlichen De-
finition des Begriffs ,,Lebensmittelabfall“ und die Erarbeitung eines Bewertungskonzepts fiir Lebens-
mittelabfélle (Hafner 2011). Die Messe Dusseldorf GmbH hat in Kooperation mit der FAO die Initia-
tive ,,save FOOD* gegen weltweite Nahrungsmittelverluste gestartet. Laut save FOOD (2011) mdchte
die Initiative die an der Lebensmittelwertschdpfung beteiligten Stakeholder aus Lebensmittel- und
Verpackungsindustrie, Handel, Politik, Verwaltung, Forschung und Zivilgesellschaft zu Kongressen
und Projekten zusammenfiihren und sie dabei unterstiitzen, wirkungsvolle MalRnahmen zu erarbeiten.
Im Rahmen der Messe Interpack Processes and Packaging wurde dieses Projekt 2011 vorgestellt.
Ausgehend von der Problematik der Lebensmittelverluste sollen Bestrebungen zur Weiter- und Neu-



entwicklung von Lebensmittelverpackungen, die dem Verderb entgegenwirken, verstarkt werden (In-
terpack 2011).

In Deutschland ist die 6ffentliche Debatte durch die ARD-Dokumentation ,,Frisch auf den Miill*“ und
den Kinofilm ,, Taste the waste™ angeregt worden. Das Thema wurde daraufhin in verschiedenen Run-
den offentlich diskutiert (wie in der Sendung von Giinther Jauch?), an denen z. B. der Filmproduzent
Valentin Thurn, die Verbraucherministerin llse Aigner, Vertreter der Handelsverbande und Marktfor-
scher teilnahmen. Bei diesen Diskussionen zeigte sich schnell, dass in Deutschland bisher kaum For-
schung zu diesem Thema betrieben wird und nicht bekannt ist, in welchem Umfang Lebensmittelver-
luste auftreten, wer die Verursacher sind und welche Griinde dahinter stehen. Um diese Fragen zu
klaren, hat das BMELV eine Studie in Auftrag gegeben, die von der Universitét in Stuttgart (Institut
fiir Siedlungswasserbau, Wassergiite und Abfallwirtschaft) bearbeitet und am 13. Marz 2012 von der
Verbraucherministerin vorgelegt wurde®. Auch die Fachhochschule Miinster (Institut fir Nachhaltige
Erndhrung und Erndhrungswirtschaft) hat in Kooperation mit der Verbraucherzentrale NRW ein Pro-
jekt zur Identifikation von Ursachen der Lebensmittelverschwendung und zur Entwicklung von Hand-
lungsoptionen zu ihrer Bekampfung initiiert. Die Ergebnisse der nordrhein-westfalischen Studie wur-
den am 21. Marz 2012 im Rahmen einer Pressekonferenz vorgestellt’. Beide Studien verfolgen einen
ahnlichen Ansatz. Im Fokus stehen Literaturrecherchen und die Auswertung vorhandener Daten
(quantitativ und qualitativ) zur Entstehung von Verlusten entlang der Lebensmittelkette. Diese Daten
wurden exemplarisch durch eigene Erhebungen ergédnzt und zu Zwecken der Verifizierung mit den
Literaturangaben verglichen. Die Studie aus NRW legt den Schwerpunkt starker auf qualitative Daten
(z.B. Beweggrunde) und betrachtet zudem ékonomische, dkologische und soziale Folgen der Verluste.
In beiden Studien wurden Handlungsempfehlungen fiir die politischen Entscheidungstrager erarbeitet.

Viele Autoren sind sich dartiber einig, dass es sowohl in Entwicklungs- und Schwellenléndern als
auch in Industrielandern Raum fir eine Reduktion von Lebensmittelverlusten gibt. In Entwicklungs-
und Schwellenlandern werden die Einsparpotenziale vorwiegend im Bereich der Nacherntetechnolo-
gien gesehen, wahrend Abfallvermeidungsstrategien in den Industrielandern vor allem im Handel, in
der Verarbeitungsindustrie und beim Endverbraucher (sowohl Haushalte als auch GroRverbraucher)
ansetzen mussen. Grolleaud (2002) spricht flir Suidostasien von einem Reduktionspotenzial von 10%
wahrend des Transports, der Lagerung und der Verarbeitung von Getreide. Lundgyvist et al. (2008)
nehmen weltweit ein Reduktionpotenzial von 50% entlang der gesamten Lebensmittelkette an. Die
Datenbasis, die diesen Annahmen zugrunde liegt, ist sehr unterschiedlich. Es herrscht kein Konsens
Uber die Hohe der Abfallmengen und die Reduktionspotenziale, da die vorliegenden Daten eine hohe
Variationsbreite aufweisen.

2 ARD-Talkshow ,,Giinther Jauch® vom 09.10.11 unter dem Titel "Essen fiir die Tonne — Wie stoppen wir den Wegwerf-
Wahnsinn?".

® Eine Kurzfassung der Studie ,,Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage zur Verminderung der
Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland* (Hafner et al. 2012) ist auf der Internetseite des BMELYV abrufbar.

* Die Studie ,,Verringerung von Lebensmittelabfallen — Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nordrhein-
Westfalen* (Gobel et al. 2012) ist auf der Internetseite der FH Miinster abrufbar.



In Tabelle 1 ist eine Auswahl von Angaben zu Verlusten fiir verschiedene Produktgruppen dargestellt,
die einen ersten Eindruck Uber die Spannweite der Schatzungen vermittelt. In Kapitel 3 sind verschie-
dene Ubersichten (Tab.2 bis 6), die fiir verschiedene Phasen der Versorgungskette unterschiedliche
Einschétzungen zu den Verlusten wiedergeben. Die Angaben zu Lebensmittelverlusten im Einzelhan-
del reichen von 7,6 t bis zu 600 t pro Filiale und Jahr und fir den gesamten Einzelhandel von
310.000 t bis zu 550.000 t pro Jahr (Tab.3), wobei ein direkter Vergleich dieser Daten aufgrund des
Fehlens einer gemeinsamen Bezugsgrofle wie Verkaufsflache, Umsatz, Produktpalette 0.4. nicht mog-
lich ist. Fir die Haushalte werden Verluste zwischen 8 und 63% genannt (Tab.5). Werden bestimmte
Produkte oder Produktgruppen betrachtet, ist die Spannweite der Verluste ebenfalls sehr groR. Bei
Backwaren werden Verluste zwischen 10 und 36% angegeben, bei Gemise und Obst reichen die
Schétzungen von 2 bis 48% (Tab.1). In Entwicklungs- und Schwellenléandern werden je nach Getrei-
deart zwischen 0 (keine Verluste) und 100% (vollstandiger Ernteverlust) angenommen (Tab.2). Fir
Produkte tierischen Ursprungs wie Fleisch, Fisch, Milch und Eier lassen sich generell nur schwer Da-
ten zu Verlustmengen ausfindig machen, da in vielen Studien der Fokus auf den Produktgruppen Ge-

mise, Obst und Getreide liegt.

Tab.1l: Spannweite der Angaben zu Verlusten fur bestimmte Produktgruppen

Lebérl;tsrﬁitels Verluste [%0] Bezug Land Quelle
14 gesamte Kette Deutschland Lz 2011
Backwaren 36 gesamte.K.ejtte Qrof&britannien ngsted & Johnson 2009
10-15 Backereifilialen Osterreich Kainrath 2008
13 Verbraucher Osterreich Schneider 2008
30 gesamte Kette weltweit Grethe et al. 2011
20-30 gesamte Kette Indien Choudhury 2006
48 gesamte Kette Deutschland LZ 2011
33 ohne Verbraucher weltweit Kader 2005
2-23 je nach ohne Verbraucher USA Kader 2005
Gemuse und | Produkt,
Obst i. Durchschn. 12
14 ohne Verbraucher Osterreich Wildling 2011
9 ohne Verbraucher, GroRbritannien | Garnett 2006
ohne Ausschussware
bei der Ernte
36 Verbraucher GroRbritannien | Quested & Johnson 2009
32 gesamte Kette weltweit Kader 2005
2,7 ohne Verbraucher Osterreich Wildling 2011
10-15 Transport, Verarbei- weltweit Lundqvist et al. 2008
Getreide tung u. Lagerung
15 Produktion u. Ver- Entwicklungs- Grethe et al. 2011
arbeitung lander
Milchprodukte | 15 Verbraucher Osterreich Schneider 2008
und Eier 19 gesamte Kette weltweit Gustavsson et al. 2011
Fleisch 12 Verbraucher Osterreich Schneider 2008
22 gesamte Kette Europa Gustavsson et al. 2011
31 gesamte Kette Europa Gustavsson et al. 2011
Fisch und 50 gesamte Kette Nordamerika u.
Meeresfriichte Ozeanien
35 gesamte Kette weltweit




Die bisher vorliegenden Studien sind, wie bereits angesprochen, kaum miteinander zu vergleichen, da
die zugrundgelegten Definitionen, die Festlegung der Systemgrenzen, der Untersuchungsumfang und
die angewandten Methoden zur Erfassung und Auswertung der Daten sehr verschieden sind. Nicht alle
Produktgruppen sind gleich gut untersucht. Getreide, frisches Obst und Gemdse stellen besser unter-
suchte Gruppen dar, tierische Produkte, vor allem Fleischerzeugnisse, wurden trotz ihrer 6kologischen
Relevanz bisher wenig betrachtet. Im Zusammenhang mit Lebensmittelverlusten gibt es Bereiche, die
sich nur schwer erfassen lassen. Lebensmittelabfalle, die tber die kommunale Abfallentsorgung besei-
tigt werden (z. B. aus Haushalten oder teilweise auch aus Supermarkten) kdnnen kaum quantifiziert
und zurtickverfolgt werden, da sie nicht separat erfasst werden. Bei Restmillanalysen im Haus-
haltssektor ist eine Berlcksichtigung anderer Entsorgungswege tber Eigenkompostierung, Haustiere
oder Nutztiere und die Kanalisation nicht moglich. Auch die Lebensmittelentsorgung im &éffentlichen
Raum, in ¢ffentlichen Einrichtungen wie Schulen und Kindergérten und in Betrieben bleibt in Erhe-
bungen zum Abfallaufkommen meist unberiicksichtigt. Die Rolle des Handels, der durch Qualitats-
standards und Handelsnormen die Selektion von ungewiinschter Ware veranlasst und dadurch Einfluss
auf die landwirtschaftliche Produktion nimmt, ist bisher wenig untersucht. Die Verluste im Bereich
der landwirtschaftlichen Produktion sind wenig bekannt, einige Studien wie Monier et al. (2010), Lee
et al. (2010) und auch die BMELV-Auftragsstudie (Hafner et al. 2012) schlie3en die landwirtschaftli-
che Produktion aus ihren Betrachtungen aus.

Der GroRteil der Studien kommt zu dem Schluss, dass eine belastbare Datenbasis zu Lebensmittelver-
lusten fehlt und daher eine solide Abschatzung der Reduktionspotenziale bisher kaum mdglich ist.
Grethe et al. (2011) weisen mit Nachdruck darauf hin, dass mehr systematische Forschung zum Aus-
mal} der Verluste betrieben werden misse, die den Fortschritt von Malinahmen in Anlehnung an ein
globales Reduktionsziel misst. Monier et al. 2010 schlagen Zeitreihenanalysen fur alle Mitgliedsstaa-
ten der EU vor, um verlassliche Daten zu erhalten, auf deren Basis solide Abschétzungen und Vorher-
sagen entwickelt werden konnen. Moniert wird auBerdem, dass die Investitionen fur Forschung in
diesem Bereich zu gering und politische Vorgaben nicht vorhanden seien.

Im Forschungsbereich ,,Forschung fiir Nachhaltige Entwicklungen* des BMBF (kurz FONA) ist das
Thema ,,Lebensmittelverluste* bisher nicht explizit vertreten. Dennoch konnten unter den Forschungs-
schwerpunkten ,,Nachhaltiger Konsum®™ und ,,Wirtschaftswissenschaften fiir Nachhaltigkeit zwei
Projekte identifiziert werden (Stand Februar 2012), die im weiteren Sinne mit diesem Thema zusam-
menhédngen. Dabei handelt es sich zum einen um das Projekt ,,FreshScan®, bei dem die Entwicklung
eines intelligenten Etiketts in Verbindung mit einem mobilen ,,Frischescanner Aussagen iiber den
Frischegrad von Fleisch ermdglicht und zum anderen um das Projekt ,,Meet the Farmer*. Im zuletzt
genannten Projekt geht es nicht primdr um die Reduktion von Lebensmittelverlusten, sondern um eine
Verbesserung der Stellung von Kleinbauern auf dem globalen Agrarmarkt, indem eine Bindung zwi-
schen Kleinbauern in Afrika und Konsumenten in den importierenden Léndern aufgebaut wird.

GroRere Aufmerksamkeit, allerdings nicht im Bereich der Forschung, erfahrt das Thema ,,Lebensmit-

telverluste” beim BMELV. Zu erwéhnen sind hier personliche Stellungnahmen und Kampagnen wie
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,,Jedes Mahl wertvoll — Unsere Lebensmittel“ und ,,Zu gut fiir die Tonne — Strategien gegen die Le-
bensmittelverschwendung® der Verbraucherministerin llse Aigner fiir eine hohere Wertschatzung von
Lebensmitteln, eine Servicekarte fur Verbraucher mit alltagspraktischen Tipps zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen und eine Aufklarungsaktion zum Mindesthaltbarkeitsdatum mit dem Titel ,,Tel-
ler oder Tonne?*“. Das BMELYV konzentriert sich bei seinen Bestrebungen auf die Verbraucher, betont
jedoch, dass die Beteiligung aller Stakeholder notwendig ist, um eine signifikante Reduktion der Le-
bensmittelverluste zu erreichen. Die Ubrigen Stationen der Lebensmittelkette finden in den konkreten
Mafnahmen des BMELYV bisher noch keine Berlicksichtigung.

Das Thema ,,Lebensmittelverluste” wird aktuell auch auf europdischer Ebene diskutiert. In ihrem
,Fahrplan fiir ein ressourcenschonendes Europa‘“ hat die Européische Kommission festgelegt, dass die
Entsorgung von genusstauglichen Lebensmitteln in der EU bis 2020 halbiert werden soll (EU 2011).
Das BMELYV hat sich diesem Ziel angekommen und plant fiir 2013 einen ersten Fortschrittsbericht,
wobei unklar ist, anhand welches Referenzzustands die européischen und nationalen Fortschritte ge-
messen werden sollen. Des Weiteren hat das Europdische Parlament im November 2011 den Entwurf
einer Entschliefung zum Thema ,,Schluss mit der Verschwendung von Lebensmitteln — Strategien flr
eine effizientere Lebensmittelversorgungskette in der EU (Caronna 2011) vorgelegt, verbunden mit
der Aufforderung an den Europdischen Rat und die Kommission, das Jahr 2013 zum Européischen
Jahr gegen Nahrungsmittelverschwendung zu erklaren.
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3. Darstellung der Entstehung von Lebensmittelverlusten entlang
der Lebensmittelkette

Verluste kdnnen entlang der gesamten Lebensmittelkette von der Produktion bis zum Verbrauch auf-
treten. Diese Kette beinhaltet im Wesentlichen folgende Schritte: Produktion von pflanzlichen und
tierischen Nahrungsmitteln, Lebensmittelindustrie inklusive Ern&hrungshandwerk, Vertrieb, Handel
und Konsum. ,,Hotspots* fiir das Entstehen von Nahrungsmittelverlusten sind landwirtschaftliche Be-
triebe, Verarbeitungsbetriebe, GroRfmarkte, Supermérkte, Privathaushalte, Restaurants, Kantinen,
Schulen und Krankenhauser. Die meisten der vorliegenden Studien stellen die Problematik entlang der
Lebensmittelkette dar. Diese Vorgehensweise wird hier ibernommen, da sie eine klare Strukturierung
erlaubt. Es werden aufRerdem Vermeidungsstrategien genannt, die im Kapitel 5 noch einmal zusam-
mengefasst werden. Wéhrend im Bereich der landwirtschaftlichen Produktion zwischen Entwick-
lungs- und Industrieldndern unterschieden wird, bezieht sich die Darstellung der nachgelagerten
Schritte ausschlieflich auf Industrieldnder.

3.1 Verluste bei der Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln

3.1.1 Situation in Entwicklungs- und Schwellenléandern

Wie bereits im Kapitel 2 angesprochen, spielt bei der Entstehung von Lebensmittelverlusten in Ent-
wicklungs- und Schwellenlandern die Nahrungsmittelproduktion und -verteilung eine groRere Rolle
als der Konsum. Angesichts der Welternahrungsproblematik (s. Einleitung) ist es von Bedeutung, die
Nahrungsmittelproduktion und dabei entstehende Verluste vor allem in diesen Landern in die Betrach-
tungen mit einzubeziehen. AuRerdem stammt ein Teil der in Industriel&ndern verzehrten Lebensmittel
aus dem Ausland, sodass die Betrachtung der Produktionssituation dort eine wichtige VVoraussetzung
ist, um mogliche Verlustpfade zu erkennen.

Nach den Untersuchungen von Kader (2005) geht ein Drittel des weltweit produzierten Obsts und
Gemises verloren, noch bevor es die Verbraucher erreicht. Grethe et al. (2011) geben &hnlich hohe
Verluste von 30% an (s. Tab.1). Die Verluste treten in Entwicklungslandern tiberwiegend im Nachern-
tebereich auf, da die betreffenden Technologien in diesen Landern haufig unzureichend sind. Der Be-
griff ,,Nacherntetechnologien® umfasst alle Technologien, die zwischen Ernte und Verbrauchern ein-
gesetzt werden, um Nahrungsmittel aufzubereiten, zu konservieren, zu lagern oder zu verarbeiten.
Hierzu zéhlen Verarbeitungsschritte wie Trennen, Dreschen, Entspelzen, Waschen, Schélen, Schnei-
den, Pressen, Mahlen, Sortieren, Konservieren, Verpacken und Lagern des Erntegutes. In den Ent-
wicklungslandern liegen die Verlustanteile in diesem Bereich deutlich hoher als in Industrielandern
und sind hauptséchlich Folge unzulanglicher Erntetechnik, falscher Handhabung des Erntegutes, un-
sachgemaRen Transports, fehlerhafter Lagerung und ungeniigender Infrastruktur (Hensel 2009). Nach
Grethe et al. (2011) sind die Ursachen fur diese Verluste in erster Linie im Zusammenhang mit der
sozio6konomischen und technologischen Entwicklung in Entwicklungs- und Schwellenldndern zu
sehen. Als weitere Faktoren flr die Entstehung von Lebensmittelverlusten in diesen Landern fiihren
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die Autoren an: wenig kompatible Technologien, fehlendes Wissen, mangelnde Management-
Fahigkeiten (vor allem im Handel), unzureichende Regulation durch die Regierung, wenig politische
Aufmerksamkeit fur die Problematik sowie hohe Kosten fiir die Entwicklung neuer Methoden und
Technologien zur Vermeidung von Verlusten. Die Tabelle 2 gibt einen Uberblick Gber die Spannweite
der geschatzten Nachernteverluste in der landwirtschaftlichen Produktion von Afrika, Asien und Stid-
amerika.

Tab.2: Spannweite der geschatzten Nachernteverluste in der landwirtschaftlichen Produktion
von Afrika, Asien und Sudamerika (nach Hensel 2009); Angaben in Prozent

Kontinent Reis Mais Weizen Sorghum | Leguminosen Wzl Fruc_hte
Knollen Gemiuse
Afrika 2,5-17 | 7-100 6-19 0-40 4-45 10-60 10-50
Asien 2-40 2-8 2-52 4-75 5-10 - 10-50
Siidamerika 1-30 9-40 15-20 - 15-25 - 8-30

Bei der landwirtschaftlichen Produktion in Entwicklungsldndern muss zwischen Kleinbauern und
Plantagenbesitzern unterschieden werden. Vor allem die Nahrungsmittelerzeugung in kleinbéauerlichen
Betrieben ist von den zuvor genannten Problemen betroffen, da hier im Vergleich zur Massenproduk-
tion von ,,Cash Crops* (z. B. Kaffee, Tee, Kakao, Bananen) kein effektives Management der Nachern-
tephase mit Einsatz aufwandiger und hoch technisierter Verfahrensweisen stattfindet. Es gibt deutliche
strukturelle Unterschiede zwischen der Plantagenwirtschaft zur grol3flachigen Erzeugung von ,,Cash
Crops* und der kleinbauerlichen Subsistenzwirtschaft®. Plantagen sind landwirtschaftliche GroRbe-
triebe, die von Kapitalgesellschaften, Grol3grundbesitzern oder dem Staat betrieben werden und sich in
der Regel auf die Herstellung eines einzigen Produkts spezialisiert haben. Plantagen kénnen zwar ei-
nen positiven Einfluss auf die Entwicklung der Infrastruktur abgelegener landlicher Gebiete haben,
sind jedoch aufgrund des Anbaus in Monokulturen haufig mit negativen Wirkungen auf die natirli-
chen Systeme verbunden. Plantagen verfiigen meist iber Anlagen fiir die ersten Schritte der Weiter-
verarbeitung der Ernteprodukte. Dies beinhaltet gut entwickelte Nacherntetechnologien, die geringe
Verluste verursachen (Hensel 2009).

Kleinbauern kénnen hdufig nicht am Markt teilnehmen, da ihnen Land, Wasser und Diinger fehlen,
um Uberschiisse zu produzieren. Zudem mangelt es in vielen Gebieten an den notwendigen Verkehrs-
wegen, um das Erntegut auf den Markt zu bringen. Viele kleinbéduerliche Betriebe sind dadurch von
der Geldwirtschaft nahezu ausgeschlossen. Dies flihrt dazu, dass die Anschaffung von geeigneten
Transportmitteln und technischer Ausristung unterbleibt und keine Raumlichkeiten zur Lagerung und
Verarbeitung der Ernte geschaffen werden konnen. Auch das grundlegende Fachwissen zum Umgang
mit den Produkten ist hdufig nur lickenhaft vorhanden (Hensel 2009). Da Kleinbauern keinen Zugang
zu finanziellen Ressourcen und geeigneten Technologien haben, konzentrieren sie sich auf die Produk-
tion und beschéftigen sich nicht mit den nachgelagerten Produktions- und Vermarktungsschritten (Par-
fitt et al. 2010). Vermarktung bedeutet fir sie den Verkauf ihrer Produkte an einen Zwischenhéandler

® Die Subsistenzwirtschaft ist eine Wirtschaftsweise, bei der Erzeuger landwirtschaftliche Giiter iiberwiegend fiir den Eigen-
bedarf produzieren und allenfalls einen kleinen Anteil auf dem Markt verkaufen.
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oder die kommissarische Weitergabe an einen Agenten. Ein Direktverkauf an Verbraucher findet nur
statt, sofern ein ortsnaher Markt vorhanden ist. Kleinbauern fehlt in der Regel das Wissen tber Marke-
ting als Schliissel zur Generierung héherer Einkommen, die wiederum die Voraussetzung flr Investi-
tionen in die Verbesserung der Nacherntetechnologie waren (Hensel 2009). In den meisten Entwick-
lungsléandern gibt es zudem eine grof’e Bandbreite von unterschiedlichen Qualitatsstufen der Erzeug-
nisse. Es wird praktisch jede Qualitat angeboten, verkauft und verarbeitet. Demnach besteht seitens
der Zwischenhéndler kaum ein Bedarf, hoherwertige Produkte von den Erzeugern einzufordern. Auch
fur ganz schlechte Qualitaten finden sich fast immer noch einkommensschwache Konsumenten, so-
dass eine Verbesserung der Nacherntetechnologien nicht als vordringlich angesehen wird (Hensel
2009).

Bei nédherer Betrachtung der einzelnen Nachernte-Schritte ergeben sich verschiedene Grinde, die flr
die Entstehung von Nahrungsmittelverlusten verantwortlich sind, meist treten diese in Kombination
auf. Im Folgenden werden einige der wichtigsten Ursachen angefiihrt: Die meist unter Armut leiden-
den Kleinbauern ernten Getreide zu frih, weil Nahrungsdefizite bestehen oder Einnahmen gebraucht
werden. Das Erntegut erleidet dadurch einen Qualitats- und Wertverlust und wird unter Umsténden
entsorgt, weil es fir den Konsum nicht geeignet ist (Gustavsson et al. 2011). Unsachgemélie Ernte-
technik hat mechanische Beschadigung oder unvollstandige Ernte zur Folge. Bei der Zwischenlage-
rung auf dem Feld kénnen Verluste durch unglnstige Witterungsbedingungen, Frallschédden oder Mik-
roorganismenbefall entstehen. Unzuléngliche Transportmittel und schlechter StraRenzustand fiihren zu
Verlusten zwischen Feld und Lagerstatte oder Markt. Bei manuellen Dreschmethoden kann es zu Ver-
lusten durch unvollstandiges Dreschen, Beschadigung der Kérner oder Verstreuen bzw. Verschiitten
der Korner kommen. Das Schalen, Pressen und Mahlen kann je nach Eighung und Qualitat der benutz-
ten Werkzeuge und den handwerklichen Fahigkeiten der Arbeitskrafte zu unterschiedlich hohen Ver-
lusten fiihren. Fehler bei der chemischen Behandlung wie ungleichmaRiges Benetzen, Verwendung zu
hoher oder niedriger Konzentrationen und Fehler beim Fermentieren sind weitere Ursachen fur Ver-
luste. Beim Verpacken ist auf eine sensible Handhabung und angemessene Materialien zu achten. Bei
der Lagerung spielen Aspekte wie geeignete rdumliche Voraussetzungen (optimale Temperatur und
Luftfeuchtigkeit), einwandfreie Beschaffenheit des Lagergutes, Fachwissen, Schutz vor Frall und
Diebstahl und der Zeitfaktor eine Rolle. UngleichméaBige und unzureichende Trocknung, Verunreini-
gung durch Staub, Wachstum pathogener Mikroorganismen, Schwund durch Fral3 und Diebstahl wer-
den als mogliche Griinde fur Verluste bei der Konservierung angefihrt. Bei der Rauchtrocknung
kommen RuB und polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe als Ursachen hinzu (Hensel 2009).

Waéhrend im Bereich der schnell verderblichen Lebensmittel wie Obst und Gemise vor allem die feh-
lenden Transport- und Kihlmoglichkeiten das Problem darstellen (nach Mittal 2007 gehen 30% der
Obst- und Gemuseproduktion Indiens aufgrund fehlender Kihlketten verloren), werden bei lagerféahi-
gen Lebensmitteln wie Mais, Weizen und Reis die schlechten Lagerungsbedingungen als Hauptgrund
fiir Verluste angesehen. So werden z. B. 80% des Getreides in China in den Hausern der Bauern oder
in provisorisch angelegten Getreidespeichern gelagert (Parfitt et al. 2010). Aufgrund der geringen
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bzw. fehlenden Standards und Vorschriften bzgl. Hygiene und Sicherheit kdnnen Nahrungsmittel ge-
fahrlich fur den Menschen sein und werden deshalb entsorgt, z. B. aufgrund der Nutzung kontaminier-
ten Wassers oder verschmutzter Behéltnisse, unsicheren Gebrauchs von Pestiziden, unhygienischen
Umgangs, schlechter Lagerungsbedingungen und fehlender Mdglichkeiten zur Temperaturkontrolle
(Gustavsson et al. 2011). In Entwicklungslandern besitzt die Nahrungsmittel-Verarbeitungsindustrie
auflerdem keine Kapazitaten, um frische Produkte der Bauern zu verarbeiten und zu konservieren.
Dieses Problem hangt mit der Saisonalitat der Produktion und den hohen Investitionskosten fir Anla-
gen zusammen, die nicht das ganze Jahr gebraucht werden (Gustavsson et al. 2011).

Um die Nachernteverluste in Entwicklungslédndern zu verringern, bieten sich verschiedene Malinah-
men an. Im Bereich der technischen Verbesserungen ist der Einsatz von Maschinen fiir die Ernte und
Weiterverarbeitung des Erntegutes denkbar. Dadurch koénnten Verluste, die in Verbindung mit der
manuellen Arbeitsweise entstehen, vermieden werden. Dies ist jedoch auch mit einem finanziellen
Aufwand verbunden und setzt die Einweisung der Arbeitskréfte in die Maschinenbedienung voraus.
Nach Hensel (2009) sollte das Augenmerk daher auf unkomplizierten, aber effektiven Verénderungen
liegen. Seiner Ansicht nach sind technische Verbesserungen nur sinnvoll, wenn sie beherrschbar, mit
der vorhanden Infrastruktur kompatibel, robust und einfach zu handhaben sind, sich mit lokal verfiig-
baren Materialien umsetzen lassen und die finanziellen Mdglichkeiten der Kleinbauern beriicksichti-
gen. Eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung wére die Errichtung von Raumlichkeiten, um das
Erntegut zu trocknen und zu lagern. Ein Beispiel hierfr ist die Etablierung von food parks u.a. in In-
dien, in denen Nahrungsmittel zentral verwaltet, gelagert, abgewogen und verpackt werden. Somit
wird die Infrastruktur zur optimalen Lagerung von Nahrungsmitteln zentral zur Verfiigung gestellt,
wodurch die Verteilung der Nahrung gesteuert und verbessert wird. Es bleibt jedoch zu prifen, in-
wieweit solche food parks fir die Kleinbauern erreichbar und auch zuganglich sind.

Im Hinblick auf den Transport der Nahrungsmittel missten Stralen und Wege vorhanden und in gu-
tem Zustand sein sowie geeignete Transportmittel (mit Beluftungs- oder Kiihimdglichkeiten) zur Ver-
fligung stehen. Neben Verbesserungen bei der Nacherntetechnologie und -infrastruktur ist es auch
wichtig, Sorten fur den Anbau auszuwéhlen, die fur die hdufig rauen Transport- und unzulénglichen
Lagerungsbedingungen geeignet sind. Diese Eigenschaften sind angesichts des primédren Ziels der
Ertragssteigerungen bei Ziichtungsbemiihungen etwas ins Hintertreffen geraten (Hensel 2009). Da die
Randbedingungen, unter denen die kleinbduerlichen Betriebe produzieren, sehr unterschiedlich sein
konnen, sollten alle Manahmen im Rahmen einer individuellen Betreuung und Beratung abgestimmt
werden. Dabei spielt die Vermittlung von Wissen und die Anleitung der Arbeitskréfte zum richtigen
Umgang mit dem Erntegut eine wesentliche Rolle.

GroRes Verbesserungspotenzial wird im Bereich der Produktqualitit gesehen. Eine stérkere Preisdiffe-
renzierung sollte den ndtigen Anreiz bieten, die Qualitat der produzierten Nahrungsmittel durch Ver-
besserungen im Anbau und in den Nacherntetechnologien zu erhdhen. Bereits jetzt lasst sich bei der
stadtischen Bevélkerung in Entwicklungslandern eine erhéhte Zahlungsbereitschaft fir hoherwertige
Lebensmittel erkennen (Hensel 2009). Durch genossenschaftliche Organisation und verbesserte
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Transportmoglichkeiten kénnte den Kleinbauern der Zugang zu diesen Markten ermdglicht werden.
Wichtig ware es, Hygiene-Minimalstandards, Normen zur Lebensmittelsicherheit und Qualitatspara-
meter festzulegen, deren Einhaltung kontrolliert wird. Das Handelskonzept Fairtrade ist in diesem
Kontext ein relativ erfolgreiches Beispiel. Es verbindet das Angebot eines qualitativ hochwertigen,
marktfahigen Produkts mit dem Ziel, der Armut in Entwicklungslédndern entgegen zu wirken. Im Fo-
kus der Betrachtungen steht dabei die Verbesserung der Lebens- und Arbeitsbedingungen der klein-
béuerlichen Betriebe und ihrer Angestellten. Die Erzeuger erhalten fiir ihr Produkt ein stabiles Ein-
kommen, der Marktzugang sowie langfristige und mdglichst direkte Handelsbeziehungen werden er-
moglicht und Gemeinschaftsprojekte wie z. B. die Errichtung von Schulen unterstutzt. Festgelegte
Standards bezlglich sozialer, 6konomischer und 6kologischer Anforderungen bestimmen die Entwick-
lung der kleinbauerlichen Landwirtschaft. Die Minimierung von Nachernteverlusten wird zwar nicht
als explizites Ziel in der Unternehmensstrategie aufgefuhrt (Fairtrade 2011), es ist jedoch davon aus-
zugehen, dass sie implizit darin enthalten ist, da sie im Eigeninteresse des Unternehmens liegt.

3.1.2 Situation in Industrielandern

In den Industriel&éndern kann es bei der Erzeugung von Nahrungsmitteln zu Verlusten kommen, weil
die Produktion die Nachfrage tbersteigt. Die bewusst in Kauf genommene Uberproduktion (Butter-
berge und Milchseen) gehort in Europa allerdings der Vergangenheit an. Aufgrund des erfolgten Um-
baus der Agrarsubventionen steht das wirtschaftliche Eigeninteresse der Landwirte nunmehr dem ent-
gegen. Dennoch kann es in Einzelfallen zur Uberproduktion kommen, z. B. im Vertragsanbau. Um
Verluste aufgrund unvorhersehbarer Wetterereignisse und Schadlingshefall ausgleichen zu kdnnen,
produzieren Vertragslandwirte Uberschiisse. Dabei unterliegen sie dem Druck, den Anforderungen
und Sonderwiinschen ihrer Abnehmer gerecht zu werden (Gustavsson et al. 2011). Werden die in der
Landwirtschaft erzeugten (bereits zu hohen) Mengen geerntet, kommt es in der weiterverarbeitenden
Lebensmittelindustrie ebenfalls zu Uberproduktionen, da vertragliche Bestimmungen die Abnahme
der gesamten Erntemenge der Vertragslandwirte verlangen konnen (Schneider 2008). Aus 6kologi-
scher und 6konomischer Sicht ist diese Verursachungskette bedenklich, da die Umweltbelastungen
(Land-, Energie- und Ressourcenverbrauch), sowie die wirtschaftlichen Verluste entlang der Versor-
gungskette ansteigen. Einschrankend ist anzumerken, dass der Vertragsanbau in Deutschland eher die
Ausnahme darstellt und insgesamt keine bedeutende Rolle spielt.

Auch aullerhalb des Vertragsanbaus kann es aufgrund von Handelsnormen und Qualitatsstandards zu
Uberschiissen in der Produktion kommen. Meist kann der Landwirt alternative Vermarktungswege fiir
seine ubrig gebliebenen Produkte erschlielien, die aber im Vergleich zum konventionellen Abnahme-
weg unrentabel sein konnen. Werden die schlecht verkauflichen Uberschiisse anderen Verwertungs-
wegen zugeflhrt, die nicht der menschlichen Erndhrung dienen, so sind sie im vorliegenden Zusam-
menhang als Verluste zu betrachten. Die Vermeidungsstrategien, die sich auf den Handel beziehen,
werden im Unterkapitel 3.2 ausgefuhrt.
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Lebensmittelverarbeiter produzieren teilweise Uberschiisse fiir den Fall, dass zusatzliche Mengen in
kurzer Zeit abgerufen werden. Die Uberschussproduktion bedeutet fiir den Produzenten, flexibel zu
sein und damit konkurrenzfahig zu bleiben. Hochrechnungen aus Angaben einer Wiener Backereikette
haben ergeben, dass die Zentrale taglich einen Uberschuss von 38 kg pro Filiale produziert, der von
den 32 Filialen als Retoure zuriick an die Zentrale geschickt wird (Schneider & Wassermann 2004).
Die Retouren belaufen sich auf knapp 12 t pro Filiale und Jahr, was einem Backwaren-Uberschuss von
17% fur die gesamte Backereikette entspricht. Die Produzenten von supermarkteigenen Marken kon-
nen Uberschussproduktionen zudem nicht an anderer Stelle verkaufen, was letztendlich zur Entsor-
gung der Produkte fuhrt (Parfitt et al. 2010).

Im marinen Bereich treten die Verluste in Form von Beifang auf, der ins Meer zurtickgeworfen wird,
wobei die Meerestiere in den meisten Féllen tot, im Sterben befindlich oder stark verletzt sind. Die
weltweiten Verluste werden auf 8% geschatzt (Kelleher 2005). Kreutzberger & Thurn (2011) erklaren,
dass die Rickwurfquoten in europdischen und japanischen Gewassern am hdchsten seien und es sich
bei 40 bis 50% der in Europa gefangenen Fische um Beifang handle. Erhebungen aus den Jahren 1994
und 2005 lassen vermuten, dass die globalen Verluste erheblich reduziert worden sind; in der Studie
von 1994 belaufen sich die Verluste auf 27 Mio. t, wahrend in der Studie von 2004 ein Verlust von 7,3
Mio. t angegeben wird (Gustavsson et al. 2011). Da weltweit starke Unterschiede bei den Fischereime-
thoden bestehen und nach wie vor in bestimmten Landern Methoden praktiziert werden, die zu grof3en
Verlusten fuihren, ist das Verbesserungspotenzial jedoch noch nicht ausgeschopft.

Bei der Verarbeitung von Lebensmitteln entstehen ,,Abfille®, die fiir die menschliche Ernédhrung noch
nutzbar wéren. Dazu gehdren etwa Schnittreste, die entstehen, weil die Produkte eine gewisse Grofie
und Form haben sollen oder Ausschussware, die aufgrund von Fehlern im Produktionsprozess vom
Standardprodukt abweicht oder eine beschéadigte Verpackung aufweist. Diese Produkte werden ent-
sorgt, weil dies kostengiinstiger bzw. mit weniger Aufwand verbunden ist als die Verwertung (Gus-
tavsson et al. 2011). Lee et al. (2010) fihren an, dass in GroBbritannien 16% der bei der Lebensmittel-
und Getréankeherstellung eingesetzten Rohstoffe im Verarbeitungsprozess verloren gehen. Bei der
Verarbeitung spielen auch die Lagerbedingungen und die Saisonalitdt der Produkte eine Rolle. Inter-
views mit Produzenten von Tiefkihlware konnten zeigen, dass Waren aufgrund nicht optimaler La-
gerdisponierung, Saisonalitat (Ostern, Weihnachten) oder Sortimentwechsels ibrig bleiben. Saisonwa-
re weist zudem meist eine zu geringe Mindesthaltbarkeit auf, um sie in der ndchsten Saison noch ein-
mal anbieten zu kdnnen. Auch beschrénkte Lagerkapazitadten und hohe Lagerkosten sind Griinde, die
aus Produzentensicht gegen eine Aufbewahrung tber langere Zeit sprechen (Schneider & Wassermann
2004).

Eine Mdoglichkeit, um Lebensmittelverluste im Bereich der landwirtschaftlichen Produktion zu redu-
zieren, die aufgrund von Handelsnormen entstehen, ware die ErschlieBung alternativer Vermark-
tungswege durch die Produzenten, die den Handel umgehen und es ihnen ermdglichen, bedarfsgerecht
zu produzieren und ihre Produkte direkt an die Verbraucher zu verkaufen. Ein Beispiel hierfir ist die
Community Supported Agriculture (CSA) aus den USA. Bei dieser ,,gemeinschaftsunterstiitzten
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Landwirtschaft® tragt die Verbrauchergemeinschaft (ein Verein oder eine Konsumgenossenschaft) mit
einem festen Monatsbeitrag von 15 bis 20 € die laufenden Kosten eines landwirtschaftlichen Betriebs
aus der Region und wird daftr mit Lebensmitteln versorgt. Das System sieht vor, dass die Mitglieder
auch mitbestimmen, welche Gemise- und Obstsorten angebaut werden sollen. Durch diese direkte
Kooperation zwischen Konsumenten und Produzenten kommt das Konzept vollstandig ohne die Betei-
ligung des Zwischen- und Einzelhandels aus, sodass die vom Handel geforderten Qualitatsstandards
umgangen werden kénnen (s. Kap.3.2). Da die Erzeuger den Verbrauch der einzelnen Haushalte ken-
nen, kénnen sie abschétzen, wie viel sie anpflanzen missen. Die Ernte der Erzeugnisse kann bei be-
stimmten Produkten (z. B. bei Karotten) etappenweise erfolgen, sodass ein Teil im Boden verbleiben
kann, bis er gebraucht wird (Kreutzberger & Thurn 2011).

In Deutschland gibt es z. B. das Konzept der ,,Gemiisekisten. Verbraucher konnen sich u.a. {iber die
Internetseite ,,www.gemuesekiste.de” anzeigen lassen, welcher landwirtschaftliche Betrieb in ihrer
Region solche Kisten anbietet. Durch ein Abonnement werden die Kunden dann per Lieferservice mit
frischen, regional angebauten Lebensmitteln der Saison versorgt. Dieses Konzept ist meist mit 6kolo-
gischem Anbau verknipft. Die Gemdsekisten richten sich jedoch nicht nach dem Bedarf der Verbrau-
cher. Diese kdnnen nur begrenzt Einfluss darauf nehmen, mit welchen Nahrungsmitteln sie versorgt
werden wollen, die Entscheidung obliegt dem Anbieter. In diesem Zusammenhang ist nicht klar, ob
durch die Gemusekiste eine Reduktion der Verluste erreicht werden kann oder sich diese sogar eher
noch vergrofRern. Dies muss im Rahmen weiterer Forschung gekl&rt werden.

3.2 Lebensmittelverluste im Handel

Bevor Lebensmittel in den Handel kommen, miissen sie transportiert und verteilt werden. Im Rahmen
dieser ,,Distribution” kommt es zu Verlusten, die direkt oder indirekt durch den Handel beeinflusst
werden. So fuhren kurzfristige Auftragsstornierungen und vertragliche Vereinbarungen tber Waren-
ricknahmen zu Uberschiissen im Lager (z. B. von Produkten, die vom Handel nicht verkauft wurden,
obwohl sie noch eine hohe Mindesthaltbarkeit aufweisen). Uberschiisse, die im Rahmen von Auftrags-
stornierungen und Fehlkalkulationen anfallen, sind, abgesehen von menschlichem Versagen, darauf
zurtickzufiihren, dass die Nachfrage nach bestimmten Produkten sowohl im Handel als auch im Ver-
trieb nicht immer abschatzbar ist. Vor allem saisonale Lebensmittel sind von dieser Uberschussprob-
lematik betroffen, weil sie meist kiirzere Haltbarkeiten aufweisen. Auch die Transportprozesse an sich
und Mangel bei der Transportverpackung fiuhren zu Schédigungen der Produkte. Fleisch und Fisch
z. B. sind sehr empfindlich gegenuber Temperaturveranderungen wéhrend Transport und Lagerung
(extreme Temperaturverdnderungen wahrend der Verschiffung oder Unterbrechungen der Kiihlkette).
Auch die Lagerungsbedingungen und der Umgang mit Lebensmitteln im Handel selbst kénnen die
Produktqualitét beeintrachtigen. Beispielsweise erhdhen sich die Abfallmengen bei Kartoffeln, wenn
sie im Handel Licht ausgesetzt sind (Monier et al. 2010).

Geht man von den vorliegenden quantitativen Untersuchungen aus, erscheinen die Lebensmittelverlus-
te im Bereich Distribution und Handel allerdings vergleichsweise gering. Nach einer Abschatzung von
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Monier et al. (2010) auf Basis von EUROSTAT-Daten aus dem Jahr 2006 ist der Handel fir lediglich
5% der Lebensmittelabfélle in der EU und 6% der Lebensmittelabfélle in Deutschland verantwortlich.
Hafner et al. (2012) haben fur den Handel einen sehr &hnlichen Wert von 5% errechnet. Das EHI
Retail Institute (2011) als Forschungs-, Bildungs- und Beratungsinstitut fur den Handel schétzt die
Verluste, die durch Beschadigung, Verderb oder ablaufende Verfallsdaten und Mindesthaltbarkeiten in
den 41.000 deutschen Lebensmitteleinzelhandelsbetrieben entstehen, auf nur 1,1% (310.000 t). Einbe-
rechnet wurden Abgange durch Bruch und Verderb, Inventurdifferenzen und Lebensmittelretouren an
Lieferanten, abgezogen wurden Lebensmittel, die an gemeinniitzige Organisationen abgeben wurden.
Dennoch gibt es auch in diesem Bereich sehr unterschiedliche Schatzungen (s. Tab.3).

Tab.3: Spannweite der Angaben zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel

Verluste [t] Bezug Land Quelle

366.000 Einzelhandel u. Vertrieb pro Jahr GroRbritannien Lee et al. 2010

7,6 pro LM-Einzelhandelsbetrieb und Jahr | Deutschland EHI 2011

310.000 gesamter Einzelhandel pro Jahr

550.000 gesamter Einzelhandel pro Jahr Deutschland Hafner et al. 2012

500-600 pro Filiale und Jahr Frankreich Kreutzberger & Thurn
2011

13,5 pro Filiale und Jahr Osterreich Schneider 2008

45% davon Obst

27% davon Gemise

Wahrend der Einzelhandel die Verbraucher als Hauptverursacher der Nahrungsmittelverschwendung
sieht (EHI 2011), gibt es in der 6ffentlichen Debatte eine Fraktion um den Produzenten der ARD-
Dokumentation ,,Frisch auf den Miill“ und des Kinofilms ,,Taste the waste*, die die Verantwortlich-
keit des Handels betont und die Gewinnmaximierung mit all ihren strategischen Praktiken fur den
wesentlichen Grund halt (Kreutzberger & Thurn 2011). Ausgangspunkt der Kritik ist der Umstand,
dass der Einzelhandel nur die direkt beim Verkauf anfallenden Abgénge angibt, wahrend er einen Teil
seiner potentiellen Verluste in die Bereiche Produktion, Distribution und Konsum auslagert. So be-
stimmt der Handel Qualitdtsstandards fiir die landwirtschaftliche Produktion und belésst die ,,Aus-
schussware® bei den Produzenten. Vertragliche Bestimmungen ermoglichen dem Handel Warenriick-
gaben und Auftragsstornierungen. Verkaufsstrategien wie ,,zwei zum Preis von einem‘ fordern die
Nachfrage nach Produkten, die in ihrer Haltbarkeit bereits fortgeschritten und u.U. im Zuge von Fehl-
kalkulationen im Uberfluss vorhanden sind. Beziiglich Produktvielfalt und Qualitatsstandards gibt es
eine Henne-Ei-Diskussion zwischen Handel und Verbrauchern: Verlangen die Verbraucher die aktuel-
le Produktvielfalt oder haben sie sie zwangslaufig angenommen, weil der Handel sie bietet? Legt der
Handel Qualitatsstandards fest, weil die Verbraucher standardisierte Ware bevorzugen oder kénnen
die Verbraucher nur solche Ware kaufen, weil der Handel keine andere anbietet?

Der Handel hat bereits heute einen groRen Einfluss auf die landwirtschaftliche Produktion. In den
Industrielandern gehen Nahrungsmittel verloren, weil Handelsnormen, die GroRe, Form, Farbe, Er-
scheinung und Unversehrtheit der Produkte betreffen, eine Selektion verlangen. Auch Entwicklungs-
und Schwellenlander als Exporteure sind von diesem Problem betroffen.
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Zwar wurde ein GroRteil der Handelsnormen in der EU 2009 abgeschaffte, dennoch scheint der Han-
del verstarkt normgerechte Ware zu verlangen, weil diese z. B. aufgrund der gleichméaRigen Grofie und
Form bei Verpackung und Transport einfacher zu handhaben ist. Stuart (2009) berichtet, dass der bri-
tische Karottenproduzent M.H. Poskitt Carrots als Hauptlieferant fir die Supermarktkette Asda 25-
30% der Karotten mithilfe eines photographischen Sensors aussortiert, bevor diese die Supermarkte
erreichen (s. Tab.4). Nach Gustavsson et al. (2011) ist der Verlust im Produktionsstadium bei Obst
und Gemise mit etwa 20% in Europa, Nordamerika, Ozeanien und dem industrialisierten Teil Asiens
sehr hoch. Vor allem Wurzel- und Knollengemiise wie Kartoffeln sind von Verlusten aufgrund der
vom Handel geforderten Qualitatsstandards betroffen. In der folgenden Tabelle 4 werden weitere Bei-
spiele fiir Verluste in der landwirtschaftlichen Produktion aufgefiihrt, die aufgrund von Abweichungen
vom ,,Standardprodukt* entstehen.

Tab.4: Spannweite der geschéatzten Verluste in der landwirtschaftlichen Produktion, die auf-
grund von Abweichungen von Handelsnormen entstehen

Lebensmittel Verluste [%] | Land Quelle

Orangen 15 USA Jones 2005
Landwirtschaftliche Produktion | 10-15 Kreutzberger & Thurn 2011
im Allgemeinen

Kartoffeln 40-50 Deutschland Kreutzberger & Thurn 2011
Karotten 25-30 GrolR3britannien | Stuart 2009

Erdbeeren 30 Spanien Schoepp 2007

Bananen 8 Kamerun Kreutzberger & Thurn 2011

Diese Standards fiihren dariiber hinaus zur Uberproduktion, da der Landwirt schon aufgrund der
schwankenden Umweltbedingungen nicht vorhersehen kann, wie hoch der Anteil der normgerechten
Ware in seiner Ernte sein wird. Auf der anderen Seite muss er eine vertraglich festgelegte Menge in
einwandfreier Qualitét liefern, um die ihm zugesicherten Preise erzielen zu kdénnen. Infolge der so
erzeugten Angebotstiberschiisse verschlechtern sich die Absatzmdglichkeiten, und die Landwirte er-
halten keine addquate Abgeltung ihrer Aufwendungen. Dies fiihrt wiederum dazu, dass produzierte
Nahrungsmittel auf dem Feld belassen werden (Schneider 2008). Nach Jones (2005) werden 15% der
Orangenernte in Florida nicht eingeholt, da die Marktpreise fiir die Landwirte unrentabel sind.

Ein Teil der aussortierten Produkte wird weiterverwertet, z. B. fur die Tierfuttermittel- und Kompost-
herstellung oder in Vergéarungsanlagen energetisch genutzt (Schneider 2008). Dennoch handelt es sich
auch bei einer solchen Weiterverwertung um ,,Lebensmittelverluste®, da die Produkte mit der Intenti-

on produziert wurden, dem menschlichen Konsum zu dienen. Nach dem Prinzip ,,Abfallvermeidung

® Im Zuge der 2007 vom EU-Agrarministerrat beschlossenen Reform der gemeinsamen Marktorganisation fiir Obst und
Gemiise wurden die Bestimmungen zu den EG-Vermarktungsnormen einschlieflich der entsprechenden Kontrollvorschrif-
ten neu geregelt. Seit Juli 2009 gelten nur noch 10 der urspriinglich 36 speziellen Vermarktungsnormen. Diese speziellen
Vermarktungsnormen betreffen Apfel, Birnen, Erdbeeren, Gemiisepaprika, Kiwis, Pfirsiche/Nektarinen, Salate, Tafeltrau-
ben, Tomaten und Zitrusfrichte. Fir alle tbrigen Obst- und Gemduseerzeugnisse gilt eine allgemeine Vermarktungsnorm
(Rahmennorm), nach der als Grundanforderung die Mindestgiiteeigenschaften der Produkte (,,ganz, gesund, praktisch frei
von Schédlingen®) als Vermarktungsvoraussetzung einzuhalten sind (Langenscheidt et al. 2010).
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vor Abfallverwertung® (KrW-/AbfG 2010) misste die Produktionsmenge dem tatsachlichen Bedarf
angepasst werden. Dies umso mehr, als die Nahrungsmittelerzeugung durch die Inanspruchnahme von
Umweltressourcen (Boden und Flache, Wasser, Luft), die Beeinflussung des Klimas, den Verbrauch
von Energie fur die Produktion von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln, durch Maschineneinsatz und
Transportvorgdnge nicht unerhebliche gesellschaftliche Kosten verursacht (s. Kap.4).

Auch der Handel selbst ist mit den Problemen des Uberangebots konfrontiert. Einzelhandler miissen
den Herstellern eine Vielzahl an Produkten und Marken abnehmen, um lukrative Preise erzielen zu
konnen. Zudem erwarten Konsumenten eine grof’e Bandbreite an Produkten und stets volle Regale.
Kunden vermeiden den Kauf von Lebensmitteln nahe dem Verfallsdatum und suchen gezielt nach der
frischesten Ware, weil es keinen finanziellen Anreiz gibt, dltere Ware zu kaufen. Schneider & Was-
sermann (2004), die u.a. das Aufkommen von Lebensmittelabféllen im Einzelhandel untersucht haben,
kommen zu dem Ergebnis, dass aufgrund der oft komplexen Logistikketten auch Produkte aus dem
normalen Verkaufsweg ausgesondert werden, die noch eine Restmindesthaltbarkeit von bis zu einem
halben Jahr aufweisen. Laut Einzelhandel gehoren zwar Sonderaktionen und Preisreduzierungen zur
taglichen Praxis und wiirden von den Konsumenten gut angenommen (EHI 2011). Testkunden, die im
Auftrag der Verbraucherzentrale NRW in Filialen verschiedener Supermarktketten nach preisreduzier-
ten Lebensmitteln nahe dem Mindesthaltbarkeitsdatum suchen sollten, konnten jedoch in sechs von
zehn Ketten keine finden. Fir solche Produkte werde auch nicht geworben, sondern sie fanden sich in
einer Extra-Ecke der Kihltheke oder seien einfach zwischen die normal ausgepreisten Produkte ge-
mischt. Die Verbraucherzentrale schlieit nicht zuletzt aufgrund der geringen Auskunftsbereitschaft
der Unternehmen darauf, dass dieses Thema den meisten Konzernen unangenehm ist (VZ NRW
2011).

Es bieten sich verschiedene Ansétze an, um Lebensmittelverluste im Handel zu vermeiden. Um vor
allem schnell verderbliche Waren wie Obst, Gemiise, Fleisch und Fisch nicht durch lange Transport-
wege zu belasten, empfiehlt es sich, auf regionale Erzeugung zuriickzugreifen. Dies brachte neben der
Vermeidung von Warenverlusten noch weitere positive Effekte mit sich, wie die Forderung der regio-
nalen Wertschépfung und die Reduktion der 6konomischen und 6kologischen Kosten des Verkehrs.
Verbesserungen beziiglich der Haltbarkeit von Produkten kdnnen auch durch eine Optimierung der
Verpackungen (,,intelligente Verpackungen®) erzielt werden. Ein Beispiel hierfiir sind Lebensmittel-
verpackungen auf Basis von Nano-Ton. Dabei handelt es sich um kleinste Tonpartikel, die in Kunst-
stoffe eingebettet werden. Durch diese Anwendung kénnen die mechanischen Eigenschaften und die
Stabilitat der Verpackungen verbessert und die Haltbarkeit der Lebensmittel mit Hilfe optimierter
Barriereeigenschaften und UV-Schutz erhoht werden. Durch die Verwendung von Nano-Ton wéren
auch Materialeinsparungen realisierbar (Pfaff & Tentschert 2008).

Die Lagerungsbedingungen kénnen optimiert werden, indem man im Verkaufs- als auch im Lager-
raum stérker auf die Lagerungsanforderungen der einzelnen Lebensmittel eingeht. Malinahmen, wie
die Beneblung von Obst und Gemuse oder die Lagerung von lichtempfindlichen Sorten wie Kartoffeln
oder Chicorée in Boxen sind im Handel teilweise bereits zu beobachten. Auch die Schulung von Mit-
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arbeitern zum richtigen Umgang mit den Produkten und eine frihzeitige und regelmaRige Kontrolle
der Ware sind von Bedeutung, wenn man Lebensmittelverluste einschranken méchte.

Um Uberschiissen aufgrund von Fehlkalkulationen entgegenzuwirken, bietet sich der Einsatz eines
intelligenten Bestellsystems an. Diese Systeme analysieren die Abverkaufsdaten jedes einzelnen Pro-
dukts, erstellen Prognosen fiir die zuklnftige Nachfrage (unter Bertcksichtigung von saisonalen Ver-
kaufsschwankungen, Feiertagen, Wettereinflissen) und bestellen die Artikel dementsprechend nach.
Fir den Handler besteht der Anreiz fiir die Anschaffung einer solchen Bestandserfassung in der zeitli-
chen Entlastung des Personals, der Reduktion der Bestell- und Logistikkosten, die durch den Waren-
fluss zwischen Zentrale und Filiale entstehen und der Vermeidung von Umsatzausfallen durch nicht
vorhandene oder tberfliissige Ware. Anbieter dieser sogenannten Forecast-Systeme sind z. B. forse-
ason (D), SAF (CH) oder Teradata DCM (USA). Der Durchdringungsgrad intelligenter IT-Systeme im
deutschen Handel liegt bei rund 45%, die Nutzer solcher Bestellsysteme sind groRe Unternehmen wie
z. B. REWE, Metro, Muller, dm, Karstadt und Kaufhof (Buck 2008). Die zukinftigen Herausforde-
rungen liegen darin, den Durchdringungsgrad dieser Bestellsysteme weiter zu erh6hen und diese um
spezielle Funktionen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten zu erweitern. Aber auch kleine Un-
ternehmen, die sich diese Software nicht leisten kénnen, haben die Mdglichkeit, durch kiirzere Dispo-
sitionsrhythmen, kleinere Bestelleinheiten und kleinere ,,Sicherheitsbestéinde* im Lager Uberschiisse

und damit einhergehende Lebensmittelverluste zu vermeiden.

Fallen dennoch Uberschiisse an, so konnen diese rechtzeitig karitativen Einrichtungen zur Verfigung
gestellt werden. Dies stellt jedoch keinen Ansatz zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten dar, son-
dern ist eine Mdglichkeit zur Verwertung der Nahrungsmittel. Flr den Handler entfallen dadurch zu-
mindest die Entsorgungskosten. Schneider & Wassermann (2004) konnten im Rahmen eines zehnwo-
chigen Testbetriebs in zwei Filialen einer Wiener Lebensmitteleinzelhandelskette ermitteln, dass das
durchschnittliche tdgliche ,, Transferpotenzial“ pro Filiale 45 kg an brauchbaren Produkten betrug.
Gemiise und Obst haben mit fast 75% den Hauptanteil daran; andere haufige Produkte sind Brot, Ge-
béck, Eier, Kaffee, Fleisch, Kase und SuRigkeiten (Schneider 2008). Laut Einzelhandel betragen die
Abgange pro Verkaufsstelle und -tag durchschnittlich 25 kg, wobei die Produktgruppen Brot und
Backwaren gegenlber Gemiise und Ost deutlich Gberwiegen (EHI 2011). In Deutschland gibt es tber
880 Tafeln (BV Deutsche Tafel e.V. 2011) und viele weitere Organisationen, die auf Lebensmittel-
spenden angewiesen sind. Beziiglich der Frage, wie effizient die Weitergabe von Lebensmitteln der-
zeit organisiert ist, gehen die Meinungen allerdings auseinander. EHI (2011) gibt fur Deutschland an,
dass bereits 80 bis 90% aller Lebensmitteleinzelhandelsgeschéfte mit karitativen Organisationen ko-
operieren, wahrend Schneider & Wassermann (2004) zu dem Schluss kommen, dass die Zusammen-
arbeit zwischen Handel und wohltatigen Organisationen in Osterreich noch nicht sehr stark ausgeprégt
ist. Die beiden Studien sind aufgrund der Unterschiede bei Aktualitdt und rdumlichem Bezug zwar
kaum miteinander zu vergleichen, sie liefern jedoch einen Anhaltspunkt dafiir, dass dieser Zusammen-
hang noch genauer zu beleuchten ist. Schneider & Wassermann (2004) geben beispielsweise zu be-
denken, dass die Weitergabemdglichkeiten fiir andere Ver- und Gebrauchsartikel wie Schuhe und
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Kleidung bereits genutzt, wahrend bei Lebensmitteln effiziente Strukturen jedoch noch weitgehend
fehlen wiirden. So gebe es z. B. keine geeignete Logistik bei Kiihleinrichtungsausfallen, mit der aufge-
taute Tiefkihlware rasch weiterverarbeitet und konsumiert oder im Anschluss an einen Verarbeitungs-
schritt wieder eingefroren werden koénnte. Auch die Kooperation zwischen den Sozialeinrichtungen,
z. B. bei der Aufteilung einer kurzfristig anfallenden, groen Menge desgleichen Lebensmittels, mit
der eine einzelne Einrichtung Uberfordert ist, sei noch zu wenig ausgebaut. Die Autoren berichten auf
Basis eigener Erfahrungen, dass die meisten sozialen Einrichtungen auBerdem nicht tiber ausreichende
Abnahmekapazititen verfiigen und auch nicht immer Bedarf fiir alle Produkte hatten; gesetzliche Auf-
lagen zur Abgabe von Lebensmitteln kdmen erschwerend hinzu. Die Hannoversche Tafel weist darauf
hin, dass sie langst dieselben Vorschriften wie die Lebensmittelindustrie, GroRkiichen oder Hotels und
Gaststatten einhalten misse und keine Produkte verteilen kénne, deren Mindesthaltbarkeitsdatum
Uberschritten sei (Volland 2010).

Fir Produkte nahe dem Mindesthaltbarkeitsdatum gibt es die Mdglichkeit, sie z. B. (ber die Internet-
seiten ,,www.restposten.de® oder ,,www.retourware24.de* zu inserieren. So kdnnen sich Interessenten
dariber informieren, wo diese Waren stehen, wie viel sie kosten und in welchen Stlickzahlen sie vor-
handen sind. Auch in den Bereichen Produktion, Verarbeitung und Gastronomie fallen Lebensmittel-
Uberschisse an, die weitergenutzt werden kénnten. Ein Teil der Wiener Bécker beispielsweise bietet
Backwaren vom Vortag zum halben Preis an, verarbeitet den Ricklauf zu Brdseln und gibt Reste an
soziale Einrichtungen oder Bauern und Tiergérten zur Verfitterung ab (Schneider & Wassermann
2004), wobei es sich bei der zuletzt genannten Verwertungsmoglichkeit nach der im Kapitel 1 zugrun-
de gelegten Definition trotzdem um Verluste handelt. Trotz dieser Verwendungsmdglichkeiten kann
nie vollig ausgeschlossen werden, dass ein gewisser Anteil an Lebensmitteln entsorgt werden muss.
Schneider & Wassermann (2004) geben z. B. an, dass sie etwa 13% der Waren trotz VVorsortierung in
den Filialen vor Abgabe an die sozialen Einrichtungen entsorgen mussten. Fir diese mehr oder weni-
ger unvermeidbaren Lebensmittelverluste und auch flir nicht essbare Zubereitungs- und Verarbei-
tungsreste erscheint die stoffliche und energetische Weiterverwendung ein vertretbarer Weg.

Um Lebensmittelverluste in Industrieléndern zu reduzieren, die im Rahmen der landwirtschaftlichen
Produktion entstehen, wére es wichtig zu wissen, aus welchen Griinden der Handel ausschlieBlich
Waren abnimmt, die bestimmten &sthetischen Standards entsprechen. Denkbar ware, dass das Trans-
portvolumen ungleichmélRig gewachsener Erzeugnisse héher und der Transport dementsprechend teu-
rer ist. Ein weiteres Motiv kdnnte darin liegen, dass der Handel den Konsumenten unterstellt, standar-
disierte Ware zu bevorzugen. Ausgehend von diesen Beweggriinden missten passende Ldsungen ent-
wickelt werden. Auch tber die Abschaffung der noch bestehenden EU-Handelsnormen ware zu disku-
tieren. In diesem Zusammenhang sollte auch geprift werden, inwieweit und unter welchen Bedingun-
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gen die Produktion von Bio-Waren geringere Lebensmittelverluste mit sich bringt’. Die Entwicklung
alternativer Vermarktungswege (z. B. Direktvermarktung) und die ErschlieBung neuer Mérkte stellen
fiir die Landwirte Moglichkeiten dar, um Produkte anzubieten, die den Handel nicht tangieren. Beim
Vertragsanbau wirden grofRere Spielrdume in den vertraglich festgelegten Qualitatsanforderungen

dazu fithren, dass auch ein Teil der ,,Ausschussware* vermarktet werden kann.

3.3 Lebensmittelverluste in Privathaushalten

Viele Studien kommen zu dem Schluss, dass der Grof3teil der Lebensmittelverluste in Industrielandern
im Bereich des Konsums entstehen (u.a. Grethe et al. 2011; Lee et al. 2010; Monier et al. 2010; Parfitt
et al. 2010). Monier et al. (2010) haben berechnet, dass in Deutschland etwa 63% der Lebensmittelver-
luste auf Privathaushalte zurlickgehen. Auch Hafner et al. (2012) gehen davon aus, dass Haushalte flr
etwa zwei Drittel der Lebensmittelabfélle in Deutschland verantwortlich sind. Weitere Schéatzungen
sind in der folgenden Tabelle dargestellt:

Tab.5: Spannweite der Angaben zu Lebensmittelverlusten im Haushalt

Verluste [%] Land Quelle

25 Industrielander Grethe et al. 2011

14 USA Kreutzberger & Thurn 2011
40 USA Hall et al. 2009

42 EU27 Monier et al. 2010

63 Deutschland Monier et al. 2010

61 Deutschland Hafner et al. 2012

58 Grol3britannien Monier et al. 2010

25 Grofbritannien Quested & Johnson 2009
45 Osterreich Monier et al. 2010

12-18 Osterreich Schneider 2008

21 Niederlande Monier et al. 2010

8-11 Niederlande Thonissen 2009

9 Philippinen Sibrian et al. 2006

In einer vom BMELYV beauftragten Forsa-Umfrage gaben 58% der Befragten an, dass sie regelmaBig
Lebensmittel wegwerfen (LZ 2011). Zu den vermeidbaren Lebensmittelverlusten z&hlen i.d.R. Speise-
reste (Tellerreste), angebrochene Lebensmittel (halbvoll, angeschnitten) aber auch original verpackte
Lebensmittel. Es gibt vielfaltige Griinde dafiir, warum Verbraucher essbare Lebensmittel entsorgen,
die im Folgenden naher ausgefiihrt werden sollen (in Anlehnung an Monier et al. 2010):

Einkaufsplanung

Die Verbraucher planen ihre Eink&ufe schlecht und kaufen (ber ihren eigenen Bedarf hinaus
ein. Spontankaufe und Reservekéufe, die aktuell noch nicht bendtigt werden, sind Folge dieser
mangelnden Einkaufsplanung. Die Marketingstrategien des Handels wie ,,zwei zum Preis von
einem* wirken dabei unterstiitzend. Auch die zum Einkaufen zur Verfligung stehende Zeit,
flexible Freizeitplanung und berufliche Verpflichtungen spielen beim Einkauf eine wichtige

" Eine Studie des Oko-Instituts (Fritsche & Eberle 2007) zeigt, dass Lebensmittel aus dem ékologischen Landbau im Hin-
blick auf die Treibhausgasemissionen i.d.R. giinstiger abschneiden als konventionell erzeugte Produkte. Eine Untersuchung
zu den Lebensmittelverlusten im dkologischen Landbau steht jedoch noch aus.
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Rolle. Schneider (2008) schlief3t aus den Ergebnissen von Sortieranalysen und Befragungen
darauf, dass Personen mit Vollzeitbeschaftigung mehr Lebensmittel entsorgen. Doppel- und
Mehrfachbelastungen durch Beruf und Familie erschweren es, taglich einzukaufen. Einkaufe
mussen zudem schnell und ohne lange Abwagungs- und Entscheidungsprozesse von statten
gehen. Deshalb werden groRere Einkédufe getatigt, die den Bedarf mehrerer Tage oder einer
ganzen Woche abdecken missen. Sollen Einkéufe effizient sein, so bedarf dies einer genauen
Einkaufsplanung und einer Abstimmung mit den geplanten Mahlzeiten, die zubereitet werden
sollen. Lee et al. (2010) kommen fur Grof3britannien zu dem Ergebnis, dass rund 64% (5,3
Mio. t) der Lebensmittelabfélle im Bereich Haushalt vermeidbar wéren. Eine aktuelle Online-
Untersuchung zur Ermittlung von Verbrauchereinstellung, -verhalten und tatsachlich entsorg-
ten Mengen hat ergeben, dass 59% des héuslichen Lebensmittelabfalls in Deutschland Ergeb-
nis falscher Einkaufsplanung oder nicht optimaler Lagerung ist (TheConsumerView 2011).
Fehlendes Wissen beziglich PraventionsmalRnahmen (richtiges Einkaufen, Lagerung, Frisch-
haltung, effiziente Nutzung einschlieBlich Resteverwertung) fiihrt zu htherem Abfallaufkom-
men.

Préferenzen

Verluste entstehen aufgrund von persodnlichen Praferenzen. Das grof’e Angebot an Lebensmit-
teln und Fertigprodukten flhrt dazu, dass VVerbraucher aus der Vielfalt immer mal wieder neue
und unbekannte Produkte kaufen, um sie zu probieren. Ein gewisser Teil der Lebensmittel
wird entsorgt, weil sie die Konsumenten zum ersten Mal gekauft und sie ihnen nicht ge-
schmeckt haben (Gobel et al. 2012).

Portionsgrofien, Lagerung und Frischhaltung

Grof3e Produkteinheiten minimieren zwar den Bedarf an Verpackungsmaterial und das Auf-
kommen von Verpackungsmull, kénnen aber vom Verbraucher evtl. nicht verbraucht werden,
solange die Lebensmittel noch frisch sind. Das Angebot individueller Portionsgréfien und ver-
schiedener bedarfsgerechter Einheiten ist noch ausbauféhig. Zudem sind kleine Packungsgro-
Ren, z. B. fiir Alleinstehende, im Vergleich zu grofRen viel teurer, was dazu fiihrt, dass grolie
Einheiten gekauft werden, auch wenn sie nicht dem eigentlichen Bedarf entsprechen. Zum
richtigen Umgang mit den Lebensmitteln bendtigen die Verbraucher Informationen beziiglich
Lagerung, Aufbewahrung und Frischhaltung der Waren. Kennzeichnungen und Hinweise zum
richtigen Umgang mit Lebensmitteln sind jedoch nicht immer klar und einheitlich gestaltet
bzw. werden von den Verbrauchern nicht wahrgenommen. In den Haushalten herrschen zu-
dem andere Lagerungsbedingungen beziiglich Klima und Temperatur vor. Diese Temperatur-
verénderungen konnen sich negativ auf die Produktqualitdt und die Haltbarkeit auswirken.
Wie die richtige Lagerung kann auch die richtige Aufbewahrung von Lebensmitteln deren
Haltbarkeit erhdhen, noch weit ber das Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus (durch wiederver-
schlielbare Verpackungen, luftdichtes VerschlieRen in Dosen etc.).
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Kennzeichnung

Lebensmittel in Fertigpackungen sind i.d.R. nach den Vorgaben der Lebensmittelkennzeich-
nungsverordnung zu kennzeichnen. Ein wichtiges Kennzeichnungselement ist das Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD). Dieses Datum gibt den Zeitpunkt an, bis zu dem dieses Lebensmit-
tel unter angemessenen Aufbewahrungsbedingungen seine spezifischen Eigenschaften behélt.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum dient dem Verbraucher als Orientierungshilfe und stellt eine
Garantie vonseiten des Herstellers dar, der bis zu diesem Datum fiir das Produkt haftet und
spezifische Produkteigenschaften beziglich Geschmack, Farbe, Konsistenz etc. garantiert.
Davon zu unterscheiden ist das Verbrauchsdatum, das bei leicht verderblichen Lebensmitteln,
die nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen kénn-
ten, anstelle des Mindesthaltbarkeitsdatums anzugeben ist (87, LMKV 2011). Das Mindest-
haltbarkeitsdatum zeigt demnach nicht den Verderb eines Lebensmittels an, sondern ist eher
als eine Haftungsgarantie des Herstellers zu verstehen. Ob ein Lebensmittel nach Verstreichen
dieses Datums ungenieBbar ist, kann der Verbraucher durch den Einsatz seiner sensorischen
Fahigkeiten (sehen, riechen, schmecken) leicht beurteilen. Dennoch werden viele Lebensmittel
noch vor oder mit Erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums entsorgt, weil die Verbraucher
davon ausgehen, dass dieses Datum den Verderb des Produkts signalisiert, d.h. sie sind Uber
die Bedeutung des Datums unzureichend bzw. falsch informiert. Studien in GroRbritannien
haben ergeben, dass knapp 50% der Verbraucher die Bedeutung der englischen Kennzeich-
nung ,best before” und ,use by* missverstehen. Es wird geschétzt, dass 1 Mio. t Lebensmittel
bzw. Uber 20% der vermeidbaren Verluste in Grof3britannien mit Unklarheiten beziiglich der
Lebensmittelkennzeichnung zusammenhéangen (Lee et al. 2010).

Abgesehen von diesen eher alltagspraktischen Ursachen fir das Entstehen von Lebensmittelverlusten
im Haushalt haben Grethe et al. (2011) verschiedene sozio-6konomische Trends identifiziert, die aus
ihrer Sicht die Nahrungsmittelverschwendung begunstigen. Dazu gehéren das steigende Einkommen
der Bevolkerung und die damit verbundene Veranderung des Verbraucherverhaltens, der demographi-
sche Wandel und die Urbanisierung. Auf diese drei Punkte wird im Folgenden naher eingegangen:

Steigendes Einkommen und die Veranderung des Verbraucherverhaltens

Grethe et al. (2011) vermuten einen direkten Zusammenhang zwischen der Menge an Le-
bensmittelabféllen und dem Einkommen der Verbraucher. Auch in Landern mit geringem und
mittlerem Einkommen ist in bessergestellten Gesellschaftsschichten ein verschwenderischer
Umgang mit Lebensmitteln erkennbar (Parfitt et al. 2010). Obwohl die Lebensmittelpreise in
den Industrielandern im Vergleich zum Einkommen gering sind, stellen sie den Faktor mit
dem groRten Einfluss auf Verbraucher-Entscheidungen dar (Parfitt et al. 2010). Die Konsu-
menten sind sich ihres verschwenderischen Verhaltens nicht bewusst, weil es keine fuhlbaren
Konsequenzen fiir sie hat. Ihr Konsumverhalten fiihrt weder zur Nahrungsmittelknappheit
noch gehen fur den Einzelnen erhebliche 6konomische EinbuRen mit der Lebensmittelver-
schwendung einher. Beispiele aus Restmullanalysen niederdsterreichischer Haushalte belegen
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die Lebensmittelverschwendung in Haushalten. Im Rahmen dieser Untersuchungen wurde
festgestellt, dass auch hochwertige und einwandfreie Produkte des alltaglichen Gebrauchs ent-
sorgt werden. Es wurde z. B. eine Packung Freilandeier gefunden, die 15 Tage vor Erreichen
des Mindesthaltbarkeitsdatums im Restmall entsorgt wurde. Auch selbst gemachte Marmelade
und exquisite Nahrungsmittel wie Kaviar oder original vakuumverpacktes, ab Hof verkauftes
Biofleisch finden sich im Restmdiill von Haushalten (Obersteiner & Schneider 2006, Schneider
2008). Nach Szenarioberechnungen von Monier et al. (2010) werden aufgrund zunehmenden
Haushaltseinkommens die Lebensmittelverluste in der EU bis 2020 ansteigen. Dieser Ein-
schétzung liegt die aus EUROSTAT-Daten abgeleitete Annahme zugrunde, dass sich das Ein-
kommen bis 2015 um 5% im Vergleich zu 2006 erhoht und sich anschliefend bis 2020 nicht
mehr verandert.

Es ist zudem ein Zusammenhang zwischen dem steigenden Einkommen und der Zusammen-
setzung der Nahrung erkennbar (Grethe et al. 2011). Das Risiko fiir Lebensmittelverluste wird
in Industrielandern dadurch erhoht, dass sich die Konsummuster veréndern, der Anteil von
,Luxus-Lebensmitteln® zunimmt und eine Diversifizierung der Nahrung hin zu empfindlichen
und schnell verderblichen Lebensmitteln mit kurzer Haltbarkeit stattfindet. Da ein gewisser
Teil dieser Lebensmittel aus dem Ausland stammt und importiert werden muss, beinhaltet die
einkommensabhdangige Veranderung der Ernéhrung dartiber hinaus auch eine 6kologische Di-
mension und ist weltweit mit einer verstarkten Inanspruchnahme von natirlichen Ressourcen
verbunden.

Demographischer Wandel

Die wachsende Anzahl an Single-Haushalten in Industrieldndern erhoht das Abfallaufkommen
an Lebensmitteln. Singlehaushalte weisen hohere pro-Kopf-Abfallraten auf als groRere Haus-
halte, da sie nicht die Mdglichkeit haben, Nahrungsmittel zu teilen. Erwachsene werfen mehr
Lebensmittel weg als Kinder, und junge Menschen produzieren mehr Lebensmittelabfall als
altere, weil sie weniger erfahren in der Planung und Zubereitung von Mahlzeiten sind und sich
mit der Problematik nicht auseinandersetzen. Dazu kommt, dass sie seltener zu Hause essen
und daher eingekaufte Lebensmittel h&ufig nicht rechtzeitig verzehrt werden und verderben
(Grethe et al. 2011; Monier et al. 2010; Cox & Downing 2007; Hamilton et al. 2005). Auf-
grund der guten sozialen und medizinischen Versorgung wird die Bevélkerung immer &lter.
Junge Menschen, die bereits heute mehr Abfall produzieren als &ltere, werden dieses Verhal-
ten vermutlich auch noch im Alter praktizieren. Das Problem der Lebensmittelverschwendung
wird sich somit in Zukunft eher noch verschérfen (Parfitt et al. 2010). Die schon erwahnten
Szenarioberechnungen von Monier et al. (2010) prognostizieren beziglich des Bevélkerungs-
wachstums eine Zunahme des Lebensmittelabfalls in der EU um 4,1%, von 89,3 auf 93 Mio. t
im Jahr 2020. Dabei wird fir das Jahr 2020 eine Zunahme der Bevédlkerung um 20,6 Mio.
Menschen (4,2%) im Vergleich zu 2006 erwartet, wobei fiir die EU12 ein leichter Bevolke-
rungsriickgang und flr die EU15 ein Bevoélkerungswachstum angenommen wird.
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Urbanisierung

Das Wachstum der Stédte, vor allem in Schwellen- und Entwicklungslandern, fihrt zu lange-
ren Lieferketten. Damit verbunden sind groBere Transportdistanzen, langere Kihlketten und
eine groRere Anzahl an Zwischenhandlern. Ein typisches Lebensmittel wird in den USA
durchschnittlich 33 Mal weitergereicht, bevor es im Supermarkt erhaltlich ist (Kantor et al.
1997). Die Verlangerung der Handelswege kann vor allem bei leicht verderblichen Nah-
rungsmitteln zu einer Beeintrachtigung der Waren und verminderter Produktqualitat fuhren.
Aulerdem unterscheidet sich das Verhalten von Stadtern im Umgang mit Lebensmitteln deut-
lich von dem der Landbewohner. Obersteiner & Schneider (2006) haben im Rahmen von
Restmiillanalysen herausgefunden, dass der Anteil an Nahrungsmitteln (Speisereste, originale
und angebrochene Lebensmittel) im Restmill der stadtischen Bevolkerung deutlich héher ist
als im landlichen Raum. In Wien verursacht ein Einwohner bis zu tber 40 kg Lebensmittelab-
fall, wahrend es im Landesdurchschnitt 10 bis 20 kg pro Einwohner und Jahr sind (Schneider
2008). Auch in Schwellen- und Entwicklungslandern sind solche Effekte fur stadtische Bevol-
kerungsschichten mit héherem Einkommen denkbar.

Verbesserungen im Bereich der Privathaushalte lassen sich in erster Linie durch Verbraucherinforma-
tion und Verbraucherbildung realisieren. VVoraussetzung fur die langfristige Veranderung der Verhal-
tensweisen ist, dass dem Verbraucher sein verschwenderisches Handeln bewusst wird. Schneider
(2008) gibt zu bedenken, dass 80% des Erndhrungs- und Umweltverhaltens aus gewohnheitsméaRigen
Handlungen besteht und den meisten Verbrauchern die Problematik der Lebensmittelverluste nicht
bewusst ist. Die Reflektion des eigenen Verhaltens hdngt natiirlich auch davon ab, inwieweit ein be-
stimmtes Thema in der 6ffentlichen Debatte prasent ist. Bisher war dies kaum der Fall, sodass sich in
der Bevolkerung auch noch kein entsprechendes Bewusstsein bilden konnte.

Neben der Bewusstseinsbildung ist, wie oben schon erwéhnt, eine Verbesserung des Informations-
stands der Verbraucher beziiglich Einkauf, Lagerung, Aufbewahrung, Konservierung und Nutzung
von Lebensmitteln erforderlich. Das BMELYV ist hier bereits tatig geworden und hat eine Servicekarte
,,Lebensmittelabfdlle vermeiden — die cleveren Tipps® erstellt, die dem Verbraucher Anleitungen zum
richtigen Umgang mit Lebensmitteln gibt. Auch die mit der Interpretation des Begriffs ,,Mindesthalt-
barkeitsdatum® verbundenen Missverstindnisse lieBen sich am ehesten durch Information und Aufkla-
rung beseitigen. Ein Antrag zur Anderung des Begriffs z. B. in ,best before* oder ,,Giitegarantie*
wurde im Oktober 2011 vom Bundestag abgelehnt. Es ist davon auszugehen, dass alleine eine Be-
griffsinderung ohne die Veranlassung entsprechender MalRnahmen zur Verbraucherinformation nicht
zielfihrend ist. In diesem Zusammenhang ist u.a. auch die Verantwortlichkeit der Produkthersteller
gefragt, die Informationen zum Verstandnis der Mindesthaltbarkeit auf die Produktverpackungen dru-
cken konnten. Die Hersteller haben auch Einfluss auf die Gestaltung der Verpackungsgrofien und der
Preise, wobei auch der Handel eine wichtige Rolle spielt. In der Debatte um das Mindesthaltbarkeits-
datum wird auBerdem der Einsatz von Verpackungen mit integrierten Nanosensoren diskutiert. Diese
konnen durch eine Indikatorfunktion verdorbene Lebensmittel erkennen und anzeigen (BMBF 2010).
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Ein Beispiel hierfur sind Verpackungen mit Sensoren, die den Sauerstoffgehalt im Inneren der Verpa-
ckung messen und einem Indikator auf der AufRenseite, der seine Farbe wechselt, sobald der Sauer-
stoffgehalt deutlich abnimmt, was auf das Wachstum von Bakterien hindeutet. Durch den Einsatz die-
ser Technologie liele sich die GenielRbarkeit von Lebensmitteln exakt bestimmen.?

Bei Betrachtung der Zusammenhénge zwischen Lebensmittelverlusten und demographischem Wandel
erscheint es sinnvoll, die Verbraucher zielgruppenspezifisch anzusprechen, z. B. nach Haushaltsgrofie
und Alter. Aber auch das Einkommen und das Bildungshiveau scheinen einen Einfluss darauf zu ha-
ben, wie Verbraucher mit Lebensmitteln umgehen. Nach Ventour (2008) verursachen Menschen mit
héherem Bildungsniveau trotz héherem Einkommen weniger Lebensmittelabfélle. Dem stehen aller-
dings Ergebnisse einer Befragung deutscher Haushalte gegenuber, die besagen, dass Bevolkerungs-
gruppen mit héherer Bildung mehr Lebensmittel entsorgen (TheConsumerView 2011). Schneider
(2008) kommt fiir Osterreich ebenfalls zu dem Ergebnis, dass eine positive Korrelation zwischen dem
Bildungsniveau respektive Einkommen und der Menge des Lebensmittelabfalls besteht. Die Wider-
sprichlichkeit der empirischen Ergebnisse macht deutlich, dass die Motivation der Verbraucher zur
Entsorgung von Lebensmitteln naher analysiert werden miisste, um davon ausgehend Initiativen und
MaRnahmen zielgruppenspezifischer ausgestalten zu kénnen.

In Zusammenhang mit der fortschreitenden Urbanisierung gewinnen Konzepte der urbanen Landwirt-
schaft zunehmend an Bedeutung. Die Selbstversorgung wirde die St&dte autonomer machen und die
Versorgungswege verkiirzen, was sich positiv auf die Lebensmittelverluste auswirken konnte. Bei-
spielprojekte sind die ,,community gardens® in vernachléssigten Stadtteilen von New York, Toronto,
Seattle und Detroit und die Nachbarschaftsgérten ,jardins partagés™ in Paris. In Deutschland ist der
,Prinzessinnengarten* in Berlin-Kreutzberg zu nennen, eine ehemalige Brachflache mit einer GroRe
von 6.000 m?, auf der etwa 150 Personen Obst und Gemiise anbauen. Auch Schrebergarten-Kolonien
in St&dten und Selbsternteprojekte wie ,,Gartengliick”, ,,Bauerngarten” oder ,,Meine Ernte* werden
immer beliebter. Bei Letzteren kdnnen Beete vor der Stadt fiir eine Saison gemietet werden. Der
Landwirt bereitet den Acker vor und pflanzt verschiedene Gemise - und Obstsorten an, die Mieter
kiimmern sich um die Pflege und die Ernte und kénnen sich dafiir nach Bedarf mit den ,,eigenen‘ Le-

bensmitteln versorgen (Kreutzberger & Thurn 2011).

3.4 Lebensmittelverluste im Bewirtungssektor

Ein Teil der Lebensmittel konsumieren die Verbraucher nicht daheim, sondern auBer Haus, z. B. in
Restaurants, Kantinen, Cafeterias oder tber Catering-Services. So werden in Schweden ein Fiunftel der
verzehrten Mahlzeiten tber gastronomische Einrichtungen eingenommen. Dieser Anteil wird sich in
Zukunft noch erhthen, da die jiingere Generation diese Versorgung schon seit der Kindheit kennt
(Kindergarten, Schule etc.) und weit 6fter auswarts isst als ihre Elterngeneration (Engstrom & Carl-

8 Zur méglichen Rolle der Nanotechnologie im Bereich Lebensmittelsicherheit siehe auch die ITA-Kurzstudie ,,Erndhrung:
Technologische Trends und Innovationen (Braun et al. 2012).
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son-Kanyama 2004). Es ist davon auszugehen, dass die stadtische Bevdlkerung das gastronomische
Angebot verstarkt nutzt, weil dieses im Vergleich zum landlichen Raum weit gréBer und vielfaltiger
ist. In Tabelle 6 sind Schatzungen zur Héhe der Lebensmittelverluste im Bewirtungssektor verschie-
dener EU-Mitgliedsstaaten dargestellt.

Tab.6: Schatzungen der Lebensmittelverluste im Bewirtungssektor fur verschiedene EU-
Mitgliedsstaaten (nach Monier et al. 2010)

Verluste Land

[%0]

14 EU27

20 Spanien

16 Deutschland
13 Frankreich
5 Polen

15 Italien

21 Grol3britannien
6 Osterreich

5 Niederlande
8 Belgien

Ein Problem, das in der Gastronomie zu Lebensmittelverlusten fiihrt, sind die Portionsgréf3en. Einheit-
liche PortionsgroRen werden den Bedirfnissen des Einzelnen nicht gerecht. Wéhrend auf vorportio-
nierten Tellern meist Reste Ubrig bleiben, essen Konsumenten den gréRten Teil, ndmlich 92% des
Essens, das sie sich selbst portionieren (Wansink & Cheney 2005). Engstrom & Carlson-Kanyama
(2004) haben im Rahmen ihrer Untersuchungen zwei Grundschulkantinen und zwei Restaurants im
Stadtzentrum Stockholms Uber ein paar Tage begleitet, Abfalle gewogen und Interviews mit der Be-
legschaft gefuihrt. Im Durchschnitt betrug der Lebensmittelverlust 20%, wobei der Hauptanteil (50%)
auf Speisereste, d.h. Tellerreste der Gaste entfiel. Die Verluste, die im Zusammenhang mit Lagerung
und Zubereitung des Essens entstehen, waren relativ gering.

Speziell im Bereich der Schul- und Krankenhauskantinen spielen neben der Portionsgrdfie auch noch
weitere Faktoren eine wichtige Rolle. In Schulen fiihren ein begrenztes Budget und die fehlende Moti-
vation der Dienstleister, qualitativ hochwertige Mahlzeiten anzubieten, dazu, dass das Essen den Kin-
dern nicht schmeckt bzw. nicht ansprechend wirkt (Monier et al. 2010). Auch die Wahl des Zeitpunkts
fiir das Mittagessen spielt eine wichtige Rolle. Eine Studie aus den USA hat gezeigt, dass durch die
Verlegung der Pausen vor die Essenszeit die Lebensmittelverluste in Grundschulen um 32% reduziert
werden konnen (Bergman et al. 2003). Zu &hnlichen Ergebnissen kam eine Studie, die diese Zusam-
menhange bereits in den 1990er Jahren untersucht hat (Getlinger et al. 1996). Engstrom & Carlson-
Kanyama (2004) konnten im Rahmen von Schilerbefragungen herausfinden, dass viele Schiler ihre
Mahlzeiten nicht aufessen, weil ihnen die Zeit dazu fehlt. Da es keine vom Mittagessen getrennte Pau-
senzeit zum Spielen 0.4. gibt, wird sehr schnell gegessen, um die restliche Zeit fur anderes nutzen zu
konnen. In Krankenhdusern haben Patienten keinen Einfluss auf Essenszeiten, PortionsgréRen oder
Auswahl der Mahlzeiten. Es besteht ein Mangel an Autonomie, meist in Verbindung mit geringer Le-
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bensmittelqualitat. Patienten essen unter diesen Bedingungen oft weniger als sie eigentlich essen wiir-
den (Monier et al. 2010).

Im Bewirtungssektor treten auBerdem logistische Schwierigkeiten auf, die die Entstehung von Le-
bensmittelverlusten begtinstigen. Variable Géstezahlen sind ein Problem, da dadurch die Planung der
Einkaufe erschwert wird. Reservierungen ermoglichen Abschétzungen beziiglich der benétigten Wa-
ren, vor allem bei schnell verderblichen Produkten, sind jedoch z. B. in Kantinen eher unublich. Bei
Buffets kann der Bedarf nur zu einem gewissen Grad Uber die angemeldete Gastezahl ermittelt wer-
den. Es werden eher mehr Speisen vor- und zubereitet als gegessen wird, um auf eine kurzfristige Zu-
nahme der Géstezahlen flexibel reagieren zu kdnnen. VVon der Problematik bezlglich veranderlicher
Géstezahlen und Bedarfsmengen besonders betroffen sind sogenannte ,,all you can eat“-Buffets. Des
Weiteren verlangen manche Auftraggeber, dass das Angebot bis zum Schluss standig nachgefiillt wird
und keine Speisen ausgehen dirfen (Monier et al. 2010). Die Weitergabe von Resten der zubereiteten
Mahlzeiten ist aus hygienischen Grinden nur zul&ssig, wenn die Speisen die Kiiche noch nicht verlas-
sen haben. Auch die Verfltterung von Speiseresten und Lebensmittelabféllen an Tiere ist seit 2006 aus
seuchenhygienischen Griinden verboten. Die Weiterverwendung von Speisen ist neben Hygiene- und
Qualitatsaspekten auch deswegen schwierig, weil viele Betreiber ihr tagliches Angebot zuvor festlegen
und somit nicht sehr flexibel bei der Essensgestaltung bzw. Verwertung von Resten sind (Engstrom &
Carlson-Kanyama 2004). Auch die Kochpraxis in gastronomischen Einrichtungen kann zu Verlusten
fuhren. Vorproduzierte Mahlzeiten und Speisen, wie sie in Kantinen tiblich sind, werden u.U. von den
Kunden nicht abgenommen. Die ,,just in time“-Zubereitung, wie sie meist in Restaurants stattfindet,
produziert Speisen ndher am eigentlichen Bedarf. Da die Speisen jedoch auf den Punkt zubereitet sein
mussen, kdnnen z. B. zu viel oder zu spat produzierte Mengen nicht mehr serviert werden.

Sollen (brig gebliebene Speisen weitergenutzt oder erneut angeboten werden, missen Kuhiméglich-
keiten in ausreichendem Umfang vorhanden sein. Es ist in stressigen Situationen meist einfacher, Le-
bensmittel zu entsorgen als sie zu verpacken und einzufrieren. In den meisten Einrichtungen werden
die Lebensmittelabfalle auch nicht separat gesammelt und durch Wiegen erfasst. Dadurch wird nicht
sichtbar, wie viele Lebensmittel weggeworfen werden, d.h. es gibt keine Reflektion tUber Verluste
verbunden mit innerbetrieblichen MalRnahmen, die den Wareneinsatz effizienter gestalten wirden. Das
Vorab-Mischen von Zutaten in groBen Mengen kann Verluste erh6hen, da gemischte Produkte oft eine
geringere Haltbarkeit aufweisen als die separat aufbewahrten Zutaten. Auch das ,,Vereinzeln“ von
Lebensmitteln aus der GroRpackung, wie das beim Frihstiick in Hotels blich ist, fihrt zu Lebensmit-
telabféllen (Monier et al. 2010).

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, um die Lebensmittelverluste im Bewirtungssektor zu minimieren.
Die Abfélle, die aufgrund nicht bedarfsgerechter PortionsgrdfRen entstehen, lieen sich dadurch redu-
zieren, dass sich Gaste selbst bedienen dirfen und das Essen anschlieflend nach Gewicht bezahlt wird.
Auch das Angebot einer Auswahl an verschiedenen PortionsgréRen (z. B. klein, mittel, groB) ein und
derselben Speise ware eine Mdglichkeit, um Abfélle zu vermeiden. Platzreservierungen helfen den
Gastronomen, die bendtigten Warenmengen abzuschétzen und verbrauchsorientiert einzukaufen. Der
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sparsame Umgang mit Lebensmitteln und auch die Verwertung von Resten oder ubriggebliebenen
Vorraten sollte in den praktischen Alltag der Kiichen Einzug halten. Dabei ist vor allem die Schulung
des Kiichenpersonals zum richtigen (z. B. beziglich Lagerung und Frischhaltung) und effizienten
Umgang mit Lebensmitteln wichtig.

Auch die Erfassung der Abfalle verbunden mit einer anschlieBenden Analyse der Ergebnisse spielt
eine wesentliche Rolle bei der Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Diese Erfassung hétte den Vor-
teil, dass sich die Gastronomen der Abfallproblematik und mdglicher Einsparpotenziale bewusst wer-
den und aus den Ergebnissen Rickschliisse auf die Entstehungsgriinde moglich sind (z. B. ob ein Zu-
sammenhang zwischen den Abfallmengen und bestimmter Wochentage oder Mahlzeiten besteht). Es
ist zu Gberlegen, ob, zumindest fur grole Einrichtungen, eine technische Lésung diese Erfassung er-
leichtern wirde, indem der Wiegevorgang z. B. automatisiert durchgefiihrt und die Daten zentral in
einem System gespeichert und ausgewertet werden. Es erscheint sinnvoll, ergédnzend hierzu auch die
Meinungen der Géste durch Umfragen einzuholen und diese Evaluation in Entscheidungsprozesse mit
einzubeziehen. Frei wahlbare PortionsgréRen, der Wegfall eines bestimmten Speiseangebotes und
auch Veranderungen bei der Zubereitung (hinsichtlich Geschmack) waren mdgliche Folgen, die aus
dieser Analyse zur Optimierung des Angebots hervorgehen kénnten.

Im Bereich der Schulen sind Verbesserungen durch die zuvor erlauterte Optimierung des Angebots
vonseiten der Kiiche und durch die Wahl eines geeigneten Zeitpunkts fir das Mittagsessen moglich.
Besondere Bedeutung kommt dem Vorschlag zu, Schiiler fir die Problematik der Lebensmittelverluste
zu sensibilisieren und dadurch ihr zukinftiges Verbraucherverhalten zu beeinflussen. Engstréom &
Carlson-Kanyama (2004) schlagen vor, das Thema im Schulunterricht als feste Unterrichtseinheit zu
behandeln und padagogische Mittagessen durchzufiihren. Durch Aktionen wie das Wiegen der eigener
Tellerreste mit anschlieRender Ergebnisprésentation konnte die Selbstwirksamkeit auf spielerische
Weise gefordert werden. Diese Vorschlage erscheinen deswegen so interessant, weil hierbei mithilfe
einfacher Mittel ohne groRe zusétzliche Aufwendungen ein wichtiger Beitrag zur Ldsung des Prob-
lems geleistet werden kdnnte.
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4. Okologische und 6konomische Auswirkungen von Lebensmittelverlusten

Angesichts der Tatsache, dass Uber eine Milliarde Menschen an Unterernahrung leiden, stellt die Le-
bensmittelverschwendung vor allem ein ethisches Problem dar. Der ineffiziente Umgang mit den er-
zeugten Lebensmitteln erhéht zudem die Nachfrage und kann zu Preissteigerungen und daraus resul-
tierend zu einer ungleichen Verteilung der Nahrungsmittel innerhalb der Welthevélkerung flhren
(Monier et al. 2010). Auch wenn die Abschéatzungen der weltweiten Verluste entlang der Lebensmit-
telkette bisher auf einer hochst unsicheren Datenbasis beruhen, besteht kein Zweifel daran, dass es
sich um erhebliche Mengen handelt, die rein rechnerisch gesehen ausreichen wiirden, um den Hunger
in der Welt zu beseitigen (Kreutzberger & Thurn 2011). Aktuelle Studien zur Erndhrung der Weltbe-
volkerung sehen daher in der Reduzierung von Lebensmittelverlusten und der Vermeidung der Le-
bensmittelvernichtung einen wesentlichen Ansatzpunkt fur die Erreichung einer globalen Erndhrungs-
sicherheit (Grethe et al. 2011; Gustavsson et al. 2011; The Government Office of Science 2011).

Die Lebensmittelproduktion gehort zu den Industriezweigen mit dem hdchsten Ressourcenverbrauch
und ist einer der groBRten Verursacher von Umweltbelastungen. Der Agrarsektor ist weltweit fur ca.
14% der Treibhausgasemissionen verantwortlich (Stern 2007). Zahlt man neben den direkten Emissi-
onen der Landwirtschaft die indirekten Auswirkungen durch Landnutzungsédnderungen (z. B. Rodung
von Primarwaldern) hinzu, sind es sogar ber 30% (Chemnitz 2010). Die direkten Emissionen der
Landwirtschaft treten vor allem in Form von Lachgas und Methan auf, deren klimaschadigende Wir-
kung sehr viel ausgeprégter ist als die von CO,. Im Hinblick auf die Treibhausgasbilanz entspricht
eine Tonne Methan der Wirkung von 21 Tonnen CO,, eine Tonne Lachgas hat die gleiche Wirkung
wie 320 Tonnen CO, (ebd.). Die wichtigsten Quellen von Treibhausgasemissionen aus der Landwirt-
schaft sind der Einsatz mineralischer Dungemittel, die Tierhaltung und der Reisanbau. Auch die Um-
wandlung von Griinland in Ackerland kann in nennenswertem Umfang zur Freisetzung von Treib-
hausgasen fuhren (SRU 2007). Die landwirtschaftliche Bewdasserung nimmt ca. 70% der global ge-
nutzten Frischwasserressourcen in Anspruch (UNESCO 2009). Die Ausbringung von Diinge- und
Pflanzenschutzmitteln sowie die Verdichtung des Bodengefliges durch den Einsatz von schweren Ma-
schinen belasten Boden und Grundwasser. Die Ausweitung der Intensivlandwirtschaft, die Zunahme
von Monokulturen und das Vordringen der Agrarproduktion in 6kologisch immer sensiblere Gebiete
haben einen Riickgang der Artenvielfalt und eine Beeintrachtigung der Okosystemdienstleistungen zur
Folge.

Zu den 6kologischen Folgen der Nahrungsmittelverschwendung gehéren auch die mit der Ablagerung
von biogenen Abféllen verbundenen klimaschadlichen Methanemissionen sowie die Notwendigkeit,
die globalen Deponiekapazitaten zu erweitern (Monier et al. 2010; Hall et al. 2009). GroRe Mengen
von Lebensmittelabféllen aus dem Haushaltssektor bedeuten hohe Kosten fir Sammlung und Trans-
port sowie fir die Separierung und Aufbereitung in Abfallbehandlungsanlagen. Biogene Haushaltsab-
falle weisen Ublicherweise hohe Wassergehalte und einen dementsprechend geringen Heizwert auf,
sodass ihre Mitverbrennung in Abfallverbrennungsanlagen einer aufwendigen, energieintensiven Vor-
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behandlung bedarf. Weltweit werden biogene Haushaltsabfélle daher vorwiegend deponiert, wobei
auflerhalb von Europa nur ein geringer Teil der Deponien mit Anlagen zur Fassung und Verwertung
des austretenden Methans ausgestattet ist.

In Europa ist die Verbringung unbehandelter biogener Abfélle auf Deponien durch abfallrechtliche
Rahmenbedingungen eingeschrénkt. Die Deponierichtlinie der EU vom 26.04.1999 verpflichtete die
Mitgliedstaaten, den Anteil der zu deponierenden biologisch abbaubaren Haushaltsabfélle spatestens
bis 2006 auf 75 (Gewichts-) Prozent gegeniiber der 1995 deponierten Menge zu begrenzen. Die ma-
ximal zuldssige Menge der zu deponierenden Bioabfalle wird durch die in der Richtlinie vorgegebenen
rechtlich verbindlichen Quoten im Zeitverlauf weiter reduziert, auf 50 (Gewichts-) Prozent bis 2009
und 35 (Gewichts-) Prozent bis 2016, jeweils gegenlber 1995 (Richtlinie 1999/31/EG, Art.5, Abs.2).
Die Richtlinie macht jedoch keine Vorgaben bezliglich der Behandlung des nicht deponierten Anteils
der biologisch abbaubaren Haushaltsabfélle, was dazu gefiihrt hat, dass sich die Mehrheit der Mit-
gliedstaaten fur die Verbrennungsoption entschieden hat (Monier et al. 2010). In Deutschland wurde
die Deponierung unbehandelter biologisch abbaubarer Siedlungsabfélle durch die Umsetzung der TA-
Siedlungsabfall (TASI) von 1993 und der Abfallablagerungsverordnung (AbfAblV) von 2001 bereits
zum 1. Juni 2005 flachendeckend beendet. Gleichzeitig wurden ca. 200 Deponien, die den Anforde-
rungen nicht mehr entsprachen, stillgelegt und im Gegenzug der Ausbau von Kompostierungsanlagen
forciert (Kranert & Cord-Landwehr 2010).

Ein verantwortungsvollerer und effizienterer Umgang mit den erzeugten Nahrungsmitteln wirde zur
Einsparung von Ressourcen in Form von Flache, Wasser, Energie, Produktionsmitteln und Arbeits-
kraft fihren. Die dadurch freiwerdenden landwirtschaftlichen Produktionskapazitaten kénnten flr
andere Nutzungen bereitgestellt werden. Engstrom & Carlson-Kanyama (2004) haben berechnet, dass
allein flr die Produktion der im Gastronomiebereich der EU-15-Staaten entsorgten Lebensmittel eine
Flache von 1,5 Mio. ha erforderlich ist. Durch den Anbau von Weiden im Kurzumtrieb kénnten durch
die Nutzung des Holzes 260.000 TJ erzeugt werden, die ausreichen wirden, um knapp drei Millionen
Haushalte ein Jahr lang mit Heizenergie zu versorgen. Nach Berechnungen von Noleppa & von Witz-
ke (2012) konnten bereits durch eine Halbierung der vermeidbaren Nahrungsmittelverluste in
Deutschland 1,2 Mio. ha an landwirtschaftlich genutzter Flache eingespart werden; bei einer vollstan-
digen Reduktion der vermeidbaren Verluste wiirden 2,4 Mio. ha Flache fiir andere Nutzungen freige-
geben. Die Flacheninanspruchnahme fiir die Ernahrung wiirde sich dadurch von 2.300 m? auf 2.000 m?
pro Kopf verringern, was einem Riickgang des ,,Flachen-FuRabdrucks* um mehr als 13% entsprache.

Ebenso wiirde eine Einschrinkung der Nahrungsmittelverluste den ,,Wasser-Fulabdruck” der Deut-
schen verringern. Der Wasser-FuBBabdruck, der seit einigen Jahren weltweit systematisch erfasst wird,
setzt sich aus dem direkten und dem indirekten Wasserverbrauch zusammen. Der direkte Verbrauch
betrifft die Wassermenge, die flr hdusliche Zwecke wie Trinken, Kochen, Waschen und Putzen ge-
nutzt wird. Der indirekte Verbrauch bezieht sich demgegeniiber auf die Wassermenge, die im eigenen
Land und in anderen L&ndern fir die Produktion der auf nationaler Ebene konsumierten Gliter einge-
setzt wird. Flr dieses in Produkten aller Art (Nahrungsmittel, Kleidung, Papier, technische Produkte)
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verborgene Wasser hat sich der Begriff ,,virtuelles Wasser” eingebiirgert. Wahrend der direkte Was-
serverbrauch der Deutschen in den letzten Jahren kontinuierlich zuriickgegangen ist, von durchschnitt-
lich 144 | pro Person und Tag im Jahr 1991 auf 124 | pro Person und Tag im Jahr 2007 (Vereinigung
Deutscher Gewésserschutz e.V. 2008), liegt der tatséchliche Wasserverbrauch um ein Vielfaches ho-
her. Nach einer Studie des WWF (Sonnenberg et al. 2009) bel&uft sich der Gesamtwasserverbrauch
auf 5.288 | pro Kopf und Jahr, wovon 3.904 | in Form landwirtschaftlicher Giter konsumiert werden.
Uber zwei Drittel des deutschen WasserfuRabdrucks (71%) werden durch die Erzeugung ackerbauli-
cher Produkte verursacht, knapp ein Drittel (29%) entféllt auf die Produktion tierischer Erzeugnisse.
Der Uberwiegende Teil (ca. 59%) der in Deutschland konsumierten ackerbaulichen Produkte wird
importiert, und damit auch das fir ihre Kultivierung und Verarbeitung eingesetzte Wasser, d.h. die
heimischen Wasserressourcen werden auf Kosten der Erzeugerlander geschont (Sonnenberg et al.
2009). Dies ist vor allem deshalb problematisch, weil viele der eingeflihrten Produkte aus ariden Ge-
bieten mit unglinstigen Wasserverhaltnissen stammen. Zur Herstellung der Produkte wird in diesen
Regionen immer h&ufiger kiinstlich bewéssert, zum Teil finden illegale Wasserentnahmen statt. Dieses
Vorgehen belastet den natlrlichen Wasserhaushalt und die Umwelt und provoziert Konflikte mit ande-
ren Wassernutzern. Zudem fiihrt die hohe Nachfrage nach Produkten aus dem Ausland dazu, dass
weltweit Anbauflachen illegal zu Lasten von Waldern und Schutzgebieten ausgedehnt werden. Zu
Produkten mit einem sehr hohen Wasser-FulRabdruck zé&hlen z. B. Kakao (27.000 I/kg), Kaffee (20.000
I/kg), Rindfleisch (15.455 I/kg), Reis (3.400 I/kg), Weizen (1.300 I/kg), Milch (1.000 I/kg) und Apfel
(700 I/kg) (Wissenschaftsjahr 2012). Ein bewussterer Umgang mit solchen Lebensmitteln wiirde dem-
nach auch die Wasserressourcen entlasten.

Komplementér zur Einsparung von Ressourcen wirde der sparsame Umgang mit Lebensmitteln zur
Reduktion der landwirtschaftsbedingten Emissionen beitragen. Nach Berechnungen des Oko-Instituts
(Fritsche & Eberle 2007) tragt die Erndhrung eines Durchschnittshaushalts in Deutschland jahrlich mit
rund 4,4 t CO»-eq zu den Treibhausgasemissionen bei und liegt damit in derselben GréRenordnung
wie das Bedurfnisfeld Mobilitat. Die Produktion der Lebensmittel (einschlieflich Glitertransport) hat
hieran einen Anteil von 45%, der Rest entfallt auf den Energieverbrauch fir die Lagerung und Zube-
reitung von Lebensmitteln und Einkaufsfahrten. Durch die Vermeidung von Lebensmittelverlusten
lieRe sich also ein erhebliches Treibhausgasvermeidungspotenzial mobilisieren. Nach Abschatzungen
von Monier et al. (2010), die auf Basis von EUROSTAT-Daten aus dem Jahr 2006 durchgefiihrt wur-
den, sind die Lebensmittelverluste in Europa fir die Freisetzung von mindestens 170 Mio.t CO,-eq
verantwortlich, was im Durchschnitt 1,9 t CO,-eq pro Tonne Lebensmittelabfall entspricht. In diese
Berechnungen sind alle Stufen des Lebenszyklus eines Nahrungsmittelprodukts von der Anzucht tber
Ernte, Verarbeitung, Verpackung, Transport, Lagerung und Verkauf bis zum abschlieRenden Konsum
bzw. der abschlieRenden Entsorgung einbezogen. Ubereinstimmend kommen verschiedene Studien zu
dem Ergebnis, dass Obst, Gemiise, Getreide und StfRungsmittel zwar den mengenmaliig grofiten An-
teil an dem Lebensmittelabfallaufkommen ausmachen, der groBte Ressourcenverbrauch und die
hdchsten Treibhausgasemissionen pro kg aber durch Fleischerzeugnisse verursacht werden, wobei
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Rindfleischprodukte an erster Stelle stehen (Gobel et al. 2012; Venkat 2011; Lee et al. 2010; Fritsche
& Eberle 2007).

Die Umweltauswirkungen addieren sich zwangslaufig entlang der Versorgungskette, sodass eine Ton-
ne Lebensmittelabfall im Haushalt (d.h. beim letzten Glied der Kette) sehr viel hthere Umweltauswir-
kungen verursacht als eine Tonne Lebensmittelabfall im Verarbeitungssektor. Nach Lee et al. (2010)
nehmen die CO,-Emissionen von der Lebensmittelverarbeitung bis zum Endverbraucher von 2,4 t auf
3,8 t CO»-eq pro Tonne Lebensmittelabfall zu. Gleichwohl ist der Verarbeitungssektor bereits fir 73%
der mit der Entsorgung von Lebensmitteln in Haushalten verbundenen Treibhausgasemissionen ver-
antwortlich. Alles in allem gehen Monier et al. (2010) davon aus, dass mindestens drei Viertel der
Umweltauswirkungen beziiglich Treibhausgasemissionen, Versauerung, photochemischer Oxidation
und Ressourcenverbrauch auftreten, bevor ein Nahrungsprodukt die Verarbeitungsstufe verlasst. Ahn-
liche Berechnungen wurden von Lee et al. (2010) fir GroRbritannien sowie von Hall et al. (2009) und
Venkat (2011) fir die USA durchgefiihrt. Auch hier gilt jedoch, dass sich die Ergebnisse schlecht
vergleichen lassen, weil jeweils von unterschiedlichen Annahmen und Voraussetzungen beziiglich der
Festlegung der Systemgrenzen ausgegangen wurde.

Neben negativen 6kologischen Auswirkungen verursachen Lebensmittelverluste auch erhebliche mo-
netare Verluste, sowohl fir den einzelnen Konsumenten als auch fur die Allgemeinheit. Analog zu den
6kologischen Auswirkungen kumulieren sich die 6konomischen Verluste entlang der Versorgungsket-
te. Die britische WRAP-Studie (Lee et al. 2010), die auf Basis anderer vorliegender Studien erstellt
worden ist, schétzt, dass die Haushalte in GroRbritannien jahrlich insgesamt 5,3 Mio. t Lebensmittel
wegwerfen, was einem dkonomischen Gegenwert von £12 Mio. entspricht, oder £2.264 pro Tonne
Lebensmittelabfall. Dabei wird angenommen, dass die vermeidbaren Kosten im Bereich der Lebens-
mittelverarbeitung ca. £500/t betragen, wovon £55/t auf die Abfallbeseitigung entfallen, wahrend im
Bereich der Distribution vermeidbare Kosten in Hohe von £1.088/t und im Handel von £1.676/t ent-
stehen.

Bernhofer (2004) hat auf Basis der Osterreichischen Restmillanallysen ermittelt, dass die Haushalte im
Bundesland Salzburg durch die Vermeidung der Lebensmittelvernichtung im Mittel Kosten in Héhe
von 227 € pro Jahr einsparen konnten, wobei sich knapp 40% der Kosten auf die Entsorgung original
verpackter Produkte zurlckfihren lassen. Die Ausgaben der Haushalte fur Lebensmittel, die ungenutzt
entsorgt werden, machen rund 6% der Konsumausgaben im Bereich Erndhrung aus. Fleischprodukte
haben den groRten Anteil an den Kosten, gefolgt von Konserven, Molkereiprodukten, Eiern, SuR3- und
Backwaren. Auf die Produktgruppen Obst, Gemiise, Brot und Gebéck entfallt ein vergleichsweise
kleiner Anteil der Kosten, obwohl sie rein mengenmalig ein Drittel des Aufkommens an vermeidba-
ren Lebensmittelabféllen darstellen. Fir Deutschland liegen bisher keine origindren Abschédtzungen
der 6kologischen und 6konomischen Folgekosten der Lebensmittelverschwendung vor. Hafner et al.
(2012) gehen davon aus, dass in Deutschland pro Kopf und Jahr Lebensmittel im Wert von 234 € als
Abfall entsorgt werden.
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5. Offene ITA-Fragestellungen und methodische Umsetzung

In diesem Kapitel werden die wesentlichen Probleme und die sich daraus ergebenden ITA-
Fragestellungen zusammenfassend dargestellt. Wie sich in den vorangehenden Kapiteln gezeigt hat,
stellen die unzureichende Datenbasis sowie fehlende Kenntnisse tber die Interessenlagen und Beweg-
grinde der beteiligten Akteure zentrale Schwachstellen dar, welche die Umsetzung zielfiihrender
MaRnahmen zur Losung des Problems behindern. Im Folgenden wird deshalb zuerst auf die Verbesse-
rung der Datenbasis sowie eine zielgruppenspezifische Erforschung des Verbraucherverhaltens und
seiner Ursachen eingegangen. Im Anschluss daran werden unterschiedliche Ansédtze zur Reduktion
von Lebensmittelverlusten vorgestellt, offene Forschungsfelder identifiziert und Vorschlage fir die
methodische Herangehensweise skizziert.

1. Verbesserung der Datenbasis

Eine grundlegende Voraussetzung fiir die Reduktion der Lebensmittelverluste, sowohl in den Indust-
rielandern als auch in den Schwellen- und Entwicklungsléandern, ist der Ausbau und die Verbesserung
der bestehenden Datenbasis. Die vorliegenden Informationen sind fir alle Stufen der Kette unzu-
reichend. Dazu kommt, dass verschiedene Bereiche, wie z. B. das Aufkommen von Lebensmittelabfal-
len in offentlichen Einrichtungen oder bestimmte Entsorgungspfade der Haushalte, in den bisherigen
Erhebungen kaum Beriicksichtigung finden. Um eine valide Datenbasis zu schaffen, ist weitere For-
schung erforderlich, die Aufschluss dariiber gibt, wie groR die Verluste flr die einzelnen Produktgrup-
pen auf den verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette sind und wo die groten Einsparpotenziale
liegen. Neben einer prazisen Erhebung des quantitativen Umfangs der Lebensmittelabfélle sind die
damit verbundenen 6konomischen Verluste sowie die sich daraus ergebenden 6kologischen und sozia-
len Folgen genauer zu eruieren.

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, um Daten (ber Lebensmittelverluste zu erheben. Im Bereich der
Haushalte kdnnen Abfalluntersuchungen, Interviews und schriftliche Befragungen (z.B. im Rahmen
von Haushalts-Monitorings mit Hilfe von Haushalts-Tagebiichern) wichtige Erkenntnisse dariiber
liefern, welche Lebensmittel in welchem Umfang entsorgt werden. Es waére auch denkbar, einen sys-
tematischen Zugang zu Daten zu verschaffen, indem Supermarkte, Kantinen, Schulen etc. Daten zu
ihren Lebensmittelabféllen ermitteln und diese weiterleiten. Bereits vorhandene Statistiken, wie Ver-
sorgungsbilanzen o.4. konnten gezielt um den Schwerpunkt ,,Verluste” erweitert werden. Darliber
hinaus ware es mdglich, Fragen zu Lebensmittelverlusten als neuen Bestandteil in die ,,Nationale Ver-
zehrsstudie“® zu integrieren.

® Bei der ,,Nationalen Verzehrsstudie* handelt es sich um eine bundesweite Erhebung zur Ernahrungssituation von Jugendli-
chen und Erwachsenen, die im Auftrag des BMELV durchgefiihrt wird. Bisher gibt es zwei Nationale VVerzehrsstudien, die
aktuellere von 2008 wurde vom Max Rubner-Institut (MRI), Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung und Lebensmittel,
erstellt. Die gesammelten Informationen sollen als Grundlage fiir konkrete Ernahrungsempfehlungen und Verbraucherauf-
klarung dienen.
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In Anbetracht dieser verschiedenen Ansatze stellt sich die Frage, welche Methode die beste ist, um
eine umfassende und valide Datenbasis tUber Lebensmittelverluste zu schaffen. Im Rahmen eines
Workshops mit Experten und Vertretern der betroffenen Interessenverbande (Lebensmittelproduzen-
ten, Lebensmittelindustrie, Handel, Verbraucher) sollte geklart werden, welche Anforderungen an die
Datenbasis zu stellen sind, welche Methode oder welche Kombination von Methoden zur Datenerhe-
bung geeignet wére und auf welche Weise die Daten evaluiert werden kdnnten. Um die Forschungser-
gebnisse verschiedener Studien vergleichbar zu machen, ware die Festlegung eines einheitlichen Un-
tersuchungsrahmens (gleiche Definitionen, Systemgrenzen, Erhebungsmethoden etc.) auf nationaler,
europdischer und globaler Ebene wiinschenswert.

2. Zielgruppenspezifische Untersuchung von Motiven und Intentionen der Akteure

Wéhrend der erste Punkt der Frage gewidmet ist, welche Lebensmittel in welchem Umfang entsorgt
werden, geht es im zweiten Punkt um die Frage, wer aus welchen Beweggriinden Lebensmittel ver-
nichtet. Um diese Frage zu beantworten, waren in erster Linie Untersuchungen Uber die Motivation
und Intentionen der Verbraucher erforderlich, differenziert nach demografischen Merkmalen wie
Haushaltsgrofie, Einkommen, Alter, Bildungsniveau, ethnische Zugehdrigkeit etc. Wie im Kapitel 3.3
dargestellt, kommen die bisher vorliegenden Studien zu widersprichlichen Ergebnissen. So hat z. B.
eine Befragung deutscher Haushalte (TheConsumerView 2011) ergeben, dass Bevolkerungsgruppen
mit héherer Bildung mehr Lebensmittel wegwerfen, wahrend die Studie von Ventour (2008) zu dem
Ergebnis kommt, dass Personen mit héherem Bildungsniveau trotz hoherem Einkommen weniger
Lebensmittelabfélle pro Kopf verursachen. Die Unvereinbarkeit der empirischen Ergebnisse zeigt, wie
wichtig eine ndhere Analyse des Verbraucherverhaltens ist, um davon ausgehend MalRnahmen und
Initiativen zielgruppenspezifisch ausgestalten zu kénnen. Fir die Analyse kommen Methoden der
empirischen Sozialforschung wie qualitative Interviews, schriftliche Befragungen und Fokusgruppen
z. B. auf Basis der Sinus-Milieus in Betracht.

Da in den Industrielandern die hdchsten Lebensmittelverluste im Bereich der Endverbraucher auftre-
ten, hat die Erforschung der Beweggrlnde fiir das Verhalten der Verbraucher die hdchste Prioritét.
Dariiber hinaus ware jedoch auch eine néhere Untersuchung von Interessenlagen und Motiven der
tbrigen beteiligten Akteure (Lebensmittelindustrie, Handel) wiinschenswert.

3. Steuerungsanséatze zur Reduktion von Lebensmittelverlusten

Es gibt unterschiedliche Ansétze, Verluste entlang der Lebensmittelkette zu vermeiden, die sich in
verhaltensbezogene, regulatorische, organisatorische und technische MalRnahmen unterteilen lassen.
Die Darstellung entlang der Lebensmittelkette hat gezeigt, dass Verluste in Schwellen- und Entwick-
lungsléandern andere Ursachen haben als in den Industrielandern. Wéhrend in Schwellen- und Ent-
wicklungslandern Nahrungsmittelverluste vorwiegend Folge unzureichender Erntetechnik, inadaquater
Lagerung, fehlender Verarbeitungstechnologien, mangelnder Transportinfrastruktur und insgesamt
schlecht funktionierender Markte sind, spielen in den Industrieldndern die Konsumentenpraferenzen
und das Verhalten der Verbraucher die entscheidende Rolle. Daraus folgt, dass in Schwellen- und
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Entwicklungslandern technische und organisatorische Ldsungsansétze im Mittelpunkt stehen mussten,
wahrend der Fokus in Industrielandern auf verhaltensbezogene und regulatorische MaRnahmen gelegt
werden sollte. Die verschiedenen Steuerungsansatze werden im Folgenden vorgestellt:

a) Verhaltensbezogene Ansétze

Verbraucherbildung und -information

Im Hinblick auf die Industriel&énder wird einer der wichtigsten Hebel, um einen verantwortungsvollen
Umgang mit Lebensmitteln zu erreichen, in einer allgemeinen Bewusstseinsbhildung der Verbraucher
gesehen, die nach Auffassung der meisten Autoren bereits im Kindesalter beginnen misste. Als not-
wendig werden weiterhin MaBnahmen erachtet, die das Einkaufsverhalten der Verbraucher in Rich-
tung auf einen sparsameren Konsum lenken und Informationen zur richtigen Lagerung, Frischhaltung
und Konservierung von Lebensmitteln liefern.

Bildungsangebote wie Erndhrungs- und Kochunterricht sollten erarbeitet und in die Lehr- und Ausbil-
dungsprogramme von Kindergérten und Schulen integriert werden. Solche Bildungsangebote kénnten
dazu anleiten, effizienter mit Lebensmitteln umzugehen, die eigenen Sinne zu schérfen, um verdorbe-
ne Lebensmittel zu erkennen, saisonal und lokal verfugbare Lebensmittel zu bevorzugen und Reste zu
verwerten. Positive Wirkungen auf das Verbraucherverhalten erhofft man sich auch von Informations-
kampagnen, wie sie in Deutschland das BMELYV mit seinen Initiativen ,,Jedes Mahl wertvoll* und ,,Zu
gut fiir die Tonne* angestof3en hat. Fin Vorbild konnte hier die breit angelegte Informationskampagne
,Love food hate waste* aus GroRbritannien sein, die sich gezielt an Verbraucher aus allen gesell-
schaftlichen Schichten wendet. In diesem Zusammenhang wére auch der Frage nachzugehen, welche
Zielgruppen sich mit welchen Kommunikationsstrategien erreichen lassen (Gibt es spezielle Kommu-
nikationsinstrumente fiir unterschiedliche Altersgruppen, unterschiedliche soziale Schichten, unter-
schiedliche Kulturen?).

Die Frage nach dem generellen Umgang mit Lebensmitteln geht allerdings in mancher Hinsicht tber
den Rahmen der ITA-Forschung hinaus, da mit ihr viele grundlegende Aspekte zur Rolle der Erndh-
rung in der Gesellschaft verknupft sind.

Okonomische Anreize

Die Nahrungsmittelverschwendung beim Endverbraucher nimmt tendenziell mit steigendem Wohl-
stand zu (Grethe et al. 2011; Parfitt et al. 2010). AuBerdem sind die Weltmarktpreise flr Nahrungsmit-
tel im Laufe des letzten Jahrhunderts bestdandig gesunken und erst in der ersten Dekade des neuen
Jahrhunderts wieder angestiegen. Beide Faktoren tragen zum sorglosen Umgang mit Lebensmitteln in
den Industrieldndern bei. Wahrend ein durchschnittlicher Haushalt in Deutschland zu Beginn des 20.
Jahrhunderts noch die Halfte seines Einkommens flr die Erndhrung aufwenden musste, liegt der An-
teil heute bei 12% (RLV 2011). Infolge dieser Entwicklung ist die allgemeine Wertschatzung von
Lebensmitteln gesunken. Manche Autoren, wie etwa der Wissenschaftliche Beirat fir Agrarpolitik
(Bauhus et al. 2012) sehen daher 6konomische Anreize als besonders geeignet an, um die gesellschaft-
liche Wertschatzung von Lebensmitteln wieder zu erh6hen. VVorgeschlagen werden neben der Einflih-
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rung einer allgemeinen Lebensmittelsteuer u.a. die Abschaffung des verringerten Umsatzsteuersatzes
auf Lebensmittel.

Zu prifen ware in diesem Zusammenhang, mit Hilfe welcher finanzieller Instrumente das Verbrau-
cherverhalten positiv beeinflusst werden kdnnte. Dabei stellt sich auch die Frage, inwieweit sich Le-
bensmittelverluste Uberhaupt durch 6konomische Anreize reduzieren lassen und wie hoch diese Anrei-
ze sein mussten, um den gewiinschten Effekt zu erzielen. Weiterhin wére zu untersuchen, welche ne-
gativen Effekte von einer solchen preislichen Steuerung ausgehen wiirden und wie eventuelle soziale
Hérten ausgeglichen werden kdnnten.

b) Regulatorische Anséatze

Reform der Kennzeichnungspflicht fir Lebensmittel

Ein wichtiges Kennzeichnungselement fur Lebensmittel ist das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD), das
den Zeitpunkt angibt, bis zu dem ein Lebensmittel bei angemessener Aufbewahrung seine spezifischen
Eigenschaften hinsichtlich Geschmack, Farbe, Konsistenz etc. beh&lt. Davon zu unterscheiden ist das
Verbrauchsdatum, das bei leicht verderblichen Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine unmittelbare
Gefahr fur die menschliche Gesundheit darstellen kdnnten, anzugeben ist (87, LMKV 2011). Das
Mindesthaltbarkeitsdatum zeigt nicht den Verderb eines Produkts an, sondern stellt eine Haftungsga-
rantie des Herstellers dar. Dennoch sind sich nach wie vor viele Verbraucher nicht tiber die Bedeutung
des Mindesthaltbarkeitsdatums im Klaren, was zur Folge hat, dass Lebensmittel haufig noch vor Er-
reichen dieses Datums entsorgt werden.

Zu prifen ware, ob Unsicherheiten auf Seiten der Verbraucher durch eine einfache Anderung der Be-
griffswahl beseitigt werden kénnten. Die englischen Kennzeichnungen ,,best before® und ,,use by*, die
bereits als Begriffsalternativen im deutschen Bundestag diskutiert wurden, sind offensichtlich auch
nicht dazu angetan, das Problem zu I6sen. Studien in Grof3britannien haben ergeben, dass dort knapp
50% der Verbraucher die Bedeutung missverstehen (Lee et al. 2010). Bei der Suche nach geeigneten
Begriffen und erfolgsversprechenden Konzepten sollten sowohl die Erfahrungen anderer Lander als
auch Verbrauchereinschatzungen beriicksichtigt werden. Neben einer Anderung der Begriffswahl ware
die Festlegung von produktspezifischen Mindesthaltbarkeitsfristen durch den Gesetzgeber zu erwéagen.
Der Wissenschaftliche Beirat fir Agrarpolitik (Bauhus et al. 2012) hat in diesem Zusammenhang vor-
geschlagen, bei dauerhaft haltbaren Lebensmitteln wie Mehl und Nudeln ganz auf das Mindesthaltbar-
keitsdatum zu verzichten.

Untersuchungen zur Rolle des Handels und Reform der Handelsnormen

In der offentlichen Debatte werden vor allem die zunehmende Konzentration im Einzelhandel, die
wachsende Marktmacht weniger Akteure (laut ,,Supermarktinitiative* (2012) haben die funf flhrenden
Supermarktketten Edeka, Rewe, Aldi, Lidl und Metro einen Marktanteil von rund 90%) und der
dadurch ausgel6ste Verdrangungswettbewerb problematisiert. Angesichts der kontroversen Aussagen
zu diesem Thema ware eine Auseinandersetzung mit dem Einfluss des Handels auf die landwirtschaft-
liche Produktion und die Lebensmittelindustrie sowie eine ausfihrliche Analyse der dadurch verur-
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sachten Lebensmittelverluste von besonderem Interesse. Weiterhin wére zu untersuchen, inwieweit der
Gesetzgeber steuernd auf die Entscheidungen des Handels einwirken kann und welche Durchgriffs-
mdoglichkeiten bestehen. Aufierdem sollten die europdischen Handelsnormen fiir Obst und Gemdse
Uberdacht und ggf. Gberarbeitet werden, um die fir den menschlichen Konsum produzierten Erzeug-
nisse moglichst in vollem Umfang auf dem Lebensmittelmarkt anbieten zu kénnen. Obwohl 2009 im
Zuge einer Reform der gemeinsamen Marktorganisation fir Obst und Gemiise ein GroRteil der Han-
delsnormen in der EU abgeschafft wurde, bevorzugt der Handel nach wie vor normgerechte Ware. Die
Verluste infolge der vom Handel geforderten Qualitatsstandards werden von Gustavsson et al. (2011)
bei Obst und Gemiise auf ca. 20% in Europa, Nordamerika, Ozeanien und dem industrialisierten Teil
Asiens geschatzt. Das Max-Rubner-Institut hat eine kritische Uberpriifung der derzeit geltenden Ver-
marktungsnormen verdffentlicht und empfiehlt, die noch bestehenden Spezialnormen fir bestimmte
Obst- und Gemusearten der Rahmennorm zuzuordnen (Langenscheidt et al. 2010). Zu prifen wére
auflerdem, ob der 6kologische Landbau evtl. weniger stark durch formale Qualitéatskriterien reglemen-
tiert ist und dadurch zu geringeren Warenverlusten flhrt.

d) Organisatorische Ansatze

Alternative Vermarktungswege

Durch die Direktvermarktung landwirtschaftlicher Produkte kann der Einfluss des Handels umgangen
und eine engere Bindung zwischen Produzenten und Konsumenten hergestellt werden. Dies ermég-
licht, zumindest in der Theorie, eine zeit- und bedarfsgerechte Erzeugung von Nahrungsmitteln, die
dazu beitragen konnte, Verluste zu reduzieren.

Beispiele flr solche alternativen Vermarktungswege sind u.a. Hofldden, Bauernmérkte oder die ,,ge-
meinschaftsunterstiitzte Landwirtschaft” (Community Supported Agriculture, kurz CSA) in den USA.
Bei letzterer tragt die Verbrauchergemeinschaft (ein Verein oder eine Konsumgenossenschaft) mit
einem festen Monatsbeitrag die laufenden Kosten eines landwirtschaftlichen Betriebs aus der Region
und wird dafiir mit Lebensmitteln beliefert. Das Geschaftsmodell sieht vor, dass die Mitglieder auch
mitbestimmen, welche Gemiise- und Obstsorten angebaut werden sollen. Durch die direkte Kooperati-
on zwischen Konsumenten und Produzenten kommt das Konzept vollstandig ohne die Beteiligung des
Zwischen- und Einzelhandels aus. In Deutschland sind solche Initiativen bisher nur in geringem Um-
fang vorhanden (z. B. ,,Gemiisekiste) und werden {iberwiegend im Rahmen privater Zusammen-

schliisse durchgefihrt.

Zu untersuchen wére, wie solche direkten Kooperationen effizient organisiert werden kénnten und
welche positiven und negativen Auswirkungen damit verbunden sind. So ist zum Beispiel das Modell
der Gemusekiste nicht unumstritten, weil es nach Meinung der Kritiker die Préferenzen der Kunden zu
wenig bericksichtigt und daher die Entstehung von Lebensmittelverlusten u.U. noch verstérkt. AuBRer-
dem impliziert das Konzept eine direkte Lieferung der Nahrungsmittel an die einzelnen Haushalte,
was mit zusétzlichen Transportvorgdngen und deren negativen Umweltauswirkungen verbunden ist.
Man koénnte vermuten, dass es sich bei der Gemisekiste lediglich um eine Trenderscheinung handelt,
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die aus Prestige- und Lifestyle-Erwégungen entstanden und einem nachhaltigen Wandel eher abtrag-
lich ist. Die vermuteten negativen Auswirkungen missten naher untersucht werden. Dariiber hinaus
sollten alternative Kooperationsmodelle im In- und Ausland erfasst und auf ihre positiven und negati-
ven Folgen hin untersucht werden. Auf der Basis einer solchen Uberblicksstudie zu den Méglichkeiten
der Direktvermarktung sollten effiziente Konzepte unter Berlicksichtigung unterschiedlicher raumli-
cher Strukturen und Gegebenheiten erarbeitet werden.

Angebot bedarfsgerechter Einheiten

Lebensmittel werden in einer groRen Variationsbreite angeboten, die fiir den Verbraucher jederzeit in
vollem Umfang verfligbar sein soll. Ob der Verbraucher diese Produktvielfalt verlangt oder ob er sie
nur zwangsweise akzeptiert, weil der Einzelhandel aus Konkurrenzgriinden darauf besteht, ist ein um-
strittenes Thema. Im Gegensatz zur Vielfalt gleichartiger Produkte, ist das Angebot unterschiedlicher
PackungsgrolRen heute eher begrenzt. Kleine Packungen, z. B. fur Alleinstehende, sind zudem im Ver-
gleich zu groRen teurer, was dazu fiihrt, dass grofRe Einheiten gekauft werden, auch wenn sie nicht
dem eigentlichen Bedarf entsprechen. Auch Verkaufsstrategien wie ,,Drei zum Preis von Zwei“ fithren
dazu, dass Konsumenten mehr Lebensmittel kaufen als sie verbrauchen konnen. In der Gastronomie
fallen ebenfalls Verluste an, weil einheitliche PortionsgroBen den Bedirfnissen des Einzelnen nicht
gerecht werden.

Ein mdglicher Weg zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten kdnnte somit darin besten, die Vielfalt
des Produktangebots zu reduzieren und gleichzeitig das Angebot individueller, bedarfsgerechter Ein-
heiten zu verbreitern. Dazu missten geeignete Vorschldge erarbeitet werden. Mdéglich waren z. B.
Auflagen an die Hersteller (Regulierung), aber auch ékonomische Anreize, die den Kauf kleiner Pa-
ckungseinheiten attraktiver machen. Zu untersuchen ware weiterhin, wie sich die Akzeptanz solcher
Mafnahmen sowohl auf Seiten der Hersteller und des Handels als auch auf Seiten der Konsumenten
erhéhen lieRe. In diesem Zusammenhang ware auch der Frage nachzugehen, ob grofRe Packungen
wirklich gunstiger sind oder ob die Verbraucher einem Irrtum erliegen, weil sie z. B. die damit ver-
bundenen Entsorgungskosten der Packungsreste nicht in ihre Rechnung einkalkulieren. Nahrungsmit-
telverluste in der Gastronomie lielen sich z. B. durch eine Differenzierung der PortionsgroRen oder
den Verkauf der Speisen nach Gewicht bei Selbstbedienung der Konsumenten erreichen.

e) Technische Ansatze

Selbststeuernde Systeme

Die im Handel bereits verbreiteten intelligenten Bestellsysteme haben in erster Linie die organisatori-
sche Optimierung der Beschaffungs- und Verteilungsprozesse in den einzelnen Filialen zum Ziel.
Ausbau und Erweiterung dieser Systeme um spezielle Funktionen zur Vermeidung von Lebensmittel-
abféllen waren jedoch denkbar, z. B. durch eine automatische Kopplung von Daten zum Mindesthalt-
barkeitsdatum und zu kurzfristigen Weiterverwendungsmaglichkeiten in anderen Filialen, Supermark-
ten oder Fabriken. Intelligente Kihlschranke, die ihren eigenen Inhalt analysieren, Einkaufszettel nach
den Bedirfnissen ihres Nutzers und den noch vorhandenen Produkten anlegen und mitteilen, wenn
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bestimmte Produkte nur noch eine geringe Resthaltbarkeit aufweisen, kénnten den Einkauf bedarfsge-
recht rationalisieren und dadurch Fehlkdufe vermeiden helfen. Demselben Ziel dienen intelligente
Einkaufswagen, die den Weg durch den Supermarkt anhand des Einkaufszettels planen.

Nutzerverhalten und -akzeptanz sind wesentliche Faktoren fur den erfolgreichen Einsatz selbststeu-
ernder Systeme wie intelligente Kihlschranke oder intelligente Einkaufwagen. Derzeit mangelt es
jedoch an belastbaren empirischen Daten sowohl zum Nutzerverhalten und den Wechselwirkungen
zwischen Mensch und Technik als auch zur Nutzerakzeptanz. Sinnvoll erscheinen daher Pilotprojekte
mit Konsumenten und wissenschaftlich begleitete Feldversuche in unterschiedlichen Modellquartie-
ren, die sich in Hinblick auf ihre sozio-demographischen Merkmale unterscheiden. Solche Versuche
konnten Aufschluss dartiber geben, einerseits, inwieweit sich das Verbraucherverhalten durch den
Einsatz solcher Systeme beeinflussen lasst und andererseits, in welchem Umfang sie tatsachlich zur
Reduktion von Lebensmittelverlusten beitragen. Je nach Ausrichtung des Systems ware es auch denk-
bar, dass unerwiinschte Folgen wie z. B. Rebound-Effekte auftreten, die dem intendierten Zweck zu-
widerlaufen. Generell wére in diesem Zusammenhang auch der Frage nachzugehen, in wessen Interes-
se solche Systeme entwickelt werden (im Interesse des Verbrauchers, der Gesellschaft, der Pro-
dukthersteller oder der Supermarktbetreiber?).

Verlangerung der Produkthaltbarkeit

Ein weiterer Ansatz zur Reduktion von Nahrungsmittelverlusten wére die Verlangerung der Haltbar-
keit von Produkten ('long shelf products’). Technische Innovationen, die in diese Richtung gehen, sind
z. B. funktionelle und intelligente Verpackungen. Diese Innovationen beruhen vorwiegend auf dem
Einsatz von Nanotechnik. Lebensmittelverpackungen auf Basis von Nano-Ton kénnen die mechani-
schen Eigenschaften und die Stabilitat der Verpackungen verbessern und die Haltbarkeit der Lebens-
mittel mit Hilfe optimierter Barriereeigenschaften und UV-Schutz erhéhen. Durch die Verwendung
dieser kleinsten Tonpartikel, die in Kunststoffe eingebettet werden, waren auch Materialeinsparungen
realisierbar (Pfaff & Tentschert 2008). In der Debatte um das Mindesthaltbarkeitsdatum wird der Ein-
satz von Verpackungen mit integrierten Nanosensoren diskutiert. Diese kénnen durch eine Indikator-
funktion verdorbene Lebensmittel erkennen und anzeigen (BMBF 2010; Braun et al. 2012). Ein Bei-
spiel hierfir sind Verpackungen mit Sensoren, die den Sauerstoffgehalt im Inneren der Verpackung
messen und einem Indikator auf der AuBBenseite, der seine Farbe wechselt, sobald der Sauerstoffgehalt
deutlich abnimmt, was auf das Wachstum von Bakterien hindeutet. Durch den Einsatz dieser Techno-
logie lieRe sich die Geniel3barkeit von Lebensmitteln exakt bestimmen.

Neben dem Einsatz von Nanotechnik wird auch der Einsatz von Gentechnik diskutiert. Dabei steht die
Anwendung gentechnischer Verfahren im Bereich der Pflanzenziichtung (,,Griine Gentechnik®) im
Vordergrund. Ein Beispiel fir ein gentechnisch veréndertes Lebensmittel mit verlangerter Haltbarkeit
ist die FlavrSavr-Tomate, die auch als Anti-Matsch-Tomate bekannt ist. Diese Tomate wurde drei
Jahre nach ihrer Einfihrung 1994 in den USA aufgrund verschiedener Grinde wieder vom Markt ge-
nommen, u.a. weil sie von den Verbrauchern nicht gekauft wurde und die Anbauergebnisse nicht zu-
friedenstellend waren (geringe Ertrdge und unzureichende Resistenzeigenschaften).
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Da sich diese technischen Innovationen noch in der Entwicklungsphase befinden, besteht erheblicher
Forschungsbedarf. In Anbetracht des damit verbundenen Aufwands stellt sich vor allem die Frage,
inwieweit Neuentwicklungen wie intelligente Verpackungen die Lebensmittelverluste wirklich redu-
zieren kdnnen bzw. in welchem Verhéltnis Kosten und Nutzen stehen. Da die genannten Technologien
vorwiegend auf dem Einsatz von Nano- und Gentechnik basieren, mussen die Risiken bertcksichtigt
und ihre Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und die Umwelt weiter erforscht werden.
Auch Nebenfolgen (wie z. B. Auswirkungen auf den Geschmack der Lebensmittel) und die Frage der
Akzeptanz durch die Verbraucher sind bisher noch ungeklart.

Verbesserung der Nacherntetechnologie

Im Gegensatz zu den Industrieldandern entstehen Lebensmittelverluste in den Schwellen- und Entwick-
lungslandern, wie bereits erwahnt, vorwiegend durch unzureichende Lager-, Transport- und Verarbei-
tungsmoglichkeiten. Das Spektrum mdglicher Technologien zur Verminderung der Verluste ist breit
und reicht von der Errichtung einfacher Lagerschuppen zur Trocknung der Ernte, ber die Optimie-
rung der Werkzeuge fiir manuelle VVorgénge wie Dreschen, Schalen, Pressen und Mahlen, die Verbes-
serung der chemischen Behandlung des Lagerguts bis zur Anschaffung von Kuhlfahrzeugen und dem
Ausbau der Transportinfrastruktur. Dabei ist zu berlicksichtigen, dass viele Hightech-Produkte, die flr
den europdischen Markt entwickelt wurden, fur Schwellen- und Entwicklungslander kaum bezahlbar
und unter den dort gegebenen institutionellen und organisatorischen Rahmenbedingungen haufig auch
nicht einsetzbar sind. Technische Verbesserungen in diesem Bereich missten somit den vor Ort gege-
benen Voraussetzungen angepasst werden, d.h. sie sollten robust, preiswert, einfach zu handhaben
sowie kompatibel mit der vorhandenen Infrastruktur sein und sich méglichst mit den lokal verfiigbaren
Materialien realisieren lassen. Unter der Voraussetzung, dass deutsche Unternehmen Interesse daran
zeigen, eine solche Anpassung an das Anforderungsprofil der Schwellen- und Entwicklungsléander
vorzunehmen, wirden sich entsprechende Exportchancen flr bestimmte Technologien ergeben.

Ebenso wichtig wie die Bereitstellung angepasster Technologien ist das Angebot eines entsprechenden
Capacity-Building zur Vermittlung von Wissen und zur Anleitung der Arbeiter fur die richtige Hand-
habung sowohl der Technologien als auch der erzeugten Nahrungsmittel. Auch organisatorische Mal3-
nahmen wie z. B. die Griindung von Erzeugergenossenschaften kdnnten von Bedeutung sein und vor
allem Kleinbauern den Zugang zum Markt erleichtern.

Im Rahmen eines Workshops mit Experten und Vertretern nationaler und internationaler Organisatio-
nen wie z. B. der Deutschen Gesellschaft fur Internationale Zusammenarbeit (G1Z) sollte geklart wer-
den, wo die Probleme im Einzelnen liegen und welche technischen und organisatorischen Lésungsop-
tionen sich anbieten. Da interkulturelle Unterschiede eine entscheidende Rolle bei der Etablierung
neuer Technologien spielen und letztendlich auch lber den Erfolg oder Misserfolg einer MalRnahme
entscheiden, sind diese bei den entsprechenden Betrachtungen unbedingt zu beriicksichtigen.
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