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Agenda

¢ Ursachen entlang der Wertschopfungskette
¢ Vermeidung von Lebensmittelabfallen in Haushalten

¢ Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Schulverpflegung
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Bedeutung von Lebensmitteln im
. Novolebioi-bestfalece
gesellschaftlichen Wandel

Von der Selbstversorgung zum Uberfluss in den Supermarkten

e Kuhlschranke in Haushalten: im Jahr 1952 2% bis Ende der
1960er 87 % —> kauf grofRerer Vorratsmengen moglich!

 Mehr Selbstbedienungsladen statt ,,Tante-Emma-Laden”
- steigendes Warenangebot, anonymeres Einkaufen

* Sinkende Selbstversorgung und steigender Anteil
Convenience-Produkte und zunehmender AulRer-Haus-Verzehr
= Unkenntnis Uber Produktionsprozesse

Sinkende Ausgaben fur Nahrungsmittel an den
Lebenshaltungskosten von 47 % (1950) auf 30 % (1970)
bis 2016 auf 11 %
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Ausmald der globalen Nahrungsmittelverluste

Rund 1/3 aller weltweit hergestellten Lebensmittel gehen verloren
oder werden weggeworfen — jahrlich ungefahr 1,3 Milliarden Tonnen

% 4

Verluste ", " Einkommens-
: : starke Linder

Einkommens-
“*., schwache Linder

=
Schritte in der Wertschoplungskette

Quelle: Warenverluste weltweit im Vergleich [FAO]

03.03.2017 4



verbraucherzentrale

Novolebioi-bestfalece

Lebensmittelverluste - Lebensmittelabfalle

Lebensmittel-
verarbeitung

Landwirtschaft

nicht
vermeid-
bar

teilweise
vermeid-
bar

vermeid-
bar

Optimierungs-
potential

Quelle: nach Kern 2014 ! Vermeidungspotential

____________________
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Ursachen

Marktbedingt (Vielfalt, Frische, Verflugbarkeit) - Verschiebungen in der Kette

Anforderungen an Frische,
hohe Lieferbereitschaft der Optik, Vielfiltigkeit,

Produktionsbetriebe und des GHs fiir den LEH Verfiigbarkeit
— Absatzschwankungen im LEH

O NN

Landwirt- Handwerk/ Handel / Endver-

schaft Industrie AHV braucher
l .. .
\\ Warenprasentation - J
AN Konsumanreize IR
\~ ’¢

~ -
~~--—————

Quelle: iSuN 2012
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verbraucherzentrale

. . . Novolelloin-Westloloce
Lebensmittelabfall in privaten Haushalten
Lebensmittel Tonne
y > 457 kg - > 76 kg
i pro Jahr pro Jahr
Konsum
E pro Jahr Quelle: Umweltbundesamt 2015
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Was wird in Haushalten weggeworfen?

@ Q 14 %

@ 11 %

X

15 %

49 % 11 %

Pro Person: ca. 53 kg/Jahr, vermeidbarer Abfall

Quelle: Cofreso 2011
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Novolebioi-bestfalece

Trendsaussagen zu Verbrauchergruppen

Verbrauchergruppen, die uberdurchschnittlich wegwerfen:
* Junge Personen unter 30 Jahre
* Haushalte mit mehr als zwei Personen
e Personen mit tberdurchschnittlichem Einkommen
* Personen mit hohem Bildungsgrad

Verbrauchergruppen, die unterdurchschnittlich wegwerfen:
* Personen 50 Jahre und alter

* Personen aulderhalb des Berufslebens (Arbeitslose, Rentner
etc.)
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,,orte’ des Entscheidens & Handelns

_————Zubereitung

/ I 1
|Wissen, Fahigkeiten & Kompetenzen | zu viel gekocht

| |
|Wie kann man Reste verwerten? | |zu groBe Portionen |

I i
angelndes Wissen zum Umgang mit Lebensmitteln ‘ |Routinen & Gewohnheiten |
fehlendes Wissen zum Lagern & Haltbarkeit 7 i

[ |
Mangelnde Ordnung, wenig Uberblick - Lageru ng |Wenig Ubung in (_1er Kochpraxis | |\ndividuelle_\lorlieben |

Unzureichende Hygiene

I |
|Wenig Improvisationsfahigkeit | |"Rol|e" der sorgenden Eltern |

_ schmeckt nicht
- \ o h I _ Essgewohnheiten & Routinen
zu viel gekauft |falsch eingekauft | H a u S a t —Verzehr- 20 groBe Portionen
Kurzfristig AHV

| |
| Keine Einkaufsliste, ohne Planung || Fehlende Informationen, z.B. Rezepte |

i |
|Eink.aufswagen statt Einkaufskorb | |Feh|ende5 Wissen / Erfahrungen | Verderb/Schimmel bei

Obst, Gemiise & Backwaren

|
Spontaneinkiufe |funkti0nel|e Lebensmittel | Zubereitung misslungen
z ; — -
Nimm 3, zahl 2 |Warenprasentatiﬂn | __ Aufraumen der Lagerstatten

MHD / VBD abgelaufen

\
Sonderangebote groBe Verpackungen / Einheiten Wahrnehmung: Monetare Wertes von LM

XXL- / Jumbo-Packungen

Mangelende Wertschatzung von LM

|
|"R0||e" der sorgenden Eltern ‘

Routinen & Gewohnheiten

VZ NRW 2015, eigene Darstellung
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Faktoren auf das Erndhrungs-

und Entsorgungsverhalten
Soziotkonomische Lage Sozialisierung --> Erwerb von
(Einkommen, Bildung, Lebensphase etc.) Alltagswissen & Kompetenzen
[HH-GrﬁBe & Zusammensetzung /[Regan, Moral & Ethik]
[Lebensstile & Essgewohnheiten ‘\7,.#’# - T Einstellungen & Bewusstsein ‘
Private Haushalte
.-"---'f
{Individuelle Préferenzen L = \—[Reutinen & Gewohnheiten ‘
[Haushaltsmanagement & Zustdndigkeit Verhalten & Reflexion ‘
[Verortung: Stadt oder Land Zeitdruck & Arbeitsteilung ‘

Quelle: VZ NRW 2015
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Novolebioi-bestfalece

Debatte zum Mindesthaltbarkeitsdatum

Ist das MHD erreicht, geht die Haftung vom Hersteller auf den
Handel liber!

Folge: Handel nimmt Lebensmittel kurz vor oder mit
Ablauf des MHD aus den Regalen.
= Retouren an Hersteller oder Vernichtung oder
Weitergabe an soziale Einrichtungen (Tafeln)

Verbrauchern wird dadurch vermittelt, dass Lebensmittel
mit Ablauf des MHD ,,schlecht” sind. Dieses vermeintliche
Sicherheitsdenken wird im Haushalt kopiert.
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Novolrbvie-Wertfalecs

Debatte zum Mindesthaltbarkeitsdatum

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD):
77 % der Befragten verstehen
,mindestens haltbar bis..." richtig

S

Bei unter+2°Czu verbrauchen bis:

Verbrauchsdatum: 75 % der Befragten
verstehen ,,zu verbrauchen bis..." richtig 1 9.02.1 2 /L5 18:40

Quelle: VZ NRW/iSuN 2012
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Tipps um die Verschwendung von
. . Novolrbvie-Wertfalecs
Lebensmittelabfall zu verringern!

* Bedarfsgerecht planen und einkaufen
e Absprachen mit der Familie
 Vorrate checken, alles im Uberblick behalten
* Hat eine Paprika, Zucchini oder Obst etc. eine Delle?
Schnell verwerten bevor das Obst/Gemiise beginnt zu schimmeln
* Gereiftes Obst zu Kompott, Marmelade etc. verarbeiten
e Kihlschrank und Vorratskammer regalmaldig reinigen
 Ubrig gebliebene Speisen in geschlossenen Behéltern einfrieren bzw.

kiihl lagern und am Folgetag verzehren (z. B. mit zur Arbeit nehmen)
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Tipps um die Verschwendung von

. . Novolrbvie-Wertfalecs
Lebensmittelabfall zu verringern!
Richtige Lagerung von Lebensmitteln
- Kiihlschrankanordnung

-Ganz oben: Selbstgekochtes

- In der Mitte: Kase und Milchprodukte

- Glasplatte: leicht verderbliches wie
Fleisch und Fisch

- Gemusefach: kaltevertragliches Obst
und Gemise

- Tar: Eier, Butter und Getranke

- immer einen Uberblick behalten!
- wenn das MHD iliberschritten ist — Auf die eigenen Sinne vertrauen!
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Novolebioi-bestfalece

Forschungsprojekt ReFoWas

e Reduce Food Waste

* Ermittlung von Lebensmittelabfallmengen tGber die gesamte
Wertschopfungskette und den Konsum

e Ursachen und MalRhahmen von Lebensmittelabfall
* Betrachtung der Umweltauswirkungen

 Kommunikationsstrategie flir Verbraucher

oe° MRl < 3
i . s @ - . )
Projektpartner: @ | THUNEN  Abvbelsiutdotoi  ppan Rommor-ineneat %‘L@«/

Bundesministerium
Gefordert durch: " I e Bllckng I N !:ONA

und Forschung k arschung
BMBF
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rbrauch trale
ReFoWas T

Zwischenergebnisse aus dem Forschungsprojekt
,Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Schulverpflegung”

Bildquelle: VZ-NRW 2016
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Novolebioi-bestfalece

Abfallmessung in der Schulverpflegung

* Messzeitraum: je 10 Tage
* Verpflegung: Mittagsverpflegung
* Abfallarten: Tellerreste (gemischt)

Ausgabereste (produktspezifisch)
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Novolrbvie-Wertfalecs

Abfallmengen in der Schulverpflegung

* Aktuelle Datenlage von 19 Schulen (Nordrhein Westfalen
und Rheinland Pfalz)

 Unterschiedliche Strukturen

e Abfallmenge ausgehend von der Produktionsmenge

- Abfallmengen liegen zwischen 7 % und 46 % *
— im Durchschnitt 25 %

Ausgabereste

Salat/GGami: eA

* Institut fir Nachhaltige Ernahrung (iSuN) der FH Miinster (2015), Verbraucherzentrale NRW (2016)
Bildquelle: iSuN 2015
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Abfallmengen in der Schulverpflegung ke
Abfallmengen in Prozent im Verhaltnis zur Produktionsmenge
33%
30%
27% 26% 27%
24% 24%
19% 20%
16%
13% -
Mischkiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Frischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiiche Mischkiche Mischkiiche Mischkiiche
Cook & Serve  Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill Cook & Freeze
Cook & Chill Cook & Serve
Tischgemein-  Tablettsystem Buffet Tablettsystem Tischgemein- Tischgemein-  Tischgemein- Tablettsystem Tablett- und
schaft und Salatbuffet Tablettsystem Salatbuffet schaften schaften schaften Tablettsystem Salatbuffet Schiisselssystem
Schisselsystem Schisselsystem Schiisselsystem Buffet

(10 Messtage)

Quelle: eigene Erhebung, Verbraucherzentrale NRW 2016
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Abfallmessung — Anteil der Produktgruppen

Prozentanteil Produktgruppen der gesamten
Ausgabereste (76,4kg)

1% _ 2%

= Fisch/Fleisch e [ i
iseh/rielse Sonstiges: Uberwiegend fallen darunter

14% B Nachtisch Saucen (48 kg)
m Gemise/Salat

Starkebeilagen
77%
Sonstiges

Prozentanteil Produktgruppen der gesamten
Ausgabereste (218,3kg)

1% 3%

B Nachtisch
= MoPo > Stirkebeilage: die Halfte davon sind Nudeln
B Fisch/Fleisch (49 kg)

44%

B Gemuse/Salat

Sonstiges

26% Stirkebeilage

Quelle: eigene Erhebung, Verbraucherzentrale NRW 2016
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Abfallmessung — geplante und
tatsachliche Teilnehmer

Abweichung geplante und tatsachliche Verpflegungsteilnehmer
180
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€ 160 140 140 140 140
-§ 140 56 190 125 13
= 120 110
_ 2 99
& B100 — — — — —
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12.04.2016 13.04.2016 19.04.2016 26.04.2016 03.05.2016 04.05.2016
geplanten Verpflegungsteilnehmer tatsachlichen Verpflegungsteilnehmer W Differenz

Im Durchschnitt sind 391 Gramm pro Teilnehmer/Tag geplant.
Bei 30 fehlenden Teilnehmern = 11,7 Kilogramm Ausgabereste

Quelle: eigene Erhebung, Verbraucherzentrale NRW 2016
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Novolrbvie-Wertfalecs

Ursachen

Betriebliche Strukturen - Situationsbedingt - Verhaltensbezogen

. | /

aut Bestellsystem
Warteschlange nervositst Uberfiillt Renner Penner

ZiEIgru ppen Mitarbeiter/innen Geschmack

auf Sicherheit” Triger Po rtionsgr6 Ben
Lagermoglichkeiten UberprOdUktion We rtSChétZU ng

Unruhig Teilnehmerzahl
Lagermoglichkeiten Zeitmangel Geschmack
fehlendes Engagement
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Novolebioi-bestfalece

Mafllhahmen

* Lebensmittelabfdlle messen und bewerten

* Bestellsysteme und Kommunikation verbessern

* Ablaufe reorganisieren und Feedback einrichten

* Schulverpflegung im Schulprogramm verankern

* Einsparungen in die Qualitat der Mittagsverpflegung investieren

* kontinuierlicher Verbesserungsprozess
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Novolebioi-bestfalece

Herausforderungen

* Es gibt keine einheitliche Losung > Jede Schule ,tickt“ anders

e Aufgrund unterschiedlicher Strukturen sind MalRnahmen Standort
spezifisch

* Alter Trott /Neuer Weg = langfristige Optimierung der komplexen
Strukturen

* Vorgaben vom Trager (z. B. Speiseplan)
 Kommunikation/Absprachen zwischen den beteiligten Akteuren
* Verankerung in Aus-, Fort- und Weiterbildung
 Fehlende Engagement

e Alles ist Geschmacksache

03.03.2017 25




Novdloie-biertfolece

Beteiligte Akteure in der Schulverpflegung
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Impressionen: ,Aktionswoche” Novocisia- bestfateos

Axtionswoche it day Sl St
Rettert

140 kg Tellerreste
pro Woche sind zu
viell

Zusammen
konnen wir
das
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Impressionen: ,Aktionswoche” Novocisia- bestfateos

ildquelle: VZ-NRW 201§
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Novdloie-biertfolece

Aktionswoche — Befragung der Schiler

Aus welchem Grund hast du nicht geschafft den Teller leer zu essen?

Griinde Schule 1 Schule 2
Keinen Hunger mehr/zu viel 50 % 49 %
hat mir nicht geschmeckt 33% 36 %
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Novolebioi-bestfalece

Ausblick - 2017

Kontrollmessungen

 Kommunikationsstrategien - , Erklarclips” fur Schulkiichen
* Praxishilfe fiir eine abfallarme Schulverpflegung

* Maess- und Auswertungstool fur Abfalldaten aus Schulen

* Bildungsmodule fur Sekundarstufe I: ,Nachhaltiges Essen”

Link zur Studie: "Erhebung, Relevanz und Ursachen von
Lebensmittelabfadllen in der Mittagsverpflegung von Ganztagsschulen"
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Novolrbvie-Wertfalecs

Vielen Dank!

Kontakt

Verbraucherzentrale NRW

Bereich Ernahrung und Umwelt

Dipl. Oecotroph. Antonia Blumenthal
Tel. 0211-3809-291

antonia.blumenthal@verbraucherzentrale.nrw
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