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1 Einleitung

Das Thema Lebensmittelverschwendung gewinnt in Deutschland immer mehr an Bedeutung.
RegelmiBig werden Studien, Presseberichte, Zeitungsbeitrdge, sowie Filme, Fernsehdoku-
mentationen und Radiobeitrige verdffentlicht, die auf gesellschaftspolitisches Interesse treffen und
die Brisanz des Problems verdeutlichen.

Jeder Bundesbiirger wirft jahrlich durchschnittlich 82 Kilogramm Lebensmittel weg, doch schon
vorher werden etliche, noch verzehrbare Lebensmittel entlang der Lebensmittelwertschopfungs-
kette entsorgt. Die Welterndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen,
Originaltitel in englisch ,,Food and Argriculture Organization® (FAO) geht davon aus, dass
weltweit rund ein Drittel der fiir den menschlichen Konsum produzierten Lebensmittel verloren
gehen oder entsorgt werden. Dies entspricht einer Menge von etwa 1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr.
Die Vergeudung nicht verdorbener Lebensmittel ist aus ethischer, 6kologischer, sozialer und
o6konomischer Sicht problematisch und widerspricht dem globalen, omniprésenten Trend des
Nachhaltigkeitsgedankens.

Raum- und Strukturverdnderungsprozesse haben dazu gefiihrt, dass der Lebensmittelsektor global
vernetzt arbeitsteilig organisiert ist und damit Wirtschaftskreisldufe komplexer werden. Menschen
in einkommensstarken Lindern leben im Uberfluss und sind mit standardisierten, sicheren,
qualitativ hochwertigen, vielfdltigen und stindig verfligbaren Lebensmitteln versorgt. Die
Einstellung und Wertschitzung gegeniiber Lebensmitteln hat sich in den letzten Jahrzehnten
verdandert und fiihrt dazu, dass Lebensmittel in den einkommensstarken Gesellschaften an
Bedeutung verlieren und zunehmend noch verzehrbare Lebensmittel entsorgt werden. Gleichzeitig
leiden nach FAO Schétzungen rund 805 Millionen Menschen (ca. 11 % der Weltbevolkerung) an
Hunger und Untererndhrung, 98 % davon leben in Entwicklungsldandern. Der nachhaltige Umgang
mit Lebensmitteln ist bei einer stets wachsenden Weltbevolkerung hochst relevant. Bei der
Produktion von Lebensmitteln werden zudem natiirliche Ressourcen beansprucht und in hohem
Male verbraucht. Bereits produzierte Lebensmittel, die nicht verzehrt, sondern entsorgt werden,
verursachen einen Verlust an natiirlichen Ressourcen. Neben den sozialen, ethischen und
Okologischen Folgen entstehen durch die Verschwendung von noch verzehrbaren Lebensmitteln fiir

jeden Einzelnen, aber auch fiir die gesamte Weltwirtschaft, nicht unerheblich finanzielle Nachteile.



1.1 Zusammenfassung / Abstract

Ziel dieser Arbeit ist es, die Hauptgriinde fiir die Lebensmittelverluste bzw. -verschwendung
entlang der Lebensmittelwertschopfungskette aufzuzeigen und die Auswirkungen auf die
okologische, konomische und soziale Nachhaltigkeit darzustellen. Dabei sollen mdgliche Motive
und Interessenskonflikte aufgezeigt werden, die zwischen Landwirtschaft, Industrie, Handel und
dem Endverbraucher entstehen und einer Reduzierung der Lebensmittelabfille im Wege stehen.
Unter Beriicksichtigung des aktuellen Forschungsstandes und der Studienlage soll mittels eines
selbst erarbeiteten Fragebogens fiir Verbraucher deren Interesse im Bezug auf den nachhaltigen
Umgang mit Lebensmitteln genauer erforscht werden und eine Datenanalyse mit dem Statistik-
programm SPSS durchgefiihrt werden. Die Ergebnisse geben Aufschluss dariiber, ob die
Verbraucherwiinsche die Lebensmittelverschwendung fordern oder sie dem gegeniiber eine
kritische Einstellung haben. Es wird ausgelotet, inwiefern unter Beriicksichtigung von Industrie-
und Handelsinteressen wirtschaftlich und gewinnbringend zu agieren, ein verantwortungsvoller,
nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln mdglich ist und inwieweit dieses Verhalten zu vermarkten
ist; denn Fakt ist, dass zunehmend Lebensmittel entsorgt werden. Die Erkenntnisse sind sowohl fiir

Verbraucher als auch fiir Industrie und Handel von Bedeutung.

The purpose of this bachelor thesis is to identify the main reasons and causes of food loss and food
waste along the food supply chain. It also discusses the impact on the environmental, economic and
social sustainability. In addition possible conflicts of interest arising between agricultural
production, manufacturing, processing, retail and final consumption that prohibit a reduction of
food loss and waste will be highlighted. Taking into consideration the current state of research, a
survey for consumers will be conducted, to provide information about how the consumers interests
and desires prevent the sustainable use of food. The data will be analysed using the statistical
program SPSS. The results will provide information on how the consumer desires support a
wasteful behaviour or whether they have a critical attitude towards this behavior. Considering the
industrial and commercial interest to operate efficiently and profitably, it should be further
explored whether it is possible to act responsible and sustainable and if this behavoir can be
marketed; because the fact is that food will be increasingly disposed. The results are significant for

the food industry, retail, wholesale and for consumers.



1.2 Definitionen

1.2.1 Lebensmittel

Im Sinne der Europédischen Union werden Lebensmittel folgendermafen definiert:

,, Lebensmittel sind alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen
nach verniinftigem Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem, teilweise
verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen werden. Zu
Lebensmitteln zdhlen auch Getrdnke, Kaugummi sowie alle Stoffe - einschliefilich Wasser,
die dem Lebensmittel bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbeitung absichtlich

zugesetzt werden. *

(vgl. § 2 LFGB mit Verweis auf Art. 2 VO (EG) Nr. 178/2002)

Grundsitzlich lassen sich zwei Arten von Nahrungsmittelverlusten in der Wertschopfungskette

unterscheiden. Lebensmittelverluste und Lebensmittelabfille.

1.2.2 Lebensmittelverluste

Lebensmittelverluste treten vor allem in den frithen Phasen der Versorgungskette, also nach der
Ernte und in der Verarbeitungsphase auf. Es ist die Abnahme der Menge essbarer (fiir den
Menschen produzierter) Lebensmittel innerhalb logistischer Ketten. Diese Verluste werden auch
als Lebensmittelvernichtung betrachtet (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3055),
(Gustavsson, et al., 2011, S. 2), (HLPE, 2014, S. 21).

1.2.3 Lebensmittelabfall

Lebensmittelabfille treten eher in den letzten Phasen, also bei der Distribution und der
Verbraucherebene (Stadium des finalen Konsums) auf. Dies sind Lebensmittelreste oder
vollstdndige entsorgte Lebensmittel, die in Privathaushalten, Gastronomie und im Einzelhandel
anfallen (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3055), (Gustavsson, et al., 2011, S. 2), (HLPE,
2014, S. 21). Die Abfille, die aus Fahrldssigkeit entstehen oder bewusst entsorgt werden, also

vermeidbar sind, kann man als Lebensmittelverschwendung bezeichnen.



Lebensmittelabfille konnen weiterhin in drei Kategorien unterteilt werden:

» Vermeidbare Lebensmittelabfille sind Abfille, die zu ihrem Entsorgungszeitpunkt oder bei
rechtzeitiger Verwendung noch uneingeschrinkt genie3bar gewesen wéren, wie
beispielsweise original verpackte Lebensmittel, angebrochene Packungen oder halb

verbrauchte Lebensmittel

» Teilweise (fakultativ) vermeidbare Lebensmittelabfille sind Abfille, die aufgrund von
Verbrauchergewohnheiten entsorgt werden z. B. Brotrinden, Apfelschalen oder

Kartoffelschalen. Hierzu z&hlen auch Speisereste und Kantinenabfille

» Unvermeidbare Lebensmittelabfille sind Abfille, die aufgrund der Speisenzubereitung
z. B. beim Putzen von Obst und Gemiise oder bei der Zubereitung von Fisch und Fleisch
anfallen. Dies sind groBtenteils nicht essbare Bestandteile wie Bananenschalen, Kerne,
Eierschalen, Kaffeesatz, Knochen, Gréten, aber auch eigentlich Essbares wie z. B.

Kartoffel- und Apfelschalen

(Koester, 2012, S. 1), (Kranert, et al., 2012, S. 13)

Generell gibt es keine einheitlichen Definitionen fiir Lebensmittelverluste und Lebensmittelabfille
bzw. Lebensmittelvernichtung und Lebensmittelverschwendung. Meistens dhneln sich die

Definitionen innerhalb der Studien jedoch (HLPE, 2014, S. 21-22).



1.3 Aktueller Forschungsstand

Die Themen Lebensmittelverluste und Lebensmittelverschwendung wurden erstmals in den 1970er
und 1980er Jahren wihrend der ersten World Food Conference 1974 auf internationaler Ebene
diskutiert. Es blieb allerdings bei Bestrebungen und gab weder konkrete Handlungsempfehlungen
noch Ziele, was dazu fiihrte, dass das Thema immer wieder relativ schnell von der politischen
Tagesordnung verschwand (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3066). Als in den 1990er
Jahren Fragen aufkamen, wie die stindig wachsende Weltbevdlkerung ernéhrt werden kann,
wurden auch die Themen Lebensmittelverschwendung und Lebensmittelverluste von
internationalen Organisationen wie z. B. der FAO thematisiert. Die Datenlage war allerdings zu
dieser Zeit sehr spérlich, was dazu filihrte, dass Studien in Auftrag gegeben wurden, um die Menge
an Lebensmittelabfillen und -verlusten weltweit entlang der Wertschopfungskette zu ermitteln.
Das schwedische Institut fiir Lebensmittel und Biotechnologie wurde von der FAO beauftragt, eine
Studie ,,Global Food Losses and Food Waste* durchzufiihren, welche die Nahrungsmittelverluste
und -verschwendungen weltweit analysiert (Gustavsson, et al., 2011).

Die 2014 fertig gestellte grundsatzorientierte Studie ,,Food losses und waste in the context of
sustainable food systems‘ von einem High Level Panel of Experts im Bereich der Lebensmittel-
sicherheit erarbeitete Vorschldge, wie man die Verluste entlang der Wertschopfungskette
reduzieren und einddmmen kann, um die Nachhaltigkeit im Nahrungsmittelsektor zu erhhen
(HLPE, 2014).

Auf européischer Ebene ist das Thema ebenfalls prasent. Die Europdische Kommission hat im
,,Fahrplan fiir ein ressourcenschonendes Europa“ festgelegt, dass die Entsorgung von noch
genieflbaren Lebensmitteln in der EU bis 2020 halbiert werden soll (Europdische Kommission,
2011).

Des Weiteren hat das Europédische Parlament 2011 einen Entschluss zum Thema ,,Schluss mit der
Verschwendung von Lebensmitteln - Strategien fiir eine effizientere Lebensmittelversorgungskette
in der EU* vorgelegt (Caronna, 2011). Zusétzlich gab es schon seit 2011 Aufforderungen an den
Européischen Rat und die Kommission, das darauffolgende Jahr zum européischen Jahr der
Nahrungsmittelverschwendung zu erkldren. 2014 sollte schlieBlich das Jahr gegen Nahrungsmittel-
verschwendung werden (Europdische Kommission, 2012). Dies wurde jedoch nicht umgesetzt und
auf 2015 vertagt.

Innerhalb der Studie ,,Preparatory study on food waste across EU 27 wurden 2010 Daten aus
jedem Mitgliedsstaat Europas zur Menge der weggeworfenen Lebensmittel ermittelt. Dies
ermdglichte erstmals einen Uberblick zur Lebensmittelentsorgung innerhalb Europas. AuBerdem
enthilt die Studie eine Ubersicht {iber Projekte und Initiativen zur Vermeidung von

Lebensmittelverschwendung, wie beispielsweise Bildungsangebote, Informationshilfen,



Sensibilisierungskampagnen, logistische Verbesserungen, regulatorische MaBnahmen und
Forschungsprogramme, die in Europa durchgefiihrt wurden (Monier, et al., 2010).

Die Studie ,,Technology options for feeding 10 billion people - Options for Cutting Food Waste*
wurde in Auftrag gegeben, um die Optionen zu erdrtern, wie die Lebensmittelverschwendung
reduziert werden kann. Die Untersuchung soll dazu beitragen, das EU Ziel von 2020 (Halbierung
der Lebensmittelverschwendung) zu erreichen (Priefer, Jorissen, & Bréautigam, 2013).

Im Rahmen des EU Projektes ,,Green Cook* beschéftigen sich zwolf Partner aus Frankreich,
Belgien, Deutschland, den Niederlanden und GrofB3britannien mit der Problematik der
Lebensmittelverluste und eventuellen Losungsstrategien. Auch hier wird ein grenziibergreifender
Datenvergleich angestrebt (GreenCook, 2011).

Innerhalb der einzelnen EU-Mitgliedsstaaten wurden ebenfalls Studien zum Wegwerfverhalten
sowie den Griinden und Ursachen durchgefiihrt. Als Vorreiter kann hier Grof3britannien genannt
werden. Die staatlich unterstiitzte Initiative WRAP (Waste & Resources Action Programme)
versucht alle Arten von Abfall in den verschiedenen Ebenen schrittweise zu reduzieren und stellt
Angebote und Tipps bereit. Darunter fallt auch die Initiative ,,Love Food Hate Waste* (WRAP,
2015). Innerhalb dieser Initiative werden regelmiBig Daten zur Entsorgung von Lebensmitteln von
GroBbritanniens Verbrauchern erhoben. In den Studien werden Griinde angegeben, weshalb die
Lebensmittel entsorgt werden. ,,Household Food and Drink Waste in the UK (Quested, Ingle, &
Parry, 2013) ist der aufbauende Report zu dem 2008 erstellten Report ,,The Food we waste®,

welcher erstmals Daten {iber die Lebensmittelverluste in Gro3britannien darbot (Ventour, 2008).

Auch in Deutschland wurden in den letzten Jahren einige nennenswerte Studien durchgefiihrt.

Im Jahr 2011 hat der Haushaltsfolienhersteller Cofresco eine Studie auf Haushaltsebene
durchgefiihrt, die das Wegwerfverhalten von Lebensmitteln, Einstellungen und Verhaltensmuster
untersucht. Es handelt sich um eine quantitative Studie in deutschen Privathaushalten (Cofresco
Frischhalteprodukte Europa, 2011).

Im Jahr 2012 hat das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
(BMELYV) eine Studie bei der Universitit Stuttgart beim Institut fiir Siedlungswasserbau,
Wassergilite- und Abfallwirtschaft in Auftrag gegeben, welche die weggeworfenen Lebensmittel-
mengen ermittelt und Vorschldge zur Verminderung der Wegwerfrate macht (Kranert, et al., 2012).
Im gleichen Jahr wurde eine Studie vom Institut fiir Nachhaltige Erndhrung und Ernéhrungs-
wirtschaft (iISuN) der Fachhochschule Miinster fiir den Runden Tisch ,,Neue Wertschédtzung von
Lebensmitteln® des Ministeriums fiir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen durchgefiihrt. Diese Studie befasst sich mit
der Verringerung von Lebensmittelabfdllen und der Identifikation von Ursachen, Griinden und
Handlungsoptionen fiir NRW. Die Studie enthélt qualitative und quantitative Anteile zur Erhebung

der Lebensmittelabfille entlang der gesamten Kette sowie daraus abgeleitete Manahmen-
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entwicklungen (Gobel, et al., 2012). Diese Ergebnisse lassen sich laut Studie ebenso auf andere
Bundeslidnder iibertragen.

Analog zur Initiative ,,Love Food Hate Waste* in GroBbritannien, gibt es in Deutschland die
Initiative ,,Zu gut fiir die Tonne*. Auf der Website und in einer App werden ebenfalls Tipps und

Materialien zum Umgang mit Lebensmitteln ver6ffentlicht (BLE, 2015).

Es existieren weltweit vergleichbare Studien, die generell Verluste ermitteln oder noch genauer auf
Lebensmittelverluste in Teilbereichen der Wertschdpfungskette eingehen. Infolgedessen werden in
manchen Studien einige Bereiche entlang der Wertschopfungskette gar nicht betrachtet, was zu

unterschiedlichen Berechnungen der Abfallmengen fiihrt.

Zusammenfassend kann gesagt werden, dass die bisher vorliegenden Studien trotz der
Bemiihungen von FAO und EU schwer zu vergleichen sind und es generell schwierig ist, Daten
iiberhaupt zu erheben. Hauptgriinde fiir die Schwierigkeit sind uneinheitliche Definitionen,
Unterschiede beziiglich der Aufzeichnungen und Analysemethoden, der Messmethoden, der
Methoden zur Erfassung sowie der Untersuchungsumfang. Es kommt hinzu, dass tiberhaupt nur
teilweise in vermeidbare und nicht vermeidbare Lebensmittelreste unterschieden wird, was zur
Folge hat, dass auch Reduktionspotentiale schwer abzuschitzen sind. Die Mengen der
weggeworfenen Lebensmittel sowie die Einteilung der Lebensmittelgruppen unterscheiden sich

genauso wie die Ursachen und Griinde. Eine einheitliche Datenbasis existiert daher nicht.



2 Ursachen der Lebensmittelvernichtung entlang der
Lebensmittelwertschopfungskette

2.1 Die Lebensmittelwertschiipfungskette1

Transport Transport Transport
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Y Lebensmittelabfall
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Abbildung 1: Die Lebensmittelwertschopfungskette, Quelle: Eigene Bearbeitung nach (Gobel, et al., 2012, S. 11)

Die Lebensmittelwertschopfungskette kann in vier Hauptschritte unterteilt werden:

1.) Produktion und Erzeugung (Agrarproduktion und Viehzucht)
2.) Weiterverarbeitung (Lebensmittelindustrie, Verarbeitungsbetriebe, Erndhrungshandwerk)
3.) Handel und Vermarktung (Grofthandel, Einzelhandel)

4.) Finaler Konsum (Privathaushalte und Bewirtungssektor (Restaurants, Kantinen, Mensen)

! analog werden auch die Begriffe Wertschdpfungskette, Lebensmittelkette und Food Supply Chain benutzt



Die Lebensmittelwertschopfungskette beginnt ab dem Moment der Getreide- bzw. Obst- und
Gemiiseernte, dem Zeitpunkt, ab dem Tiere geschlachtet, Zuchtfische aus den Netzgehegen
abgefischt oder die Netze des Wildfangs eingeholt werden, Milch gemolken wird oder Eier gelegt
werden. Sie endet in dem Moment des Nahrungsmittelverzehrs oder wenn Lebensmittel
anderweitig aus der Kette entfernt werden (Lipinski, et al., 2013, S. 4), (HLPE, 2014, S. 22).
Prozesse, die ebenfalls zur Lebensmittelwertschopfungskette gehoren, sind Lagerung und
Transport zwischen den Stufen.

Durch die Globalisierung wurde auch der Erndhrungssektor weltweit vernetzt. Die strukturellen
Verianderungen in der Landwirtschaft und der gesellschaftliche Wandel haben unter anderem auch
die Lebensmittelkette deutlich verldngert (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3067), (FAO,
2009, S. 18 ff.). Lebensmittelverluste, -abfille und -verschwendung entstehen entlang der gesamten
Wertschopfungskette von der landwirtschaftlichen Produktion bis hin zum héuslichen Gebrauch

(Gustavsson, et al., 2011).

Nach der Ernte unterliegen Lebensmittel komplexen Prozessen, die von biologischen, klimatischen,
wirtschaftlichen, sozialen, kulturellen und politischen Aspekten beeinflusst werden und die dazu
filhren, dass Lebensmittel nicht dem menschlichen Verzehr zugefiihrt sondern entsorgt werden.
Nahrungsmittel sind biologisches Material, das einem natiirlichen Verderbsprozess ausgesetzt ist.
Dieser Prozess kann durch Technologien verlangsamt, aber nicht gestoppt werden (Grethe,
Dembélé, & Duman, 2011, S. 33), (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3065). Lebensmittel
sind anspruchsvolle Produkte, die eine angepasste Handhabung bei gleichzeitiger Veranderung der
Produkteigenschaften erfordern, um das Lebensmittel in der bis zum Verderb bzw. bis zur
Beeinflussung der Lebensmittelsicherheit zur Verfiigung stehenden Zeit zum Verbraucher zu
bringen (Schneider F. , 2008, S. 1). Je ldnger die Lieferkette, desto groBer ist der Verlust. Griinde
dafiir sind die Verringerung der Qualitit / des Genusswertes (Anderung des Aussehens, Frische,
Geschmack, Ndhrwert) und der Riickgang der Masse, die letztendlich zu einer Abnahme des
wirtschaftlichen Wertes fithren (HLPE, 2014, S. 23-25). Oft werden die Verluste bzw. die

Verschwendungen nur innerhalb der Kette verschoben, aber nicht vermieden.
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Weltweit geht ein Drittel der fiir den menschlichen Konsum produzierten Lebensmittel verloren,
dies sind 1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr (Gustavsson, et al., 2011, S. 4) oder in Kalorien berechnet
1,5 Billiarden kceal (Lipinski, et al., 2013, S. 6). In der FAO Studie wurde jedoch nicht explizit nach
vermeidbaren, teilweise vermeidbaren oder unvermeidbaren Abfillen unterschieden, sondern die

Lebensmittelverluste in ihrer Gesamtheit betrachtet.

Die prozentuale Verteilung der weltweiten Lebensmittelverluste
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Abbildung 2: Prozentuale Verteilung der weltweiten Lebensmittelverluste, Quelle: Eigene Bearbeitung
nach (Lipinski, et al., 2013, S. 6), Datengrundlage: (Gustavsson, et al., 2011)
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Erhebliche Unterschiede gibt es hier zwischen Entwicklungs- und Industrieldndern. In
einkommensschwachen Léndern fallen hohe Verlustmengen am Anfang der Wertschdpfungskette
vor allem in der landwirtschaftlichen Produktion an, wihrend in den einkommensstarken Landern
eher die Verbraucher selbst verschwenderisch mit Lebensmitteln umgehen (Gustavsson, et al.,

2011), (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3065).

Lebensmittelverluste entlang der Lebensmittelkette in
verschiedenen Regionen
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Abbildung 3: Lebensmittelverluste entlang der Lebensmittelkette in verschiedenen Regionen, Quelle: Eigene
Bearbeitung nach (HLPE, 2014, S. 27), Datengrundlage: (Gustavsson, et al., 2011)

In der EU werden 89 Millionen Tonnen Lebensmittel entlang der Wertschdpfungskette pro Jahr
entsorgt. Auf die EU-Bevolkerung bezogen sind dies umgerechnet 179 kg pro Kopf und Jahr, die
vernichtet werden (Monier, et al., 2010, S. 10). Hier ist allerdings der Verlust in der landwirt-

schaftlichen Produktion nicht mit eingerechnet.

b
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Speziell in Deutschland werden nach den aktuell vorliegenden Studien von der Verarbeitung bis
zum finalen Konsum ca. 11 Mio. Tonnen Lebensmittel als Abfall entsorgt (Kranert, et al., 2012, S.
182). Auch in dieser Studie wird nicht auf den Bereich Landwirtschaft mit dem Anbau von
Pflanzen und der Tierhaltung eingegangen. Die Privathaushalte sind mit 81,6 kg pro Person und
Jahr an der Lebensmittelentsorgung beteiligt. Von diesen Abféllen wiéren ca. 65 % vollig oder
zumindest teilweise vermeidbar gewesen (Kranert, et al., 2012, S. 125). Das bedeutet einen nicht zu
vernachldssigenden monetédren Verlust von 200 - 260 Euro (Kranert, et al., 2012, S. 120-121).
Teilweise werden sogar Einsparmdglichkeiten von 310 Euro angegeben (Gobel, et al., 2012, S. 62).

Verteilung der Lebensmittelabfille in Deutschland

Getrianke Sonstiges
7% 3%

Fleisch u.
Fisch
6%
®Verbraucher Milch- 4
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Abbildung 4:

links: Verteilung der gesamten Lebensmittelabfille in Deutschland in Tonnen
rechts: Zusammensetzung der vermeidbaren und teilweise vermeidbare Lebensmittelabfille in Privathaushalten nach
Produktgruppen, Quelle: Eigene Bearbeitung nach (Kranert, et al., 2012, S. 125)

Die Ursachen und Wirkungen werden im Folgenden erldutert sowie deren stufeniibergreifende
Zusammenhinge analysiert. Bei der Agrarproduktion bzw. Viehzucht und der Weiterverarbeitung
werden Entwicklungs- und Industrieldnder unterschieden. Beim Handel und finalem Konsum

beziehen sich die Erlduterungen auf die Industrienationen.
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2.2 Lebensmittelverluste bei der Agrarproduktion und
Weiterverarbeitung von Lebensmitteln

2.2.1 Situation in einkommensschwachen Ldndern (Entwicklungsldindern)

In Entwicklungsldndern spielen die Nachernteverluste eine grof3e Rolle, da die sozio6konomische
und technologische Entwicklung noch nicht so weit vorangeschritten ist. Es gibt hierbei strukturelle
Unterschiede zwischen der Plantagenwirtschaft® zur meist groBflachigen Erzeugung von ,,Cash
Crops* (Kaffee, Kakao, Bananen) und der kleinbduerlichen Subsistenzwirtschaft’ (Priefer &
Jorissen, 2012, S. 30). Kleinbauern kénnen héufig nicht am Markt teilnehmen, da ihnen finanzielle
Mittel, Land, Wasser und Diinger fehlen, um Uberschiisse zu produzieren (Dusseldorp & Sauter,
2011, S. 8). Fiir die Plantagenwirtschaft gilt dies nicht, denn sie wird extern gesteuert und verfiigt
meistens iiber eine bessere Infrastruktur und Nacherntetechnologien, die geringere Verluste

verursachen (Priefer & Jorissen, 2012, S. 30).

Die Hauptgriinde fiir die Nachernteverluste in Entwicklungsldndern sind:

* FErnteausfille durch schlechte Wetter-, Umwelt- und Witterungsbedingungen wie Diirren
oder Uberschwemmungen, unproduktive Verdunstung bei Niederschligen (durch das
Nichtspeichern von Wasserressourcen geht ein Grofiteil des moglicherweise zur Verfiigung
stehenden Wassers verloren), falsche chemische Behandlung mit Pestiziden und
Kontamination durch Schadstoffe

* Mechanische Beschddigung oder Verletzung beim Schélen, Pressen und Mahlen durch
technische Fehler, Eignung und Qualitdt der benutzten Werkzeuge, fehlende handwerkliche
Féhigkeiten, unsachgeméfe Erntetechnik und manuelle Dreschmethoden

* Frafischdden durch Nager und Vogel, Insekten- oder Mikroorganismenbefall (Hefen,
Schimmelpilze)

* Mangelnde Konservierungs- und Verarbeitungsmethoden in der Verarbeitungsindustrie

* Transportketten und Logistik sind nicht ausgereift: durch Prozessunterbrechungen,
fehlende Infrastruktur, ungeeignete Transportmittel, fehlende Kithimoglichkeiten vor allem
fiir Obst und Gemiise, kommt es zu Verlusten zwischen Feld und Lagerstétte oder Markt

* Fehlen von geeigneten Lagerstétten: Klimazonen, die feucht und warm sind férdern die
Reproduktion von Insekten und Mikroorganismen (Hefen, Schimmelpilze). Durch das
Fehlen von Trocknungsanlagen und Kiihlrdumen kann die Temperatur, die Luftfeuchtig-
keit, die Gaszusammensetzung und der Lichteinfluss nicht reguliert werden und es kommt

zu Schiden an der Ware. Es fehlt an Fachwissen im Umgang mit dem Lagergut, vor allem

? Produktion ausschlieflich fiir den externen Markt (Export) und Spezialisierung auf ein Produkt, werden oft durch
GroBgrundbesitzer, Kapitalgesellschaften oder den Staat betrieben.
? Produktion dient vorrangig der Selbstversorgung der Bauern



fiir die Behandlung ortsfremder Sorten. AuBlerdem ist der Schutz vor Diebstahl meistens
nicht gegeben

* Fehlende Qualititsparameter, Hygieneminimalstandards, Normen zur Lebensmittel-
sicherheit sowie fehlende Verpackungsstandards fithren unter Umsténden zur Verun-
reinigung der Lebensmittel, die dann nicht mehr fiir den menschlichen Verzehr zu
gebrauchen sind. Es besteht jedoch praktisch kein Bedarf die Technologien zu verbessern,
da selbst sehr schlechte Qualitétsstufen in Entwicklungslandern immer noch einen
Abnehmer finden. Allerdings kann es bei Exportware im Importland zu Warenablehnung

kommen (HLPE, 2014, S. 45). Allerdings muss deutlich unterschieden werden zwischen:

o Der Nicht-Einhaltung der Lebensmittelhygienevorschriften, Lebensmittel-
kennzeichnung und Verpackungsvorschriften, Unterbrechung der Kiihlkette oder

zu hoher Pestizidbelastung
o Qualitditsméangel, Spezifikationen oder Zuriickweisungen aufgrund des Marketings

(Gobel, et al., 2012, S. 38)

*  Unzureichende Regulation und Koordination durch die Regierungen: wenig politische
Aufmerksamkeit fiir die Problematik, falsche finanzielle und institutionelle Reize zur
Investitionspolitik (die meist Grogrundbesitzern zu Gute kommt) und nicht an die

regionale Entwicklungsplanung angepasst ist

* Soziale Barrieren, ineffektive Kommunikation und Traditionen erschweren Marktprozesse,
Informationsfluss und Verhandlungen. Diese Umsténde fiihren zu Missverstdndnissen
zwischen Angebot und Nachfrage. Generell mangelt es an Managementfahigkeiten fiir die
Vermarktung der Lebensmittel. Hierdurch entstehen Schwierigkeiten, den Entwicklungs-

landern eine Beteiligung auch auf anderen Stufen der Lebensmittelkette zu ermoglichen.

Aus den Quellen:

(Gustavsson, et al., 2011), (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3065-3068), (Lipinski, et al.,
2013, S. 3-4), (Priefer & Jorissen, 2012, S. 29-32), (HLPE, 2014), (FAO, 2009), (Koester, 2012),
(Noleppa & Witzke, 2012), (SRU, 2012), (Grethe, Dembélé, & Duman, 2011)



2.2.2 Situation in einkommensstarken Ldndern (Industrieldndern)

Der Hauptgrund fiir Lebensmittelverluste in der Produktionsphase in einkommensstarken Lédndern

ist, dass die Produktion die Nachfrage iibersteigt (Gustavsson, et al., 2011, S. 10).

Landwirtschaftliche Uberschussproduktion

Die Mengenregulierung kann Verluste aufgrund unvorhersehbarer Wetterereignisse, schwankender
Umweltbedingungen und Schidlingsbefall ausgleichen (Gustavsson, et al., 2011, S. 10). Dadurch
konnen vertraglich festgelegte Mengen und Qualitdten leichter geliefert und erfiillt werden. Es
konnen auBerdem zusétzliche Mengen in kurzer Zeit abgerufen werden. Dies bedeutet fiir den
Produzenten flexibel zu sein und konkurrenzfahig zu bleiben. Die Produzenten stehen unter dem
standigen Druck, den Anspriichen und Sonderwiinschen der Kunden (Handel und Erndhrungs-
industrie) gerecht zu werden (Priefer & Jorissen, 2012, S. 32).

Hier werden Qualititsstandards und Vermarktungsnormen® verwendet. Trotz der Abschaffung der
meisten Handelsnormen, wird nach wie vor bei Obst und Gemiise nach normgerechter Ware
verlangt. Der Landwirt kann jedoch nicht voraussehen, wie hoch der Anteil an dieser Ware
innerhalb der Ernte sein wird und produziert daher einen Uberschuss (Priefer & Jorissen, 2012, S.
32-33), (Gustavsson, et al., 2011, S. 11), (Gdbel, et al., 2012, S. 14).

Fiir die Uberschussware, konnen keine Marktabnehmer gefunden werden, was sich insgesamt
ungiinstig auf die Entwicklung der Marktpreise auswirkt. Ein Verkauf der Ware ist nicht rentabel,
wenn der Preis unterhalb der Kosten fiir die Produktion liegt. Wenn direkte Vermarktungswege
fehlen, verschlechtern sich die Absatzmdglichkeiten und Erntetiberschiisse werden auf dem Feld
belassen (Schneider F. , 2008, S. 3).

Ein Teil der aussortierten Produkte wird weiterverwertet, z. B. fiur die Tierfuttermittel- und
Kompostherstellung oder in Vergirungsanlagen energetisch genutzt (Gustavsson, et al., 2011, S.
10). Dennoch handelt es sich bei oben beschriebener Weiterverwertung um Lebensmittelverluste,

da die Produkte mit dem Ziel produziert wurden, vom Menschen verzehrt zu werden.

Industrielle Weiterverarbeitung

Die industrielle Weiterverarbeitung fiihrt zu Abfillen, die fiir die menschliche Erndhrung noch
nutzbar gewesen wiren. Diese Produkte werden entsorgt, weil dies kostengiinstiger bzw. mit
weniger Aufwand verbunden ist als die Weiterverwendung (Gustavsson, et al., 2011, S. 12),

(Priefer & Jorissen, 2012, S. 33).

* Fiir zehn Obst und Gemiisesorten (Apfel, Birnen, Erdbeeren, Gemiisepaprika, Kiwis, Pfirsiche u. Nektarinen, Salate:
krause Endivie u. Eskariol, Tafeltrauben, Tomaten, Zitrusfriichte) bestehen weiterhin spezifische Vermarktungsnormen.
Fiir alle weiteren Obst und Gemiisesorten gilt eine allgemeine Vermarktungsnorm. Bei Obst und Gemiisesorten, die den
allgemeinen Vermarktungsnormen unterliegen, konnen auch die jeweiligen UNECE-Normen angewendet werden. Diese
sind von der Wirtschaftskommission fiir Europa der Vereinten Nationen (UNECE) erstellt und bieten die Mdglichkeit,
die Erzeugnisse nach Klassen zu unterteilen und zu kennzeichnen (BLE, 2015).



Verlust tierischer Lebensmittel

Bei der Produktion von tierischen Lebensmitteln kann es zu Verlusten kommen, wenn Tiere
wihrend der Aufzucht und Mast erkranken oder die Transportdistanzen nicht iiberleben bzw. durch
Unfille getdtet werden (Gustavsson, et al., 2011, S. 2), (HLPE, 2014, S. 45). AuBBerdem entstehen
hier Lebensmittelverluste aufgrund von den verdnderten Verzehrgewohnheiten in Deutschland.
Einige tierische Lebensmittel wie Organe (Leber, Nieren) werden heutzutage wenig verzehrt und
nicht mehr verwendet (Gobel, et al., 2012, S. 33). Es ist auBerdem wirtschaftlich nicht rentabel

unter Zeit- und Personalkostendruck die Abfille weiter reduzieren.

Verluste im marinen Bereich

Im marinen Bereich treten auf dieser Stufe Verluste in Form von Beifang auf, der ins Meer zuriick-
geworfen wird. Meistens sind die Meerestiere tot, liegen im Sterben oder sind stark verletzt. Hier
gibt es weltweit starke Unterschiede der Fangmethoden, die zu unterschiedlichen Verlustmengen

fiihren (Priefer & Jorissen, 2012, S. 33).

Maschinelle Verarbeitung

Geeignet flir die maschinelle Weiterverarbeitung sind zumeist nur Rohstoffe mit regelméaBiger
Form oder GroB3e. Bei der Weiterverarbeitung entstehen aulerdem Schnittreste, Bruchware und
Verluste bei der Verschiittung von Fliissigkeiten (z. B. Milch oder Séfte). Es werden auch Produkte
aussortiert, die wihrend der Fahrt oder beim Be- und Entladen beschddigt werden. Beim
Produktionsprozess selbst konnen Riickstinde in den Maschinen sowie Haft-, Reibe- und Kleb-
verluste entstehen, die bei der Reinigung verworfen werden. Bei einer grof3eren Variation an

Produkten (hdufiger Sortimentswechsel) entstehen auch mehr Reste (Gobel, et al., 2012, S. 27,40).

Technische Defekte

Technische Stérungen und die Nutzung veralteter Technik kénnen zu Produktionsausféllen oder
Fehlern im Herstellungsprozess (z. B. Rezeptur) fithren und damit zu verkaufsunfahigen
Fehlchargen (Gobel, et al., 2012, S. 40), (Kranert, et al., 2012, S. 207 ff.). Beschidigte, fehlerhafte
oder fehletikettierte Produkte entsprechen nicht den Produktspezifikationen und werden entsorgt,
da eine anderweitige Verwertung oder das Umetikettieren zu kostenintensiv sind. Diese Méngel
haben meistens keinen Einfluss auf die Sicherheit oder Qualitét der Produkte, trotzdem werden
Lebensmittel aufgrund solcher Standards entsorgt (Gobel, et al., 2012, S. 9), (Kranert, et al., 2012,
S. 24 f.).
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Fehlkalkulation und Uberschussproduktion

Planungsfehler und Fehlkalkulation konnen zur Uberproduktion und Uberschiissen fiihren (Kranert,
etal., 2012, S. 207). Diese Lebensmittel werden entsorgt, da die beschriankten Lagerkapazititen
und hohe Lagerkosten aus Produzentensicht gegen eine Aufbewahrung iiber lingere Zeit sprechen.
Ein Uberschuss von Handelsmarken kann auBerdem nicht in anderen Vertriebskanilen abgesetzt
werden (Gobel, et al., 2012, S. 32). Uberbestinde konnen aber auch durch Retourware entstehen,

z. B. wenn es eine Stornierung aufgrund von Produktméngeln gibt, wenn es keinen Bedarf gibt
weil beispielsweise eine Innovation vom Verbraucher nicht angenommen wird oder wenn die
Mindestfrische bzw. Resthaltbarkeit in Vertrdgen nicht eingehalten wird (Gdbel, et al., 2012, S.
38).

Qualitiitssicherung

Durch intern festgelegte Qualitétskriterien und Produktspezifikationen kommt es zu Ausschuss-
ware. Dazu gehoren auch Produkte mit beschiddigten Verpackungen oder uneinheitlicher Fiillhohe.
Bei Verpackungsschidden kann es leichter zu einer Verunreinigung mit Fremdkorpern oder zu
mikrobieller Belastung kommen. Mit der Qualitdtssicherung ist auch die Verpflichtung zur Anlage
von Proben und Riickstellmustern verbunden (VO (EG) Nr. 852/2004). Diese dienen in erster Linie
der Absicherung des Herstellers, der so die einwandfreie Qualitit und den unbedenklichen Zustand
des Produkts nachweisen kann. Der Nachweis kann ab dem Produktionsdatum bis zum Erreichen
des Mindesthaltbarkeitsdatums® oder Verbrauchsdatums® erbracht werden. AnschlieBend werden
diese Proben entsorgt (Kranert, et al., 2012, S. 24, 207), (Escaler & Teng, 2011), (Gobel, et al.,
2012, S. 35-38).

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Laut Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV) ist die Vergabe eines MHD oder VBD fiir
verpackte Produkte gesetzlich vorgeschrieben und ein obligatorisches Kennzeichnungselement bei
Lebensmitteln; es kann aber vom Produzenten selbst festgelegt werden (LMIV, VO (EU)
1169/2011). Der Handel fordert fiir verschiedene Produkte ein gewisses MHD bzw. MHD-
Restlaufzeiten. Falls diese nicht eingehalten werden, nimmt der Lebensmitteleinzelhandel die

Produkte nicht mehr an. In der Lebensmittelbranche wird das MHD bzw. die MHD-Restlaufzeit

5 Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD):

Mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum garantiert der Hersteller des Produktes, dass die Lebensmittel bei ordnungsgemafen,
angemessenen Aufbewahrungsbedingungen die Genussfahigkeit und spezifischen Eigenschaften (Geschmack, Geruch,
Farbe, Textur etc.) mindestens bis zu diesem Datum behalten. Wenn die Haltbarkeit nur bei bestimmten Lager-
bedingungen gewihrleistet ist, so muss dies zusétzlich angegeben werden. Die Datumsangabe gilt nur fiir ungedffnete
Verpackungen (Artikel 1 und 9 LMIV, VO (EU) Nr. 1169/2011), (BMEL, 2014).

6 Verbrauchsdatum (VBD):

Das Verbrauchsdatum wird bei leicht verderblichen Lebensmitteln angegeben, die nach kurzer Zeit eine unmittelbare
Gefahr fiir die menschliche Gesundheit darstellen kénnten (mikrobiologische Belastung, Beeintrachtigung der
Lebensmittelsicherheit). Uber dieses Datum hinaus darf das Produkt nicht mehr verkauft oder verzehrt werden.
Erforderlich ist es zum Beispiel bei Hackfleisch, Fleisch und Gefliigel (Artikel 24 LMIV, VO (EU) Nr. 1169/2011).



demnach nicht nur fiir die spezifischen Produktanforderungen, sondern auflerdem als Instrument

zur Prozesssteuerung und Mengensteuerung genutzt. Es dient als Indikator fiir die Verwendbarkeit

von Waren, wodurch abgeschitzt werden kann, ob ein Produkt noch ausgeliefert bzw. gekauft
wird, es hat also eine Marketingfunktion (Gobel, et al., 2012, S. 35-38).
Laut Gobel, et al. (2012, S. 35-38) testen die Lebensmittelhersteller die Haltbarkeitsspanne aus und

variieren innerhalb dieser mit der Festlegung des MHD. Sie deklarieren unter Umstédnden Produkte

mit einem kiirzeren MHD als die Lagerungstests (Shelf-Life-Tests) es ergeben oder deklarieren

Produkte aus derselben Produktionseinheit mit unterschiedlichen Mindesthaltbarkeitsdaten. Dies

fiihrt zu Lebensmittelabfillen. Es gibt verschiedene marketingtechnische Griinde, weshalb

Hersteller dies tun.

Lange MHDs signalisieren die Verwendung von Zusatzstoffen oder eine hoch-
technologische Verarbeitung. Dies wiederum suggeriert weniger Frische und verminderte
Naturbelassenheit der Produkte.

Die mogliche Fehllagerung im Handel oder beim Endverbraucher wird mit einkalkuliert,
um sich vor Imageschédden zu schiitzen

Durch das Aufdrucken unterschiedlicher MHDs auf dieselbe Produktionscharge kdnnen
saisonale Verkaufsspitzen gesteuert und kontrolliert werden. Konsumenten nehmen dies im
Supermarkt positiv wahr, falls sie 6fters einkaufen und keine Produkte mit dem gleichen
MHD vorfinden.

Eine planméBige Reduktion des MHDs fiihrt zu einer kiirzeren Nutzungsdauer von
Produkten und daher zum Erneuerungsbedarf beim Handel bzw. Konsumenten und er6ffnet

unternehmerische Wachstumsmoglichkeiten.



2.3 Lebensmittelverluste im Handel

Die fiinf fithrenden Lebensmittelhandelsunternehmen in Deutschland sind Edeka / Netto, die
Schwarz Gruppe (Lidl / Kaufland), die Rewe-Gruppe und die Aldi-Gruppe sowie Metro (BKartA,
2014, S. 69). Im Vergleich zu anderen européischen Landern gibt es in Deutschland eine besonders
hohe Konzentration an Discountern (Gobel, et al., 2012, S. 38 u. 64).

Bevor Lebensmittel in den Handel kommen miissen sie transportiert und verteilt werden. Ein
Lebensmittel durchlduft durchschnittlich 33 Schritte bevor es im Supermarktregal vom Kunden
begutachtet werden kann (Kantor, et al., 1997, S. 2-12), (Schneider F. , 2008, S. 1). Die
vorliegenden Studien zeigen, dass die Lebensmittelverluste im Handel relativ gering sind. Sie
liegen bei ca. 5 % (Monier, et al., 2010, S. 67), (Kranert, et al., 2012, S. 125). Trotzdem kommt
dem LEH als Dreh- und Angelpunkt bzw. zentrale Vermarktungsstelle zwischen Lieferanten und

Konsumenten eine besonders groe Bedeutung zu (SRU, 2012, S. 185), (Gobel, et al., 2012, S. 39).

Komplexe, ineffiziente Lieferketten und Fehler in der Distribution

Mangelhafte Abstimmung zwischen Héndlern und Lieferanten, nicht ausreichende Sicherung der
Paletten, Beschddigung der Transportverpackung und / oder Produktverpackung, Unterbrechung
der Kiihlkette, aber auch Unvorhersehbares (Unfille, Staus, scharfes Bremsen, Stromausfille)
fiihren zur Schiadigung der Produkte (Gobel, et al., 2012, S. 41), (Kranert, et al., 2012, S. 25). Dies
erfordert auBBerdem, dass Produkte aus dem normalen Verkaufsweg aussortiert werden miissen. Bei
den verldngerten Lieferketten kann es vor allem bei temperaturempfindlichen Produkten wie
Fleisch und Wurstwaren, Fisch und Meeresfriichten oder Milchprodukten leicht zu Schidden oder

Verminderung der Produktqualitidt kommen.

Qualititsstandards und Vermarktungsnormen

Bei Obst und Gemiise hat der Handel einen groflen Einfluss auf die landwirtschaftliche Produktion,
denn Handelsnormen und Qualitétsstandards bestimmen die GréBe, Form und Farbe. Es erfolgt
also eine Selektion nach optischen Kriterien (Erscheinungsbild, Unversehrtheit der Produkte). Bei
ausreichendem Angebot werden auch geringe Produktmingel bei der Warenannahme reklamiert
und strengere Kriterien festgelegt. Grundsétzlich waren Handelsnormen fiir die einfachere
Handhabbarkeit bei Verpackung und Transport gedacht. Doch in der Praxis zeigt sich, dass die
Toleranzen immer geringer werden und die Abnehmer immer kritischer. Zudem haben Verbraucher
sich nun iiber zwanzig Jahre an die standardisierte Ware und Qualitit gewdhnt. Obwohl die
produktspezifischen Vermarktungsnormen fiir Obst und Gemiise groBtenteils abgeschafft sind,
fordert der Handel weiterhin eine Klassenunterteilung. So belédsst der Handel die ,,Ausschussware*
bei den Produzenten (Kranert, et al., 2012, S. 208), (Gobel, et al., 2012, S. 35-40), (Priefer &
Jorissen, 2012, S. 33-35).
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Vertragliche Bestimmungen

Produktriicknahmeklauseln in Liefervertragen ermoglichen dem Handel Warenriickgaben und
Auftragsstornierungen. Dies setzt eine stindige, kurzfristige und hohe Lieferbereitschaft voraus.
AuBlerdem nimmt der Handel nur Lebensmittel mit einer bestimmten Restlaufzeit bzw. Mindest-
frische an (siehe Kapitel 2.2.2). Der Handel selbst verpflichtet sich, bei Produzenten die komplette
Erntemenge abzunehmen bzw. bei einem Hersteller eine grole Anzahl an Artikeln und Marken in
groflen Produktmengen abzunehmen, um lukrative und konkurrenzfahige Konditionen zu erhalten.
Dies fiihrt zu Uberschiissen im Lager (Kranert, et al., 2012, S. 207), (Priefer & Jorissen, 2012, S.
36.), (Gobel, et al., 2012, S. 35-38).

Lagerung

Je nach Produkt kénnen Lebensmittel wenige Stunden bis hin zu mehreren Monaten gelagert
werden. Lagerung dient dazu, Zeit zu schaffen, um den Markt auszugleichen zu kdnnen. Allerdings
nimmt die Anfangsqualitdt kontinuierlich ab, weshalb es immer wieder zu Verlusten kommt
(HLPE, 2014, S. 43 ff.). Neue Ware ersetzt aulerdem alte Ware. Durch begrenzte Lagerkapazititen
kommt es bei neuen Lieferungen zur Entsorgung noch verzehrbarer Lebensmittel (Priefer &

Jorissen, 2012, S. 33).

Lagerungsbedingungen

Die Handhabung von Lebensmitteln kann die Produktqualitit beeintrachtigen. Licht, Temperatur
und Positionierung fithren zu chemischen oder biochemischen Reaktionen, welche die Produkte
beschidigen, den Verderb beschleunigen und die Qualitét in Form von Geschmack, Farbe, Textur
oder Néahrwert beeinflussen. Die Ware ist somit nicht mehr einwandfrei und wird entsorgt. Einige

Beispiele hierfiir sind.

e Mechanische Beschidigung bei der Warenprisentation, wie beispielsweise Uberfiillung
und Stapeln in Obst- und Gemiiseregalen, fiihrt zu Druckstellen.

* Eine Platzierung neben Tomaten oder Apfeln, die das Reifegas Ethylen ausstoBen, fordert
den Reifeprozess anderer Obst und Gemiisesorten.

* FEin verschimmeltes Obst- oder Gemiisestiick kann die Sporen auf angrenzende Friichte
iibertragen.

(Kranert, et al., 2012, S. 209-210), (HLPE, 2014, S. 43 ff.)

20



Verpackungseinheiten

Weist ein Produkt in einer Verpackungseinheit qualitative Méangel auf, so wird oft die gesamte
Packung entsorgt. Es ist zu zeit- und kostenaufwindig bzw. es fehlt die Moglichkeit (kein Barcode
im Kassensystem) die Einheiten zu 6ffnen und die vermarktungsfiahigen Produkte einzeln weiter zu
verkaufen. Beschéddigte Verpackungen fithren hiufig dazu, dass teilweise unversehrte Produkte mit
entsorgt werden (Monier, et al., 2010, S. 33), (HLPE, 2014, S. 44 ff.), (Kranert, et al., 2012, S.
210), (Gobel, et al., 2012, S. 27).

Mengenmanagement, Planung und Organisation

Fehlkalkulationen, Fehler in der Organisation und im Bestandsmanagement kénnen zu Uber-
bestéinden und Uberschiissen fiihren. Die bedarfsgerechte Nachfrage fiir Produkte ist trotz EDV
gestiitzter Logistikabldufe schwer einzuschitzen und fiihrt zu falschen Mengenprognosen (Kranert,
etal., 2012, S. 222), (Stenmarck, et al., 2011). Dies hdngt von saisonalen Verkaufsschwankungen
(Jahreszeiten), Feiertagen, Wettereinfliissen aber auch von den Wochenangeboten ab. Betroffen
sind alle Lebensmittel; bei frischen oder verderblichen Lebensmitteln und Saisonware ist dies
jedoch besonders problematisch, da sie meist kiirzere Haltbarkeiten aufweist. Dazu gehdren auch
Lebensmittel, die zu einem bestimmten Anlass produziert worden sind und danach nicht mehr
vermarktet werden konnen, z. B. Produkte zu Sportereignissen (FuBBballweltmeisterschaft, Super-
bowl, Olympiade), Ostereier und -hasen, Schokoladenweihnachtsménner, Weihnachtspliatzchen
oder Christstollen etc. . Die Verpackungsneugestaltung oder Sortimentséinderung kann ebenfalls zu
Restbestdnden fiihren, die meistens entsorgt werden (Priefer & Jorissen, 2012, S. 35-37).

Abhilfe schaffen hier Marketing- und Verkaufsstrategien, beispielsweise ,,zwei zum Preis von
einem*, Mengenrabatte und Aktionstage. Dies ermuntert und verleitet den Konsumenten dazu,
groBere Mengen zu kaufen als bendtigt werden. Damit konnen zwar Uberbestéinde abgebaut
werden, allerdings verlagert sich die Entsorgung der Waren lediglich vom Einzelhandel auf die

Verbraucherebene (Kranert, et al., 2012, S. 209).

Warenpriisentation

Die standige Verfiigbarkeit vielfdltiger und frischer Waren ist eine zentrale Marktbedingung
(Gobel, et al., 2012, S. IX). Die Lebensmittelwirtschaft und Ernédhrungsindustrie miissen den
Bediirfnissen und Anspriichen der Konsumenten in qualitativer und quantitativer Hinsicht gerecht
werden, so kdnnen Verbraucher aus 170.000 Produkten wihlen; regional oder exotisch, frisch oder
tiefgekiihlt, verzehrfertig oder zur eigenen Zubereitung, in kleinen und groen Verpackungen, fiir
den Alltag oder fiir festliche Anlésse und das in unterschiedlichsten Preiskategorien (BVE, 2014, S.
1). Der Einzelhandel bestellt daher mehr Waren als tatséchlich verkauft werden und bestimmt die
Auswahlmoéglichkeiten fiir die Kunden (SRU, 2012, S. 185). Jedoch wird diese Produktvielfalt

vom Verbraucher erwartet. Konsumenten sind daran gewdhnt, dass ihnen zu jeder Tages- und
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Jahreszeit eine sehr grole Auswahl an (frischen) Lebensmitteln zur Verfiigung steht (Kranert, et
al., 2012, S. 208), (Stenmarck, et al., 2011), (Gobel, et al., 2012, S. 119). Der deutsche
Lebensmittelmarkt ist gesittigt, wodurch das Problem des Uberangebots verstéirkt wird.

Die Warenprésentation ist geprigt durch eine hohe Sortimentsbreite und Sortimentstiefe, dies
ermoglicht eine enorme Warenvielfalt. Bis Ladenschluss werden Regale und Frischetheken
(Fleisch, Fisch, Backwaren...) auch mit leicht verderblichen Lebensmitteln gefiillt, um den
Wettbewerbsbedingungen sowie dem Konkurrenzdruck standzuhalten und dem Kunden einen gut
gefiihrten Laden zu présentieren, in dem alles jederzeit vorritig ist (Gobel, et al., 2012, S. 39).
Daher ist die Entsorgung der Lebensmittel und Ausschussware im Preis beriicksichtigt und wird
auf alle Waren umgelegt (Kreutzberger & Thurn, 2011). AuBBerdem fiihren giinstige Bezugskosten

des Handels dazu, dass Produkte jeder Zeit schnell entsorgt und giinstig ersetzt werden kdnnen.

Convenience und Fresh-Cut; Verinderte Verzehrgewohnheiten

Aufgrund der hohen Anforderungen an Qualitdt und Produktfrische werden Gemiise, Salate, Obst
sowie tdglich frisch zubereitete Brot und Backwaren und Restbestinde nach einem Verkaufstag
entsorgt. In den letzten Jahren hat das verdnderte Verzehrverhalten zu einem Wachstum des
Konsums an schnell verderblichen Lebensmitteln und verzehrfertigen Produkten (Convenience und
Fresh-Cut) gefiihrt. Diese Produkte sind aufgrund ihrer verzehrfertigen Zubereitung (schélen,
mischen, klein schneiden) noch anfélliger fiir Verderb, Verfarbungen und Austrocknung. Das
Vorabmischen von Zutaten z. B. fiir eine Salatbar oder das Zubereiten eines Sandwiches verkiirzen
die Haltbarkeit (HLPE, 2014, S. 46-47), (Gobel, et al., 2012, S. 29 u. 39). Diese Lebensmittel
werden teilweise mit einem stundenweise giiltigen MHD deklariert und daher noch 6fter entsorgt
(Teitscheid, 2014). Nicht optimale Verpackungs- und Temperaturbedingungen verstirken den
Verderbsprozess. Der Verbrauch von eigentlich saisonaler Frischware auch zu nicht-saisonalen
Zeiten hat den Transport dieser Erzeugnisse iiber ldngere Distanzen zur Folge (weltweiter Import),
was wiederum mehr Lebensmittelvernichtung hervorruft. Dieses Problem wird sich aufgrund des
anhaltenden Trends der steigenden Nachfrage nach Convenienceprodukten in Zukunft noch
verstirken (Mena, 2011, S. 648-658), (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3067), (Gobel, et
al., 2012, S. 40).

Mindesthaltbarkeitsdatum

Altere Ware besitzt eine verminderte Vermarktungs- und Verkaufsfahigkeit (Kranert, et al., 2012,
S. 208). Es gibt hiufig keinen finanziellen Anreiz, nicht mehr tagesfrische Ware oder Lebensmittel,
die nahe am Ende des MHDs bzw. VBD sind, zu kaufen (Gobel, et al., 2012, S. 38), (Priefer &
Jorissen, 2012, S. 38). Kunden suchen gezielt nach der frischesten Ware und greifen zu neueren

Chargen.



Héandler miissen Lebensmittel mit abgelaufenem MHD laut Gesetz nicht aus dem Regal nehmen
(Waskow, 2013, S. 274). Nach Ablauf des MHDs geht die Haftung allerdings auf den Handler
iiber. Die Verantwortung, diese Lebensmittel auf einwandfreie GenieBbarkeit und Verzehrfahigkeit
zu priifen, iibernehmen die Handler nicht und nehmen derartige Produkte schon Tage vor Ablauf

des MHDs aus dem Verkauf (Gobel, et al., 2012, S. 40).

Weiterverwendung

Einige Uberschiisse werden an Tafeln oder karitative Einrichtungen gespendet, was insgesamt den
Lebensmittelverlust nicht verringert aber eine weitere Verwendungsmoglichkeit darstellt (Kranert,
etal., 2012, S. 286). Die Tafeln konnen die vorhandenen Uberschiisse nicht vollstindig verwerten,
da zu viele Lebensmitteliiberschiisse anfallen. Aus unterschiedlichsten Griinden (rechtliche
Verantwortung, mogliche Einbulen, Entwicklung eines Schwarzmarktes) werden Lebensmittel

eher vernichtet und auf Deponien entsorgt als weiterverwendet (HLPE, 2014, S. 73-74).
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2.4 Lebensmittelverluste in Privathaushalten / finaler Konsum

Alle betrachteten Studien kommen zu dem Ergebnis, dass ein GroBteil der Lebensmittelabfille im
Bereich des finalen Konsums entsteht. Die Lebensmittelvernichtung und -verschwendung im
Haushaltssektor hat vielféltige Griinde, die von Lebensmittelpraferenzen, gesellschaftlichen
Rahmenbedingungen, kulturellen und sozialen Faktoren beeinflusst werden (Kranert, et al., 2012,
S. 218). Das Konsum- und Erndhrungsverhalten ist dadurch geprégt, dass es eine Reihe von
Eventualititen abdeckt und Produkte nicht nach dem realen Bediirfnis eingekauft werden.
Entscheidungen sind daher situationsabhéngig, inkonsistent und kontextabhéngig. Diese Strukturen
stehen einem nachhaltigen Konsum hiufiger im Wege, als dass sie ihn férdern (SRU, 2012, S.

181).

2.4.1 Gesellschaftliche, sozio6konomische Ursachen

Nahrungsmittel werden nicht nur als Energiequelle fiir die notwendige Versorgung mit Nahrstoffen
genutzt, sondern sind auch eng mit kultureller Identitit und gesellschaftlicher Zugehorigkeit
verbunden. Sie erfiillen personliche Bediirfnisse und prigen Erndhrungsstile; dienen also als
Genussmittel und als Indikator fiir den sozialen Status.

Der gesellschaftliche Hintergrund spielt eine bedeutende Rolle bei der Entsorgung von Lebens-
mitteln in Haushalten. Trends und Entwicklungen schaffen Rahmenbedingungen, welche die

Verschwendung von Lebensmitteln begiinstigen (Kranert, et al., 2012, S. 228).

Urbanisierung und Industrialisierung

Die zunehmend globalisierte Nahrungsmittelproduktion fiihrt zu einem groferen drtlichen Abstand
von landwirtschaftlichen Betrieben und Produktionsstétten (ldngere Lieferketten, Transport-
distanzen, Zwischenhéndler) (Priefer & Jorissen, 2012, S. 41). Der Bezugsverlust zu Ursprung,
Herkunft und Verarbeitung der Lebensmittel fithrt zu einer mangelnden Identifikation und dem
Verlust sozialer und emotionaler Bindung zu Nahrungsmitteln (Goébel, et al., 2012, S. 64), (Kranert,
etal., 2012, S. 218), (Parfitt, Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3067). Diese Faktoren begiinstigen

Lebensmittelverschwendung.
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Demographischer Wandel
Die Zunahme von Single-Haushalten erh6ht das Abfallaufkommen an Lebensmitteln, da Ein-
personenhaushalte eine hohere pro Kopf Abfallrate haben als groere Haushalte (Monier, et al.,
2010, S. 36).
Mogliche Griinde hierfiir sind:

* Fehlende Moglichkeiten, Nahrungsmittel aufzuteilen

* Es werden weniger Mahlzeiten im eigenen Haushalt eingenommen, daher werden

eingekaufte Lebensmittel hdufig nicht vor Verderb verzehrt

* Unangemessene VerpackungsgroBBen
Nach Parfitt, Barthel, & Macnaughton (2010) wird sich das Problem der Lebensmittel-
verschwendung zukiinftig eher verschérfen, da junge Menschen mehr Lebensmittelabfall
produzieren als Altere (Kriegsgenerationen: Hungerphasen und Lebensmittelknappheit,

Wertschitzung) (Priefer & Jorissen, 2012, S. 41), (Gobel, et al., 2012, S. 64).

Anforderungen des modernen Alltags

Zunehmende Mobilitét, Flexibilitdt und die Beschleunigung des Alltags wirken sich auf die
Abfallmenge aus. Die abnehmende Anzahl der gemeinsamen Mahlzeiten, Arbeitszeiten, die
Entsynchronisierung der Tagesabldufe der Haushaltsmitglieder fiihren zu einem verénderten
Konsumverhalten. Die Zeit und Lust zu kochen und die zum Einkauf zur Verfiigung stehende Zeit
nehmen ab, im Vordergrund stehen Zeiteffizienz und Convenience. Doppel- und Mehrfach-
belastungen (wie z. B. Beruf und Familie) und hdufige spontane Termine fordern die Lebensmittel-
verschwendung (Schneider F. , 2008, S. 3), (Kranert, et al., 2012, S. 218), (Gdbel, et al., 2012, S.
64).

Verindertes Konsumverhalten und Verlust von Traditionen

Grundsétzlich haben die Fahigkeiten, Kompetenzen und die Kenntnisse im Umgang sowie der
Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln abgenommen (Gobel, et al., 2012, S. 40-41). Das
Risiko fiir Lebensmittelverluste und -verschwendung wird durch verdnderte Konsumgewohnheiten,
z. B. durch den zunehmenden Bedarf an frischen, empfindlichen und schnell verderblichen Lebens-
mitteln, erh6ht. Der Trend zu Frischware und die Verwendung von Convenience Produkten
machen es tliberfliissig, Lebensmittel zu Hause zu konservieren oder Reste wiederzuverwerten.
AuBlerdem geht immer mehr Wissen im Bezug auf effiziente Lebensmittelverwertung ein-
schlieBlich Speiseresteverwendung (einfrieren, neue Mahlzeiten aus Resten kochen, einwecken,
dorren) verloren; dieses ist schwer wiederzuerlangen. Traditionelle Rezepte wie Knddel, Eintdpfe,
Frittata und Auflaufe gehen damit verloren. Giinstige Lebensmittelpreise unterstiitzen ein

verschwenderisches Verhalten im Umgang mit Nahrungsmitteln.



Relative Abnahme der Verbraucherausgaben fiir Lebensmittel und zunehmender materieller
Wohlstand

Der Anteil der Konsumausgaben fiir Nahrungsmittel, Getridnke und Tabakwaren lagen im Jahr
1900 noch bei 57 %, im Jahr 1950 bei 44 % und im Jahr 2000 bei 15,1 % (Statista, 2015). Ab
diesem Zeitpunkt ist der Anteil an Konsumausgaben nicht weiter gesunken, sondern bis auf kleine
Schwankungen auf gleichem Niveau geblieben. Das Statistische Bundesamt gibt 2012 einen Wert
von 13,9 % an (Statistisches Bundesamt, 2015). Lebensmittel sind relativ gesehen immer billiger
geworden. Durch die hohe Anzahl an Discountern sind Lebensmittelpreise in Deutschland im
Vergleich zu anderen europiischen Staaten sehr giinstig. Bei permanentem Uberangebot, stindiger
Verfiigbarkeit und giinstigen Preisen sinken die Wertschidtzung und der Respekt fiir Lebensmittel.
Es wird ein verantwortungsloser, verschwenderischer Umgang (Wegwerfmentalitit) gefordert
(Priefer & Jorissen, 2012, S. 40), (Kranert, et al., 2012, S. 217). Die Vergeudung verursacht kein
schlechtes Gewissen und die Hemmschwelle Lebensmittel wegzuwerfen sinkt.

Mit verschwenderischem Umgang wird manchmal sogar ein gewisser sozialer Stand verbunden
(Gobel, et al., 2012, S. IV). Grundsétzlich unterschitzen Konsumenten die Menge ihrer selbst
produzierten Lebensmittelabfille (Gobel, et al., 2012, S. 62). Bei den hohen Anspriichen an
Qualitdt (makellose Ware) und Sicherheit werden Lebensmittel, die nicht mehr den Erwartungen

und Anforderungen entsprechen, entsorgt und neu gekautft.
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2.4.2 Individuelle Ursachen

Individuelle Griinde fiir das Zustandekommen von Lebensmittelabfall sind produktspezifisch und

hingen von der personlichen Lebensweise ab. Sie lassen sich schwer pauschalisieren, trotzdem

konnen einige Griinde angefiithrt werden, die in mehreren Studien vorkommen.

Verbraucher kaufen regelmiiflig mehr, als konsumiert werden kann

Schlechte Einkaufsplanung (fehlende Einkaufslisten, fehlende Ubersicht vorhandener
Vorréte)

Abwiégungs- und Entscheidungsprozesse werden unter Zeitdruck beschleunigt z. B.
Spontankéufe, Impulskdufe, Reservekdufe, Angebotskaufe, die nicht sofort bendtigt
werden

Nicht an den Bedarf angepasste Verpackungsgrof3en

Kleine Packungsgrofien sind im Vergleich zu groferen Verpackungen teurer, das Preis-
Leistungsverhéltnis verfiihrt zum Kauf der Gropackungen

Marketingstrategien (wie z. B. 30% gratis und XXL), visuelle Kaufanreize, giinstige Preise
Hungergefiihl beim Einkaufen

Grofleinkauf fiir mehrere Tage, weniger zur Verfiigung stehende Zeit

Eventualititen beriicksichtigen, es werden Produkte fiir alle Félle eingekauft

(Priefer & Jorissen, 2012, S. 39), (Kranert, et al., 2012, S. 219 ff.), (Glanz, 2008)

Kochverhalten und Zubereitung von Mahlzeiten

Verbraucher bereiten zu gro3e Mengen an Essen vor und schétzen den Bedarf falsch ein,
vor allem, wenn Besuch angemeldet ist, soll auf jeden Fall genug Essen vorritig sein
Bei den Anforderungen an den modernen Alltag wird dieses Problem noch verstérkt
Anwendung falscher Zubereitungstechniken, geringere Kochfertigkeiten, welche die
Produktqualitdt mindern

(Kranert, et al., 2012, S. 219 ff.)

Fehlendes Wissen beziiglich Lagerung, Aufbewahrung, Frischhaltung und Haltbarkeit

Falsche Lagerung, nicht ausreichender Platz, fehlende Hilfsmittel

Uberfiillter Kiihlschrank (korreliert mit fehlender Ubersicht), im Kiihlschrank vergessen
Andere Lagerungsbedingungen beziiglich Klima und Temperatur als im Handel,
Temperaturschwankungen wirken sich negativ auf die Produktqualitdt und die Haltbarkeit
aus

(Priefer & Jorissen, 2012, S. 40), (Monier, et al., 2010, S. 32)
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Rolle des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHDs)

Wichtiger Aspekt beim Einkauf, da es als Giitezeichen fiir Qualitdt und Frische benutzt
wird, Kunden schétzen eine gewisse MHD-Restlaufzeit bis zum Verzehr

Mit zunehmender Entfremdung zum Lebensmittel und steigendem Verarbeitungsgrad
verlassen sich Verbraucher zunehmend auf das MHD und die Etikettierung anstatt
eigenverantwortlich mit sensorischen Fahigkeiten (Sehen, Riechen, Schmecken) selbst zu
beurteilen, ob die Produkte noch zum Verzehr geeignet sind. Das Etikett ersetzt quasi die
menschlichen Sinne

Fiir Verbraucher ist es schwierig zu erkennen, wann ein Produkt noch genieBbar ist und
wann nicht, da sie mit den Herstellungs- und haltbarkeitsmachenden Prozessen der
Erndhrungsindustrie nicht vertraut sind

Das Mindesthaltbarkeitsdatum sollte dem Verbraucher als Orientierungshilfe dienen, es
wird allerdings oft als Rechtfertigung fiir eine Entsorgung genutzt

Fehlinterpretation: Signalisierung des Verderbs statt der produktspezifischen
Eigenschaften, die Qualitdt nimmt mit dem Ablauf des Datums nicht unbedingt ab
Handel unterstiitzt dieses Verhalten, denn auch er nimmt Produkte schon vor Ablauf des
MHDs aus dem Regal und vermittelt den Eindruck, dass Lebensmittel nach Ablauf des

MHDs ungenieBbar bzw. verdorben sind

Es stellt sich jedoch die Frage, weshalb es dazu kommt, dass ein Lebensmittel nicht vor Erreichen

des Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatums verwendet wird.

(Gobel, et al., 2012, S. 35-38), (Kranert, et al., 2012, S. 219 ff, 226 ff.), (SRU, 2012, S. 192 ff.),

(Priefer & Jorissen, 2012, S. 40-41), (Monier, et al., 2010, S. 32)

Personliche Priiferenzen und Einstellungen

Ausprobieren neuer Produkte aufgrund von stdndiger Erweiterung der Produktpalette
Produkte entsprechen nicht dem Geschmack

keine Ideen fiir Rezepte aus Speiseresten, keine Lust mehr das Gleiche zu essen,
Bevorzugung frisch gekaufter Produkte

Spezielle Zutaten, saisonale Produkte, die selten oder nur fiir bestimmte Speisen verwendet

werden

(Kranert, et al., 2012, S. 219 ff.), (Priefer & Jorissen, 2012, S. 40 ff.), (Monier, et al., 2010, S. 36)

28



2.5 Lebensmittelverluste im Bewirtungssektor

Einen Teil der Lebensmittel konsumieren die Verbraucher auller Haus, z. B. in Restaurants,
Kantinen, Cafeterien. Insgesamt werden in Deutschland 30 % des Lebensmittelumsatzes im
Bereich des Auller-Haus-Verzehrs getétigt. Die Bedeutung des AuBler-Haus-Verzehrs nimmt
aufgrund der soziodemografischen Entwicklung und sich verdndernder Berufs- und Zeitstrukturen
kontinuierlich zu (Spiller, 2005, S. 113), (SRU, 2012, S. 190). Die Angebotsstruktur der Gemein-
schaftsverpflegung beeinflusst maf3geblich die Konsumgewohnheiten der Verbraucher. Die
Ursachen fiir das Aufkommen von Lebensmittelabfdllen dhneln im Bereich der GroBverbraucher in

weiten Teilen denen der privaten Haushalte.

Logistische Schwierigkeiten, interne organisatorische Abwicklung

Variable Gistezahlen erschweren die Planung der Einkdufe und Kalkulation der nachgefragten
Mahlzeiten. Es muss auf Erfahrungswerte zuriickgegriffen werden. Insbesondere die Auflen-
gastronomie ist extrem saison- und wetterabhéngig. Zusétzlich kann es zu Platz- und, Zeitmangel,
etc. kommen, weshalb Meniis im voraus festgelegt werden und wenig flexibel bei der Essens-
gestaltung bzw. Verwertung von Resten reagiert werden kann (Engstrom & Carlson-Kanyama

2004), (Priefer & Jorissen, 2012, S. 44), (Kranert, et al., 2012, S. 212).

Portionsgrofien

Einheitliche PortionsgréBen werden dem Bediirfnis des Einzelnen nicht gerecht. Die Menge richtet
sich nach dem theoretischen Durchschnittskunden, der vom realen Kunden abweicht. Angebotene
PortionsgroBen passen niemals fiir alle. Dies gilt sowohl fiir Restaurants als auch fiir die Gemein-
schaftsverpflegung (Schulen, Mensen, Krankenh&user). Eine Selbstportionierung ist meistens nicht

moglich (Kranert, et al., 2012, S. 214).

Mangelhafte Lagerung
Wie bei den privaten Haushalten fiihren eine nicht fachgerechte Kiithlung, Verpackung oder das
Vorabmischen der Lebensmittel fiir Speisen dazu, dass Lebensmittel eine geringere Haltbarkeit

aufweisen (Kranert, et al., 2012, S. 211).

Buffets
Die Présentation von Speisen in Buffetform bringt einige Griinde mit sich, weshalb Lebensmittel
spater entsorgt werden miissen. Es werden mehr Speisen vor- und zubereitet, als verzehrt werden
konnen.

* Vereinzeln von Lebensmitteln: Gastronomieverpackungen fiir Marmelade, Honig, Butter,

Kaése, Cerealien etc., die nicht den individuellen Wiinschen entsprechen
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* Einheitliche Buffetpreise (all you can eat) fiihren dazu, dass Géste sich mehr nehmen als
sie tatsdchlich verzehren konnen

*  Um auf kurzfristig veridnderte Géstezahlen und Bedarfsmengen flexibel reagieren zu
konnen, werden mehr Speisen zubereitet als im Endeffekt benotigt werden

* Verbraucher erwarten, dass das Buffet nicht abgegessen aussieht und Speisen stindig
aufgefiillt werden.

(Monier, et al., 2010, S. 39)

Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
Vorschriften fithren dazu, dass Lebensmittel der Abfallentsorgung zugefiihrt werden, anstatt
weiterverwendet zu werden.

* Verfiitterungsverbot: Die Verfiitterung von Speiseresten und Lebensmittelabféllen an Tiere
ist seit 2006 aus seuchenhygienischen Griinden verboten (BSE-Krise). Vor allem fiir
gemischte Speisen bedeutet dies, dass sie der Abfallentsorgung zugefiihrt werden.

* Verantwortlichkeit der Gastronomen: Eine Lebensmittelvergiftung hétte nicht nur
rechtliche Konsequenzen, sondern wiirde auch dem Ruf schaden, daher sind sie sehr
vorsichtig und gehen kein Risiko ein.

* Die Weitergabe von Resten der zubereiteten Mahlzeiten ist aus hygienischen Griinden nur
zuldssig, wenn die Speisen die Kiiche noch nicht verlassen haben.

* Informationsdefizite iiber Zutaten (z. B. bei muslimischen oder vegetarischen Kunden)
(Kranert, et al., 2012, S. 218)

Einstellung
Das Mitnehmen von Speiseresten aus Restaurants oder von Buffets ist in Europa eher uniiblich.
Meistens werden die Reste nicht weiter genutzt oder erneut angeboten (Priefer & Jorissen, 2012, S.

43 ff).



3 Die Auswirkungen der Lebensmittelvernichtung und

-verschwendung auf die drei Sdulen der Nachhaltigkeit

3.1 Definition: Nachhaltige Entwicklung

Nachhaltige Entwicklung gilt als Leitbild der internationalen Politik sowie zivilgesellschaftlicher
Bewegungen (Die Bundesregierung, 2012, S. 11). Immer mehr Lebensbereiche werden von dem
Ziel einer nachhaltigen Entwicklung geprégt, sei es fiir den individuellen Lebensstil oder fiir ganze
Wirtschaftsbereiche (Leitzmann, 2011, S. 2). Nach dem Drei-Sdulen-Modell ist Nachhaltigkeit das
gleichzeitige Verfolgen und Umsetzen von dkologischen, 6konomischen und sozialen Zielen
(Hauft, 2014, S. 33). Idealerweise sollte eine Bewirtschaftung der Erde mdglich sein, die ein
okologisches Gleichgewicht, 6konomische Sicherheit und soziale Gerechtigkeit beinhaltet und auf
lange Sicht zu einer weltweiten Stabilisierung fithrt. Genauer gesagt sollte eine nachhaltige
Entwicklung die 6konomischen und sozialen Lebensbedingungen verbessern und gleichzeitig die
natiirlichen Ressourcen schonen sowie Lebensgrundlagen langfristig sichern, sodass die
Lebensqualitdt und Bediirfnisse zukiinftiger Generationen weltweit gewéhrleistet werden kénnen
(WCED, 1987), (UNCED, 1992), (Hauff, 2014, S. 33 ff.). Nachhaltigkeit kann sowohl lokal,

regional, national als auch global zur Anwendung kommen (Leitzmann, 2011, S. 2).

Gesellschaft

soziale

Nachhaltigkeit

Gewohnheiten
Bevélkerung
Gesundheit

Sicherheit
Tradition »
Kultu ir g

eine eine
gerechte lebenswerte
Welt Welt

okologische
Nachhaltigkeit

Biodiversitat
eine E'me.”
o nergie
lebensfihige Wasser

Welt Boden

Klima

Wirtschaft Umwelt

Abbildung 5: Nachhaltige Entwicklung, Quelle: Eigene Bearbeitung nach Weltagrarbericht 2014, S.19
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Okologische Nachhaltigkeit

Das tibergeordnete Ziel der 6kologischen Nachhaltigkeit ist ein schonender Umgang mit der
natiirlichen Umgebung. Die Natur und Umwelt sollten fiir die nachfolgenden Generationen
langfristig in ihrer urspriinglichen Form erhalten bleiben. Dies umfasst viele Gebiete, wie z. B. den
Erhalt der Artenvielfalt, den Klimaschutz sowie die Pflege von Kultur- und Landschaftsraumen.

Aus dkologischer Perspektive wird eher ein globaler Ansatz verfolgt.

Okonomische Nachhaltigkeit
Das Hauptziel 6konomischer Nachhaltigkeit ist der Schutz wirtschaftlicher Ressourcen vor
Ausbeutung. Generell sollte die weltweite wirtschaftliche Entwicklung so angelegt sein, dass sie

auch dauerhaft eine tragfdhige Grundlage fiir Erwerb und Wohlstand bietet.

Soziale Nachhaltigkeit

Die soziale Nachhaltigkeit hat das Ziel, den globalen Zivilisationsprozess so zu gestalten, dass die
Lebenssituation der heutigen Generation verbessert und gleichzeitig die Lebenschancen
zukiinftiger Generationen nicht gefdhrdet werden. Allen Mitgliedern der Gesellschaft sollte eine
Teilnahme an der Gemeinschaft ermoglicht werden. Ein weiteres Ziel der sozialen Nachhaltigkeit
ist es, einen Ausgleich der sozialen Kréfte zu schaffen, um eine auf Dauer zukunftsféhige,
lebenswerte Gesellschaft zu etablieren.

Bei der 6konomischen und sozialen Nachhaltigkeit stehen eher nationale Anliegen im

Vordergrund.

(WCED, 1987), (UNCED, 1992), (Leitzmann, 2011, S. 2), (Hauff, 2014, S. 33 ff.)

Diese drei Sadulen sind auch im Zusammenhang mit der Nahrungsmittelproduktion, den
Lebensmittelverlusten und der Lebensmittelverschwendung entlang der Wertschdpfungskette von
Bedeutung. Die Erzeugung, Verarbeitung, Verpackung, Transport, Lagerung und Handel {iber
Einkauf, Zubereitung und Verzehr bis hin zur Abfallentsorgung haben Auswirkungen auf Umwelt,
Gesellschaft und Wirtschaft und fithren unter Umstdnden zu Verlusten von 6konomischen und
natiirlichen Ressourcen, welches nicht zuletzt auch soziale Effekte mit sich zieht, die im Folgenden

naher erldutert werden.
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3.2 Auswirkungen auf die 6kologische Nachhaltigkeit

Es hat sich schon seit Langerem herauskristallisiert, dass die zukiinftige Wirtschaftsentwicklung
innerhalb 6kologischer Grenzen stattfinden muss, denn die Landwirtschaft ist in einigen Bereichen,
in denen die globalen Belastungsgrenzen bereits als liberschritten gelten, von grofler Bedeutung
(SRU, 2012, S. 157).

Die Nahrungsmittelproduktion gehért zu den Industriezweigen mit dem hochsten Ressourcen-
verbrauch und ist somit auch einer der grofiten Verursacher jeglicher Umweltbelastungen (Priefer
& Jorissen, 2012, S. 47). Die aktuelle landwirtschaftliche Produktion von Lebensmitteln bendtigt
einen immer hoheren Flachen-, Wasser- und Energieverbrauch, welches das Vordringen in
okologisch sensible Gebiete nach sich zieht. Dabei spielen die Verwandlung von Griinland in
Ackerland, die Bewdsserung in trockenen Gebieten, die Degradation, Desertifikation, Erosion und
Verdichtung der Boden, Betreiben von Intensivlandwirtschaft und die Zunahme von Monokulturen
eine Rolle (SRU, 2012, S. 157 ff.).

Weltweit wurden seit Beginn der landwirtschaftlichen Aktivitdt 70 % des Graslandes, 50 % der
Savannen, 45 % der Wilder der geméBigten Zone und 27 % der tropischen Walder in land-
wirtschaftliche Flachen umgewandelt (Foley, et al., 2011, S. 337 ff.). Durch die Intensivierung der
Landwirtschaft ist zwar die Flicheneffizienz der Lebensmittelproduktion deutlich gestiegen, dies
hat aber vor allem negative Auswirkungen auf die biologische Vielfalt und Biodiversitét. (SRU,
2012, S. 157). 1,4 Milliarden Hektar Land, also ca. 30 % der weltweit landwirtschaftlich genutzten
Flache werden heutzutage fiir Lebensmittel verwendet, die im Endeffekt nicht verzehrt werden
(FAOQ, 2013, S. 15).

Der vorherrschende Trend der ,, Wohlstandserndhrung® mit erh6htem Fleischkonsum, sowie
steigendem Verzehr von verarbeiteten Lebensmitteln in den Industrienationen (zunehmend auch in
den Entwicklungs- und Schwellenldndern) fiihrt dazu, dass zur Produktion dieser Produkte pro
Kalorie mehr Fliche bendtigt wird, als z. B. zur Produktion von Getreide (Gerbens-Leenes,
Nonhebel, & Ivens, 2002, S. 47 ff.). Diese Erndhrungsumstellung steigert zusammen mit dem
Faktor der stetig wachsenden Weltbevolkerung die Nachfrage an landwirtschaftlichen Flachen,
sogar mehr als einem dann nach Verteilungsgerechtigkeit zustehen wiirde (Bringezu, et al., 2009,
S. 103 ff.). Ein entscheidender Faktor ist hierbei der hohe Flachenbedarf fiir Futtermittel, die auf
Ackerflachen erzeugt werden. Problematisch ist dabei, dass ein gewisser Teil der Industrie-
nationen die zur Intensivtierhaltung eingesetzten Futtermittel aus Entwicklungsldndern importiert
(Koerber & Leitzmann, 2011, S. 670).

Jedoch nicht nur die Flachenkonkurrenz zwischen Futter- und Lebensmitteln ist angesichts der
Welthungersituation problematisch. Die Nahrungsmittelproduktion tritt auBerdem zunehmend in

Konkurrenz mit dem Anbau von Energiepflanzen (fiir sog. ,,Bio-Sprit®), der vor allem in Folge
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staatlicher Forderung rentabler sein kann als die Erzeugung von Nahrungsmitteln (SRU, 2012, S.
242). Diese Strukturdnderung und Modernisierung in der Landwirtschaft haben dazu gefiihrt, dass
die Artenvielfalt der genutzten Tiere und Pflanzen in den letzten einhundert Jahren global um 75 %
zuriickgegangen ist. So basiert die Welternihrung heute im Wesentlichen auf zehn Kulturpflanzen-
arten. Ahnliches gilt fiir die Tierarten (Deutscher Bundestag , 2007). 90 % des vom Menschen
verzehrten tierischen Proteins stammen von einem Duzend Tierarten; vier Getreidearten sind fiir
die Halfte aller pflanzenbasierten Kalorien, die durch den Menschen aufgenommen werden,
verantwortlich (FAO, 2009, S. 10).

Des Weiteren bringt die Erzeugung von Lebensmitteln einen hohen Bedarf an Wasser mit sich. Der
WasserfuBBabdruck von Oberflachen und Grundwasser fiir nicht verbrauchte Lebensmittel und
Nachernteverluste betrigt global gesehen 250 km® (FAO, 2013, S. 15). Dies entspricht dem
fiinffachen Volumen des Bodensees. Die Bewisserungslandwirtschaft beansprucht 70 % der
globalen Frischwasserressourcen (UNESCO, 2012). Bei der heute vorherrschenden Globalisierung
der Nahrungsmittelwirtschaft werden viele Lebensmittel importiert und somit auch virtuelles
Wasser’. Der Im- und Export von wasserintensiven Erzeugnissen ermoglicht Wasserressourcen auf
Kosten der Erzeugerlidnder zu schonen. Der auf diese Weise verursachte Wasserhandel ist vor
allem deshalb problematisch, da viele der eingefiihrten Produkte aus sehr trockenen Gebieten
kommen (Priefer & Jorissen, 2012, S. 48), (Sonnenberg, et al., 2009). Diese zusitzlich verursachte
Wasserverknappung fiihrt zu einer geringeren Lebensmittelerzeugung fiir die einheimische
Bevolkerung (Koerber & Leitzmann, 2011, S. 668-673), (Chapagaina & Hoekstra, 2008).

Die Hohe der Emissionen durch die landwirtschaftliche Erzeugung wird unter anderem auch durch
das Anbauverfahren beeinflusst, denn die 6kologische und konventionelle Erzeugungsweise wirkt
sich in unterschiedlichem MaBe auf die Umwelt aus. Die 6kologische Landwirtschaft ist durch den
Verzicht der Verwendung mineralischer Diingemittel und Pestizide in der Regel klimafreundlicher
als die konventionelle Landwirtschaft, hat aber hdufiger einen hoheren Fldchenverbrauch und eine
weniger effiziente Ressourcennutzung (Claupein, 2011, S. 2).

Die tiberhohten Nahrstoffeintridge und Pestizidbelastungen bei konventioneller Anbauweise in
empfindliche terrestrische, SiiBwasser- und marine Okosysteme haben negative Auswirkungen auf
die Tier- und Pflanzenwelt (SRU, 2012, S. 163). Die Diingung veréndert die Bodenstruktur auf
Dauer und verursacht eine Verschmutzung und Degradation. Weltweit gehen fruchtbare Boden
infolge von Desertifikation, Erosion, Versalzung, Versauerung sowie Inanspruchnahme fiir
Siedlungs- und Verkehrszwecke verloren (Dusseldorp & Sauter, 2011, S. 12 ff., 53 ff.).
Entwicklungslidnder sind hier allgemein stirker betroffen als Industrienationen. Dies hat zusdtzlich
zur Folge, dass in diesen Regionen der Wasserhaushalt gestort wird und die Schadstoffbelastung

des Grundwassers ansteigt (SRU, 2012, S. 163).

7 Gesamtmenge an Wasser, die wihrend des Herstellungsprozesses eines Produktes, Lebensmittels oder einer
Dienstleistung verbraucht oder verschmutzt wird oder die dabei verdunstet. (m® Wasser / funktionelle Einheit)



Bei energieintensiven Anbauverfahren, wie beispielweise der Treibhauskultur, wird fiir die
Wirmeerzeugung viel Primédrenergie verbraucht und damit Emissionen erzeugt. Der Energie-
aufwand ist fiinf- bis dreiBigmal hoher als beim Gemiiseanbau im Freiland (Freyer & Dorninger,
2008). Dieser kann ausschlieBlich saisonales Gemiise hervorbringen, was den Vorteil hat, dass
beim sofortigen Konsum saisonaler Produkte keine Energie fiir die Lagerung aufgewendet wird
(SRU, 2012, S. 166). Dennoch ist die Produktion und Verarbeitung von Gemiise, Obst und
Teigwaren relativ emissionsarm, wihrend Milchprodukte mit hohem Fettgehalt und Fleisch hohere
Treibhausgasemissionen pro Kilogramm verursachen (SRU, 2012, S. 166).

Die Transportemissionen konnen je nach Produkt und Verarbeitungsgrad variieren. Bei Lebens-
mitteln kommt den Luftfrachttransporten eine hohe Bedeutung zu, da diese eine besonders hohe
Transportemission verursachen. Pro Kilogramm Lebensmittel kdnnen bei einem Transport per
Luftfracht bis zu 170-mal mehr Emissionen als beim Seeschifftransport entstehen (Hoffmann &
Lauber, 2001, S. 187 ft.).

Klimarelevante Emissionen entstehen entlang der gesamten Produktkette, wobei die landwirt-
schaftliche Erzeugung und der hdusliche Konsum bzw. die Entsorgung von Lebensmitteln die
beiden Hauptverursacher von Treibhausgasen im Lebensmittelbereich sind. Pauschal kann man
sagen, dass die Umwelteinfliisse von nicht verbrauchten Lebensmitteln ca. acht mal so hoch sind
wie die von Nachernteverlusten, da die Einfliisse von Verpackung, Verarbeitung, Handel und die
Zubereitung sich entlang der Kette addieren (HLPE, 2014, S. 34), (Priefer & Jorissen, 2012, S. 49),
(Dobbs, et al., 2011).

Mit der Entsorgung des Lebensmittelabfalls sind klimarelevante Treibhausgasemissionen
verbunden, vor allem die Bildung des klimaschidlichen Gases Methan (CH,4) auf den Deponien
durch Verdichtung und Luftabschluss. Dieses Gas ist neben Kohlenstoffdioxid (CO,) und
Distickstoffmonoxid (Lachgas (N,0)) fiir den Klimawandel verantwortlich (Claupein, 2011, S. 1),
(HLPE, 2014, S. 74).

AuBerdem enthalten viele Lebensmittelabfélle Wasser und sind daher erst nach aufwendiger
Vorbereitung energetisch nutzbar (Priefer & Jorissen, 2012, S. 47). Die Klimabilanz weist grof3e
Unterschiede zwischen tierischen und pflanzlichen Lebensmittelgruppen auf. Zwar machen Obst
und Gemiise mengenmifig den groBten Anteil an Lebensmittelabfillen aus, allerdings sind
Fleischprodukte wesentlich relevanter fiir den Aussto3 an klimaschédlichen Gasen (Gdbel, et al.,
2012, S. V). Generell sind tierische Lebensmittel in der Produktion wesentlich wasserintensiver als
pflanzliche Lebensmittel (Hoekstra & Chapagain, 2007, S. 46).

Die Umweltauswirkungen addieren sich entlang der Versorgungskette und steigen mit dem Grad
der Verarbeitung und Veredelung der Lebensmittelprodukte. Von der Produktion {iber Ernte,
Verarbeitung, Verpackung, Transport, Lagerung und Verkauf bis zum abschlieBenden Konsum
bzw. der abschlieBenden Entsorgung, kann bei einem verantwortungsvollen und effizienten

Umgang mit erzeugten Nahrungsmitteln also eine erhebliche Menge an Ressourcen, Energie und
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Arbeitskraft eingespart werden. Die Flicheninanspruchnahme pro Kopf sowie der Wasser'-,
Kohlenstoffdioxid-’, Stickstoff-'® und der 6kologische FuBabdruck'' kénnten verringert werden
(Priefer & Jorissen, 2012, S. 48). Im Allgemeinen werden geringere Verluste mit hoherer Effizienz
in der Lebensmittelversorgung, geringeren Lageranforderungen und Transportwegen sowie

nachhaltigerem Energieverbrauch verbunden.

Allgemein ldsst sich sagen, dass dkologische Grenziiberschreitungen die Lebensgrundlagen von
vielen Menschen beeinflussen und sich auf gesellschaftliche Systeme auswirken, z. B. durch die
Verursachung von Lebensmittelkrisen, der Verstirkung von Wassermangel und die Auslosung und
Verschérfung sozialer Konflikte um natiirliche Ressourcen. Dies kann somit ein Ausloser fiir

Migration und Flucht sein (SRU, 2012, S. 44), (Koerber & Leitzmann, 2011, S. 668 ft.).

8 Gesamtmenge an Wasser, die wihrend des Herstellungsprozesses eines Produktes, Lebensmittels oder einer
Dienstleistung verbraucht oder verschmutzt wird oder die dabei verdunstet (m® Wasser / funktionelle Einheit)

° Mab fiir alle Treibhausgasemissionen, die im Lebenszyklus eines bestimmten Produktes anfallen (g CO5eq /
funktionelle Einheit)

1 MaB fiir die Eutrophierung von Béden, Gewissern und Meeren (g N / kg)

" MaB fiir Inanspruchnahme von produktivem Land und Wasser, das fiir die Produktion der Giiter und Leistungen bzw.
fiir die Entsorgung der Abfille (inkl. CO, ) benétigt wird (gha (globaler Hektar) / funktionelle Einheit)
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3.3 Auswirkungen auf die soziale Nachhaltigkeit

Im gesellschaftlichen Bereich spielt der Umgang mit Lebensmitteln eine entscheidende Rolle. Das
Stichwort ist Erndhrungssicherheit. Ein System, das Erndhrungssicherheit nicht garantieren kann,
kann demnach nicht als nachhaltig bezeichnet werden (HLPE, 2014, S. 31). Das Paradoxe ist, dass
weltweit genug Nahrungsmittel produziert werden, um die Weltbevolkerung zu ernéhren, doch
wihrend ein Teil der Bevélkerung in enormem Uberfluss lebt, leidet ein anderer Teil der Welt-
bevolkerung an Hunger und Untererndhrung. Betroffen sind nach FAO Schatzungen rund 805
Millionen Menschen (FAO, 2014). Dies kommt hiufiger bei den d&rmsten Teilen der Bevolkerung
und in den Entwicklungsldndern vor; denn der Lebensunterhalt der Menschen in Entwicklungs-
landern héangt haufig von den lokalen natiirlichen Ressourcen ab (SRU, 2012, S. 44). AuBBerdem
verfiigen sie iiber ein unzureichendes Einkommen und kdnnen sich Lebensmittel nicht leisten, die
eigentlich verfiigbar sind.

Insofern ist der Welthunger in erster Linie kein Produktions-, sondern ein Verteilungs- und
Armutsproblem (Koerber & Leitzmann, 2011, S. 670). Das Hauptproblem liegt bei der Inanspruch-
nahme globaler Ressourcen, bei den gednderten Erndhrungsgewohnheiten, Weltwirtschafts-
bedingungen und der anderweitigen Nutzung von Lebensmitteln (z. B. Biosprit, Tierfutter). Dies
hat die internationale Knappheit von Lebensmitteln zur Folge und lésst die Lebensmittelpreise
steigen (FAO, 2009, S. 3, 14), (Koerber & Leitzmann, 2011, S. 671).

Die Subsistenzwirtschaft betreibenden Kleinbauern in &rmeren Landern sind finanziell einge-
schréankt; oft fehlt ihnen der Zugang zu Ressourcen. Die technischen Fortschritte bei Ernte- und
Anbautechniken bleiben aus und der Anbau von ortsfremden Sorten und Technologien tiberfordert
die Landwirte, da die Anpassung an die ortlichen Gegebenheiten nicht vorhanden ist. Auflerdem
fehlt ihnen der Zugang zu Informationen und Absatzmaérkten. Dieses fehlende Wissen iiber
Vermarktungsschritte und Marketing als Schliissel zur Generierung hoherer Einkommen, was
wiederum die Voraussetzung fiir Investitionen und Verbesserung der Nacherntetechnologien wiére,
bleiben aus (Priefer & Jorissen, 2012, S. 30), (Hensel, 2009). Zudem ist die Infrastruktur meistens
nicht gut ausgebaut und es fehlt an Kiihlungs-, Verpackungs- und Lagerungsmdglichkeiten (Parfitt,
Barthel, & Macnaughton, 2010, S. 3068). Es entstehen wiederum grof3e Ertragsliicken und Lebens-
mittelverluste, was zu geringerer Produktivitét fiihrt. Produktionssteigerungen kommen - wenn
iiberhaupt - den Grof3grundbesitzern zugute (HLPE, 2014, S. 42 f.).

Lebensmittelverluste und Lebensmittelverschwendung beeinflussen also die Entwicklung und
hindern den sozialen Fortschritt. Aktuelle Studien zur Erndhrung der Weltbevolkerung sehen daher
in der Reduzierung von Lebensmittelverlusten und der Vermeidung der Lebensmittelvernichtung
einen wesentlichen Ansatzpunkt zum Erreichen einer globalen Erndhrungssicherheit bei stetigem

Bevolkerungswachstum und zunehmender Urbanisierung.
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3.4 Auswirkungen auf die 6konomische Nachhaltigkeit

Neben den dkologischen und sozialen Auswirkungen bringt die Lebensmittelverschwendung auch
erhebliche monetire Verluste mit sich, denn sowohl fiir den einzelnen Konsumenten als auch fir
die gesamte Weltwirtschaft entstehen finanzielle Verluste (HLPE, 2014, S. 25). Lebensmittel-
verluste und Verschwendung reprédsentieren global gesehen einen hohen 6konomischen Wert.
Entlang der Versorgungskette betrigt der Wert jahrlich 1 Billion US § (HLPE, 2014, S. 32). Diese
Zahl enthilt keine sozialen oder umweltbezogenen Kosten, die nach Schéitzungen rund 900 und 700
Milliarden US $ betragen (HLPE, 2014, S. 32), (FAO, 2014).

Sowohl Hunger und Untererndhrung bergen hohe wirtschaftliche Kosten und beeintrachtigen das
Wachstum der globalen Wirtschaft, als auch die Kosten von Umweltschiden; diese werden héufig
erst zeitverzdgert spiirbar oder treffen Menschen in anderen Regionen der Welt, meistens in
Entwicklungsliandern (SRU, 2012, S. 183).

Die Globalisierung der Nahrungsmittelproduktion und der Lebensmittelwirtschaft fithrt dazu, dass
der Handel mit landwirtschaftlichen Erzeugnissen durch verschiedene Interventionen manipuliert
wird. Dazu zdhlen Subventionen, der Einfluss multinationaler Agrarkonzerne, der Ausschluss von
einigen Regionen am Absatzmarkt, Importzdlle fiir Rohstoffe, Quotenerfiillungen, Spekulanten und
Vertrige. Beispielsweise neigen Bauern aufgrund der Einhaltung der vertraglichen Verpflichtungen
zur Uberproduktion, um zuverlissig fiir den Kéufer zu sein. Uberproduktion hat wiederum Aus-
wirkungen auf die Preise und die Lebensmittelvernichtung. Die Bediirfnisse sind somit an den
Finanzmarkt angelehnt und nicht mehr an die Bediirfnisse der Bauern (Entlohnung von bereit-
gestellten Flachen, Werkzeugen und Arbeitsstunden) und resultiert darin, dass der Geldwert nichts
mehr mit der Realwirtschaft zu tun hat (Kreutzberger & Thurn, 2011).

Die Preisgestaltung ist zudem undurchsichtig. Meistens findet sich kein direkter Bezug zwischen
Produktherstellung und Konsument. Die Politik versdumt es, darauf hinzuarbeiten, dass die zu
zahlenden Preise die 6kologischen und sozialen Kosten der Produkte addquat wiederspiegeln
(SRU, 2012, S. 183). Die Preiserwartungen und -relationen sind damit verzerrt. Lebensmittel, die
auf internationalen Méarkten gehandelt werden und in einem Teil der Welt verschwendet werden,
beeinflussen die Nahrungsverfiigbarkeit in anderen Teilen der Welt (FAO, 2009). Dies erhoht
fortdauernd die Nachfrage und fiihrt bei keinerlei Verdnderung zu Preissteigerungen.
Lebensmittelverluste und Lebensmittelverschwendung entlang der Wertschopfungskette fithren
folglich zu héheren Preisen und daraus resultierend zu einer ungleichen Verteilung der Nahrungs-
mittel innerhalb der Weltbevolkerung. In Entwicklungsldandern fehlt es dann an Grundnahrungs-

mitteln und Ressourcen zum Uberleben (BMEL, 2015, S. 8 £.), (Monier, et al., 2010, S. 108).

38



Letztendlich zahlt der Endverbraucher fiir den ineffizienten Umgang mit erzeugten Lebensmitteln
und die wirtschaftlichen Verluste in der Produktion. Oft fehlt jedoch das Verstidndnis des Einzelnen

fiir die komplexen Zusammenhinge innerhalb der Lebensmittelkette.

Ein hohes Maf} an Lebensmittelabfdllen bedeutet gleichzeitig hohe Kosten fiir Transport, Abfall-
wirtschaft, Deponien, Kldranlagen sowie Miilltrennung. Biogene Abfille (Speisereste) haben
aullerdem einen hohen Wassergehalt und zeigen daher geringe Warmewerte, die den Heizwert des
Abfalls sowie die Energieeffizienz der Verbrennungsanlage stark beeinflussen. Auch die

aufwindige Vorbereitung zur energetischen Nutzung birgt Kosten.

Analog zu den 6kologischen Auswirkungen addieren sich die 6konomischen Verluste entlang der

Versorgungskette (Priefer & Jorissen, 2012, S. 49).
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4 Empirische Untersuchung beim Endverbraucher

Wie in den Kapiteln zuvor dargestellt, werden aus den verschiedensten Griinden entlang der
Wertschopfungskette (Produktion / Erzeugung, Weiterverarbeitung, Handel und Vermarktung,
Finaler Konsum, Transport, Lagerung) Lebensmittel entsorgt, die noch verzehrbar gewesen wéren.
Dies hat bedeutende Auswirkungen auf die 6kologische, soziale und 6konomische Nachhaltigkeit.
Ein groBer Teil dieser Lebensmittelabfille fallt in den Haushalten an. Insbesondere die End-
verbraucher in Industrienationen gehen verschwenderisch mit Lebensmitteln um, obwohl die
nachhaltige Entwicklung heutzutage viele Lebensbereiche beeinflusst und sich durchaus Trends in
diese Richtung entwickeln, wie z. B. die soziokulturelle Bewegung der LOHAS (Lifestyle of
Health and Sustainability) (Glathe, 2010, S. 41 ff.). AuBerdem folgen auch immer mehr Unter-
nehmen einer Strategie der Corporate Social Responsibility, welche die unternehmerische
Gesellschafts- und Sozialverantwortung miteinschliet. Es kann jedoch ein Interessenkonflikt
zwischen nachhaltigem Handeln und dem wirtschaftlichen Interesse der Unternehmen bzw. den

Anspriichen der Konsumenten entstehen.

4.1 Ziel dieser Erhebung

Im Rahmen dieser Bachelorarbeit wird eine empirische Untersuchung beim Endverbraucher mittels
eines Fragebogens durchgefiihrt. Dieser soll Aufschluss dariiber geben, wie die Verbraucher-
wiinsche beim Einkauf die Lebensmittelverschwendung férdern oder ob sie dieser Problematik
doch kritisch gegeniiber stehen.

Das Planungs- und Wegwerfverhalten, die Griinde fiir die Lebensmittelentsorgung sowie die
Problemerkennung (kritische Einstellung gegeniiber Lebensmittelverschwendung) sollen genauer
erforscht werden. Ferner wird analysiert, wie das Verkaufsinteresse von Industrie und Handel
(Marketingstrategien) einer nachhaltigen Verwendung von Lebensmitteln im Wege stehen. Dabei
steht im Zentrum, was sich Verbraucher von Industrie und Handel im Bezug auf Lebensmittel-
vernichtung und -verschwendung wiinschen und welche Informationsquellen sie am ehesten nutzen
wiirden, um ihre Erndhrung nachhaltiger zu gestalten. Hiermit soll ausgelotet werden, ob unter
Berticksichtigung der Industrie- und Handelsinteressen wirtschaftlich und gewinnbringend zu
agieren, trotzdem ein verantwortungsvollerer, nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln moglich ist

und welche Vermarktungsmoglichkeiten es fiir diese Handlungsweise gibt.
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4.2 Erhebungsdesign

Das Erhebungsdesign definiert vor der Durchfiihrung der Datenerhebung alle relevanten Parameter
(Broda, 2006, S. 17).

In dieser Bachelorarbeit wird eine Querschnittstudie'” als Teilerhebung durchgefiihrt. Die
Erhebungsmethode ist eine quantitative schriftliche Befragung mit qualitativen Anteilen.
Grundlage (Erhebungsinstrument) fiir die Befragung ist ein selbst entwickelter Fragebogen.

Die erwiinschte Stichprobengrofle betrdagt 100 Teilnehmer. Die Befragung erfolgt anonym und
ohne namentliche Kennzeichnung, Geschlecht und Alter werden bei den soziodemographischen
Angaben abgefragt, um die Stichprobe einzuordnen. Fiir die Erhebung sind volljéhrige Personen
von Relevanz, die fiir die Haushaltsfiihrung und den Einkauf zustdndig sind. Laut der Nationalen
Verzehrstudie 11 iibernehmen insgesamt 65,4 % der Frauen und 28,6 % der Ménner den Einkauf
(MR, 2008, S. 28). Daher konnte eine Quotierung von ca. 2/3 Frauen zu 1/3 Méinner gewéhlt
werden. Jedoch ist nicht immer die Person, die einkauft auch fiir die Entsorgung der Lebensmittel
verantwortlich. Von daher kann eine homogenere Stichprobe gewihlt werden. Bei dem gewihlten
Verfahren der Quotenauswahl handelt es sich um eine bestimmte Art der bewussten und zugleich
willkiirlichen Auswahl (Héader, 2015, S. 179). Dieses Verfahren lisst keine repriasentativen

Riickschliisse zu, kann allerdings eine Tendenz geben (Mayer, 2009, S. 59).

Nach der Fertigstellung des Fragebogens - vor der eigentlichen Durchfiihrung - empfiehlt es sich,
einen Pretest zu machen. Mithilfe eines solchen Vortests kann unter anderem die Anwendbarkeit,
Vollstindigkeit, Verstidndlichkeit, Eindeutigkeit, Ubersichtlichkeit und die Befragungsdauer
getestet werden (Raithel, 2008, S. 63). Vorab konnen so eventuell auftretende Probleme z. B.
unklare Formulierungen, Effekte der Fragenanordnung, Variation der Antworten geklért, erkannt
und behoben werden (Raithel, 2008, S. 63), (Hider, 2015, S. 387), (Mayer, 2009, S. 99).

Ende Januar werden daher zwei Pretests mit jeweils fiinf Personen (fachkundig und fachfremd) mit
einer Rohversion und einer verbesserten Version durchgefiihrt. Aulerdem wird der Fragenbogen
mit den betreuenden Professoren besprochen. Mit der konstruktiven Kritik und dem Feedback wird
der Fragebogen modifiziert und iiberarbeitet. Einige Fragen dhneln sich, Skalen fehlen bzw. sind
ungliicklich gewéhlt, zudem wird die Lange bemingelt. Der Fragebogen wird noch einmal mit den
Forschungsziel in Einklang gebracht sowie Fragen gestrichen oder zusammengefasst. Bei einigen
Fragen werden weitere Merkmalsauspragungen bzw. Variablen hinzugefiigt und in den Item-
batterien erginzt. Auch die Ubersichtlichkeit und das Layout werden angepasst. Die Ausfiilldauer

der Pretets liegt bei 6 - 8 Minuten.

12 einmalige sozialwissenschaftliche Untersuchungen, die Erhebung findet zu einem Zeitpunkt beziehungsweise wihrend
einer relativ kurzen Zeitspanne (2-4 Wochen) statt. Querschnitterhebungen halten den aktuellen Zustand fest
(Raithel, 2008, S. 29, 50), (Hdder, 2015, S.112, 120)
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Nach der Korrekturschleife kann mit der Hauptbefragung begonnen werden. Die Verteilung der
Fragebogen (Feldarbeit) wird in der Zeit vom 01. - 20. Februar 2015 durchgefiihrt. Der Fragebogen
wird an Bekannte, Freunde und Familie gegeben sowie in Firmen und Bekanntenkreisen weiter-
verteilt. Auch auf Geburtstagen und Veranstaltungen an verschiedenen Orten wird der Fragebogen
verteilt (Schneeballsystem). So ergibt sich eine Mischung unterschiedlichen Geschlechts, Alters,

Berufen sowie HaushaltsgroBen.

4.3 Fragebogen

Insgesamt besteht der Fragebogen aus neun Fragenkomplexen sowie den Angaben zur Soziodemo-
graphie. In diesem Fragebogen kommen die Strukturtypen der geschlossenen und offenen bzw.
halboffenen" Fragen vor. Der Fragebogen besteht groBtenteils aus geschlossenen Fragen, denn die
zur Auswahl stehenden Antwortkategorien sind fiir die meisten Fragen vorgegeben. Bei den
geschlossenen Fragen werden vorwiegend vierstufige Rating-Skalen verwendet, welche die
Zustimmung oder Ablehnung (trifft gar nicht zu bis trifft voll zu) bzw. die Hiufigkeit (selten / nie,
gelegentlich, oft, sehr oft) angeben. Dieses Verfahren liefert normalerweise ordinalskalierte'*
Daten. Unter Umsténden konnen die Daten aber auch als intervallskaliert' gesehen werden kann,
wenn davon ausgegangen wird, dass die Verbraucher die Abstinde zwischen den Stufen als
identische Absténde ansehen. Bei einigen geschlossenen Fragen ist die Moglichkeit gegeben, unter
Sonstige Informationsméglichkeiten eigene Gedanken zu erginzen. Die Fragen sind also um eine
offene Antwortmoglichkeit erganzt. Zum Schluss wird eine offene Frage gestellt, die den Teil-
nehmern die Moglichkeit gibt, auch eine Antwort auBlerhalb der vorgegebenen Antwortkategorien
zu formulieren.

Im Folgenden wird der Fragebogen detailliert vorgestellt.

1.) Planungsverhalten

Als Eisbrecherfrage wird abgefragt, wie oft beim Kauf von Lebensmitteln ein Einkaufszettel
verwendet wird. Diese kurze Er6ffnungsfrage soll den Einstig in die Befragung erleichtern und eine
kooperative Befragungsatmosphire schaffen (Raithel, 2008, S. 73). Es ist eine geschlossene Frage
mit einer Skala von selten / nie liber gelegentlich bis hin zu oft und sehr oft. Das Skalenniveau ist

ordinal.

' Hybridfragen: Kompromiss zwischen offenen und geschlossenen Fragen (Raithel J. , 2008, S. 68)

' Ordinalskala: numerische Rangordnung von Merkmalsausprigungen. Die zahlenmiBigen Abstinde miissen jedoch
nicht identisch sein, es konnen lediglich Aussagen getroffen werden, wie z. B. grofier / kleiner als oder besser /
schlechter als (Raithel, 2008, S. 43), (KuB, 2012, S.195), (Héder, 2015, S.93, S.424)

% Intervallskala: Die Abstinde der aufeinanderfolgenden numerischen Werte sind gleich groB3. Die Intervalle besitzen die
gleiche Grofie und dementsprechend besteht zwischen den Zahlen stets dieselbe Differenz (Raithel, 2008, S. 43),
(Héder, 2015, S.94-95, S.425)



2.) Einkaufsquelle
Als Ubergang wird das generelle / allgemeine Einkaufsverhalten durch die Frage, wo und wie oft
eingekauft wird, ermittelt. Die Itembatterie besteht aus neun vorgegebenen Einkaufsmdoglichkeiten:

* Béckerei

*  Metzgerei

* Discounter (z. B. Aldi, Lidl, Netto, Penny)
* Supermarkt (z. B. REWE, Edeka, Sky)

* Frischetheke

* Bio-Laden und Bio-Supermarkt

* Direkt beim Erzeuger

* Reformhaus

*  Wochenmarkt

Die Befragten haben bei jeder Einkaufsmdglichkeit eine vierstufige Skala selten / nie, gelegentlich,
oft, sehr oft zur Beantwortung der Frage zur Verfiigung. Es ist eine geschlossene Frage mit

ordinalem Skalenniveau.

3.) Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln
Priziser wird danach auf die einzelnen Aspekte eingegangen, die Verbrauchern beim Kauf von
Lebensmitteln wichtig sind. Es werden 16 Attribute abgefragt, die alphabetisch geordnet sind.

* Aufgefiillte Regale bis Ladenschluss
¢ Aussehen und Form (Obst / Gemiise)
* Aus der Region / Herkunft

* Biologisch produziert

* Fair gehandelt

* Frische

* Geschmack

* Im Angebot (Preisreduzierung)

* Mindesthaltbarkeitsdatum

* Nachbhaltig produziert

¢ Nur das kaufen, was man verbraucht
* Preis

*  Qualitit

* Saisonale Lebensmittel

*  Verpackung

* Vielfalt

Die Teilnehmer kénnen von trifft gar nicht zu bis trifft voll zu fiir jeden der vorgegebenen Aspekte
in einer vierstufigen Rating-Skala deren Zustimmung bzw. Ablehnung angeben. Auch hier ist die

Frage geschlossen und ein ordinales Skalenniveau gewahlt.
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4.) Wegwerfverhalten und Problemerkennung
Nachfolgend sollen die Teilnehmer unterschiedlichen Aussagen im Bezug auf die Entsorgung von
Lebensmitteln zustimmen oder diese ablehnen. Diese Aussagen beinhalten:

* inwieweit sich die Teilnehmer auf ihr eigenes Frischeempfinden verlassen und sich
zutrauen, den Verderb von Lebensmitteln selbst einzuschétzen

* inwieweit sich die Teilnehmer bei der Entsorgung auf das Mindesthaltbarkeitsdatum oder
Verbrauchsdatum verlassen

* inwieweit die Teilnehmer ein schlechtes Gewissen haben, wenn sie Lebensmittel
entsorgen, die eigentlich noch verzehrbar sind

* inwieweit sie das Gefiihl haben, zu viele noch verzehrbare Lebensmittel wegzuwerfen

Es ist eine vierstufigen Rating-Skala von trifft gar nicht zu bis trifft voll zu fiir jede Aussage

vorgegeben, die Frage ist geschlossen und ein ordinales Skalenniveau gewéhlt.

5.) Einstellung und Gefiihl zum Mindesthaltbarkeitsdatum / Verbrauchsdatum
Mit den nichsten beiden Aussagen wird préziser auf die Bedeutung des Mindesthaltbarkeitsdatums
und Verbrauchsdatums eingegangen. Es sind zwei Aussagen zu beantworten:

* inwieweit die Verbraucher den Unterschied zwischen Mindesthaltbarkeitsdatum und
Verbrauchsdatum kennen
* inwieweit die Teilnehmer ein ungutes Gefiihl beim Verzehr von abgelaufener Ware haben

Dabei haben die Befragten die Auswahl von trifft gar nicht zu bis trifft voll zu auf einer vierstufigen
Rating-Skala ihre Zustimmung oder Ablehnung fiir jede Aussage anzugeben. Auch hier ist die

Frage geschlossen und ein ordinales Skalenniveau gewahlt.

6.) Griinde fiir die Lebensmittelentsorgung
In dem néchsten Fragekomplex wird detailliert darauf eingegangen, wie oft bestimmte Griinde fiir
die Lebensmittelentsorgung zutreffen. Die Itembatterie besteht aus acht vorgegebenen Griinden.

* Zuviel eingekauft (z. B. Sonderangebote, VerpackungsgroBen, hungrig eingekauft)

* Falsche Lagerung oder keinen Platz

* Fehlende Ubersicht (z. B. im Kiihlschrank / Lagerschrank vergessen)

* Bereits verdorbenes Produkt gekauft

* Kochverhalten und Planung (z. B. Besuch, Feiern, auBler Haus essen, Termindnderung)
* Neue Rezepte ausprobieren (z. B. Mengen nicht richtig eingeschétzt, schmeckt nicht)

¢ Keine Lust, nochmal das Gleiche zu essen

* Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum tiberschritten

Die Befragten haben bei jedem Grund eine vierstufige Skala zur Beantwortung der Frage von
selten / nie liber gelegentlich bis hin zu oft und sehr oft zur Auswahl. Es ist eine geschlossene Frage

mit ordinalem Skalenniveau.
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7.) Interesse beziiglich Nachhaltigkeit, Reduzierung der Lebensmittelverschwendung und
Bildungsprogrammen

Die Teilnehmer werden nun konkret nach ihrem Interesse am Thema Nachhaltigkeit allgemein und

an bestimmten Bildungsprogrammen gefragt, um ihre Lebensmittelverschwendung zu reduzieren

und die Erndhrung nachhaltiger zu gestalten. Fiir die Bildungsprogramme stehen folgende

Moglichkeiten zur Verfiigung:

* Alternative Erndhrungsformen

* Food Sharing Programme

* Informationen {iber Herkunft und Verarbeitung
* Mengenkalkulator

* Saisonkalender von Obst und Gemiise

* Tipps zur richtigen Lagerung

* Umgang mit Speiseresten, Kochkurse

Dabei haben die Befragten die Auswahl von trifft gar nicht zu bis trifft voll zu auf einer vierstufigen
Rating-Skala ihre Zustimmung oder Ablehnung fiir jede Bildungsmoglichkeit anzugeben. Es ist
hier eine halboffene Frage gewahlt, da unter Sonstige Informationsmoglichkeiten eigene Gedanken
eingetragen werden kdnnen. Fiir die vorgegebenen Antwortmoglichkeiten ist ein ordinales

Skalenniveau gewahlt.

8.) Informationsquelle

Als vorletzte Frage wird abgefragt durch welche Informationsquelle die Teilnehmer sich gerne
informieren und mehr dariiber erfahren wiirden. Die vorgegebenen fiinf Antwortmoglichkeiten
sind:

* auf Produktverpackungen

¢ in TV Shows

* in Zeitungen / Zeitschriften

¢ auf Internetseiten und in sozialen Netzwerken
¢ in Kochkursen und Kochbiicher

Dabei haben die Befragten die Auswahl von trifft gar nicht zu bis trifft voll zu auf einer vierstufigen
Rating-Skala ihre Zustimmung oder Ablehnung fiir jede Informationsquelle anzugeben. Auch hier
ist die Frage halboffen, da die Moglichkeit gegeben ist Sonstige Informationsmoglichkeiten

anzugeben. Ansonsten ist das Skalenniveau ordinal.

9.) Verbraucherwiinsche an Industrie und Handel

Zum Ende wird offen abgefragt, was sich die Teilnehmer von Industrie und Handel im
Bezug auf das Thema Lebensmittelverschwendung und Nachhaltigkeit wiinschen. Die
Teilnehmer haben Zeit, sich Gedanken iiber das Thema zu machen und den Fragebogen mit

dieser Frage inhaltlich abzuschlieBen.



10.) Soziodemographie

Zum Schluss wird noch um die Angabe des Alters und des Geschlechts gebeten. Die demo-
graphischen Angaben werden am Ende abgefragt, da die Teilnehmer in der Zeit Vertrauen gefasst,
unter Umsténden auskunftsfreudiger antworten und keine psychologischen Abwehrreaktionen mehr
auftreten (Hader, 2015, S. 246), (Weis, Steinmetz, 2008, S.138). Das Geschlecht ist ein nominales

Skalenniveau'’, das Alter wird jeweils eingetragen und als Verhiltnisskala ausgewertet.

4.4 Methode der Datenauswertung

Der Fragebogen wird entsprechend codiert (Codierung im Anhang) und anschlieBend werden die
Daten in das Statistikprogramm SPSS (Statistical Package for Social Sciences oder Statistical
Product and Service Solution) 22.0 fiir Mac eingegeben und statistisch ausgewertet.

Um einen Uberblick iiber Alters- und Geschlechtsmerkmale zu bekommen, wird zunichst die
Haufigkeitsverteilung dieser Variablen ausgerechtet. Das Alter wird dabei in eine neue Variable
der Altersgruppen umcodiert und entsprechend angezeigt. Bei den geschlossenen Fragen werden
zundchst die Hiufigkeiten der Angaben angezeigt und analysiert. AnschlieBend werden mit
Kreuztabellen Zusammenhénge verschiedener Variablen aufgezeigt. Da es nur wenige Antworten
bei Frage 7 und 8 zu den Sonstigen Informationsmoglichkeiten gibt, werden die Fragen in SPSS als
geschlossene Fragen ausgewertet. Die Aussagen der offenen Frage 9 werden nach Uberthemen

kategorisiert und qualitativ ausgewertet.

'® Nominalskala: einfache Klasseneinteilung, d. h. jedes Objekt wird einer Klasse zugeordnet. Die Zuordnung der Zahlen
stellt lediglich eine Benennung dar. Die Zahlenwerte machen keine quantitative Aussage, sondern dienen der
Bezeichnung sich gegenseitig ausschlieBender Kategorien (KuB, 2012, S. 196).
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4.5 Auswertung der Ergebnisse

Zur Vereinfachung und Ubersichtlichkeit werden gelegentlich die Kategorien selten / nie und
gelegentlich - sehr oft und oft - trifft gar nicht zu und trifft eher nicht zu - trifft eher zu und trifft
voll zu - zusammengefasst. Die Prozentangaben werden teilweise gerundet. Die genauen

Einzelnachweise befinden sich im Angang.

4.5.1 Soziodemographie

Geschlecht Altersverteilung

B <20 Jahre

B 20 - 29 Jahre
¥ 30 - 39 Jahre
B 40 - 49 Jahre
B 50 - 59 Jahre

=60 - 69 Jahre
> 70 Jahre

B méannlich

weiblich

Abbildung 6: Geschlechts- und Altersverteilung

Insgesamt nehmen 166 Personen an der Befragung teil, davon 80 Ménner und 86 Frauen. Das
Verhiltnis ist also relativ ausgeglichen und entspricht nicht der Quotierung von 1/3 Ménnern zu 2/3
Frauen. Wie bereits erwihnt, ist nicht immer die Person, die einkauft auch fiir das Entsorgen der
Lebensmittel verantwortlich. Von daher kann die homogene Verteilung akzeptiert werden. Die
Altersstruktur setzt sich folgendermallen zusammen. Die Mehrheit der Befragten befindet sich in
den Altersklassen von 20 - 29 Jahren mit 51 Personen und 50 - 59 Jahren mit 48 Personen. Die
Altersstufe 30 - 39 Jahre ist mit 17 Personen, die Altersstufe 40 - 49 Jahre mit 23 Personen, die
Altersstufe 60 - 69 Jahre mit 11 Personen vertreten. Von den iiber 70-jadhrigen nahmen 9 Personen,
von den unter 20-jéhrigen 7 Personen an der Befragung teil. Die jlingsten Teilnehmer sind 17 Jahre

alt, die dltesten 88 Jahre.
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4.5.2 Planungsverhalten

Wie oft verwenden Sie beim Kauf von Lebensmitteln einen
Einkaufszettel?

¥ keine Angabe

Einkaufiie | S I
1

gelegentlich
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Hoft

Bgehr oft

Abbildung 7: Planungsverhalten

Von den Teilnehmern verwenden 60 % sehr oft oder oft eine Einkaufszettel, 40 % verwenden ihn
gelegentlich bzw. selten / nie.

Dabei benutzen Ménner seltener eine Einkaufsliste als Frauen. 20 % der Méanner geben an, sehr
oft einen Einkaufszettel zu verwenden, jedoch fast doppelt so viele Frauen (37 %). Wenn man die
Kategorien oft und sehr oft zusammenfasst geben Frauen ca. 10 % héufiger an, eine Einkaufsliste
zu verwenden.

AuBlerdem benutzen dltere Teilnehmer hédufiger einen Einkaufzettel als jiingere. Wahrend knapp
60 % in der Altersgruppe der 20 - 29-jahrigen angeben, selten / nie bzw. gelegentlich eine
Einkaufsliste zu verwenden, Tendenz zu selten / nie, sind es in der Altersgruppe der

50 - 59-jéhrigen knapp 80 % die oft oder sehr oft eine Einkaufsliste verwenden, Tendenz zu

sehr oft. Auch bei den darauf folgenden Altersgruppen zeichnet sich ab, dass die meisten
Teilnehmer sehr oft bzw. oft einen Einkaufszettel verwenden. Die Altersgruppen von 30 - 39
Jahren und 40 - 49 Jahren sind relativ ausgeglichen an Verwendern und Nicht-Verwendern

einer Einkaufsliste.
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4.5.3 Einkaufsquelle

Wo und wie oft gehen Sie einkaufen?

Supermarkt (z. B. REWE, Edeka, Sky)

Discounter (z. B. Aldi, Lidl, Netto, Penny)

Bickerei
| " keine Angabe
Frischetheke .
| selten / nie
Wochenmarkt | gelegentlich
Bio-Laden / Bio-Supermarkt Hoft
I
B gehr oft

Metzgerei

Direkt beim Erzeuger

Reformhaus
L L L 1

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

Abbildung 8: Einkaufsquelle

Bei der Stichprobe ist die hiufigste Einkaufsquelle der Supermarkt. 78 % der Teilnehmer gehen

dort oft oder sehr oft einkaufen, beim Discounter sind es 65 %. Frauen gehen dabei hiufiger sehr

oft im Supermarkt und im Discounter einkaufen als Ménner. Auf diese beiden Einkaufsquellen mit

dem hochsten Stellenwert folgt die Einkaufsquelle Béackerei. Mehr als die Hélfte (56 %) gehen sehr

oft oder oft dort einkaufen und 37 % gelegentlich. Einen mittleren Stellenwert als Einkaufsquelle

hat die Frischetheke mit 37 % oft und sehr oft und 25 % gelegentlich. Auf dem Wochenmarkt
gehen 20 % der Befragten oft oder sehr oft und 38 % gelegentlich einkaufen. Bio-Léden, Bio-

Supermarkte und die Metzgerei werden mit jeweils 83 % selten / nie bzw. gelegentlich als

Einkaufsquelle angegeben. Der Bezug direkt vom Erzeuger mit 88% selten / nie bzw. gelegentlich

sowie der Einkauf im Reformhaus mit 91 % selten / nie bzw. gelegentlich spielen als Einkaufs-

quelle eine untergeordnete Rolle.
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4.5.4 Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln

Welche Aspekte sind Thnen bei dem Kauf von Lebensmitteln wichtig?

Geschmack

Frische

Qualitdt

Nur das kaufen, was man verbraucht
Aussehen und Form (Obst und Gemiise)
Aus der Region / Herkunft

Preis

Mindesthaltbarkeitsdatum

Saisonale Lebensmittel

Vielfalt

Im Angebot (Preisreduzierungen)
Biologisch produziert

Nachhaltig produziert

Fair gehandelt

Aufgefiillte Regal bis Ladenschluss

Verpackung

B keine Angabe
trifft gar nicht zu
trifft eher nicht zu

B trifft eher zu

B trifft voll zu

Abbildung 9: wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln

Die wichtigsten Aspekte beim Einkauf sind mit einer Bewertung von 99 % trifft eher zu und trifft

voll zu der Geschmack sowie Frische und Qualitét mit jeweils mit 98 % trifft eher zu und trifft voll

zu. Damit sind diese Kriterien fast allen Befragten wichtig bzw. sehr wichtig. AuBerdem legen

86 % der Befragten Wert darauf, dass sie nur das einkaufen, was sie auch verbrauchen; dicht

gefolgt von dem Einkaufskriterium Aussehen und Form bei Obst und Gemiise mit knapp 85 % trifft

eher zu und trifft voll zu. Auch die Herkunft an sechster Stelle ist den Befragten mit etwas mehr als

78 % wichtig bzw. sehr wichtig. Dabei ist Frauen dieses Kriterium mit 42 % sehr wichtig und

Mainnern mit 24 %. Also fast doppelt so vielen Frauen als Ménnern ist dieses Kriterium sehr

wichtig. Wenn man die Kategorien #rifft voll zu und trifft eher zu zusammenfasst, liegen die

Angaben zwischen 80 % und 75 %.
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Fiir mehr als 3/4 der Befragten ist der Preis ein wichtiges bzw. sehr wichtiges Kriterium. Im
Mittelfeld befindet sich das Mindesthaltbarkeitsdatum mit folgenden Héaufigkeitsangaben: Fiir
knapp 40 % der Studienteilnehmer ist das Mindesthaltbarkeitsdatum sehr wichtig, fiir 1/3 eher
wichtig und fiir knapp 30 % ist es eher nicht oder gar nicht wichtig. Saisonale Lebensmittel sind
mehr als 1/3 der Befragten sehr wichtig und knapp 40 % eher wichtig. Unter den jiingeren Teil-
nehmern der Altersgruppe der 20 - 29-jahrigen ist das Kriterium saisonale Lebensmittel knapp

55 % wichtig bzw. sehr wichtig, bei den 50 - 59 Jéhrigen sind es 85 %, denen dieses Kriterium
wichtig bzw. sehr wichtig ist. Auch den darauffolgenden Altersgruppen ist es 90 % bzw. 100 % der
Teilnehmer wichtig bzw. sehr wichtig, d. h. je élter die Personen werden, desto wichtiger sind
ihnen saisonale Lebensmittel. Im unteren Mittelfeld der Angaben befinden sich Vielfalt mit 23 %,
im Angebot (Preisreduzierungen) mit knapp 18 % und biologisch produziert mit 17 % als sehr
wichtiges Einkaufskriterium. Am unwichtigsten sind den Verbrauchern eine nachhaltige
Produktion und der faire Handel der Lebensmittel. Lediglich knapp 13 % der Befragten sind diese
Aspekte sehr wichtig. 1/5 der Frauen ist der Aspekt der nachhaltigen Produktion sehr wichtig,
jedoch nur 6 % der Ménner. Wenn man die Angaben wichtig und sehr wichtig jedoch zusammen-
fasst liegen die Angaben bei Méannern und Frauen zwischen 53 % - 56% und sind dann relativ
ausgeglichen. Der faire Handel ist 9 % der Ménner sehr wichtig und 17 % der Frauen. Aufgefiillte
Regale bis Ladenschluss sind fiir nur 10 % der Befragten sowie die Verpackung mit 9 % der

Angaben ein sehr wichtiges Kriterium.
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4.5.5 Wegwerfverhalten und Problemerkennung

Wenn ich Lebensmittel entsorge ...

... verlasse ich mich auf mein eigenes
Frischeempfinden und traue mir zu, den Verderb .
. R ¥ keine Angabe
selbst einzuschétzen
... verlasse ich mich auf das trifft gar nicht zu
Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum . .
trifft eher nicht zu
..., die eigentlich noch verzehrbar sind, habe ich ® trifft eher zu
ein schlechtes Gewissen
B trifft voll zu
... habe ich das Gefiihl, zu viele noch verzehrbare
Lebensmittel zu entsorgen
I I

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

Abbildung 10: Wegwerfverhalten und Problemerkennung

89 % der Befragten verlassen sich bei der Entsorgung von Lebensmitteln auf ihr eigenes Frische-
empfinden; ca. 45 % auf das Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum. Uber 80 % der
Teilnehmer haben ein schlechtes Gewissen bei dem Wegwerfen von noch verzehrbaren Lebens-
mitteln, knapp 18 % haben kein schlechtes Gewissen. Etwas mehr als 41 % haben das Gefiihl, zu

viele Lebensmittel zu entsorgen.

4.5.6 Einstellung, Gefiihl zum Mindesthaltbarkeitsdatum / Verbrauchsdatum

Inwieweit treffen folgende Aussagen zu?

—
Ich kenne den Unterschied zwischen keine Angabe

MHD und VBD trifft gar nicht zu

Ich habe ein ungutes Gefiihl beim
Verzehr von Lebensmitteln mit

abgelaufenem MHD | | |

trifft eher nicht zu

B trifft eher zu

0% 20% 40% 60% 80% 100%
B trifft voll zu

Abbildung 11: Einstellung, Gefiihl zum MHD / VBD

Knapp 80 % geben an, den Unterschied zwischen Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum
zu kennen. Dies bedeutet, dass 1/5 den Unterschied nicht kennt. Ca. 40 % haben ein ungutes
Gefiihl bei dem Verzehr von abgelaufener Ware, die anderen 60 % verzehren abgelaufene

Lebensmittel ohne Bedenken.
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4.5.7 Griinde fiir die Lebensmittelentsorgung

Wie oft treffen die folgenden Griinde fiir die Entsorgung von
Lebensmitteln bei Ihnen zu?

Mindesthaltbarkeitsdatum oder
Verbrauchsdatum tiberschritten

Kochverhalten und Planung (z. B. Besuch,
Feiern, auller Haus essen, Terminénderung) . : : -

Zu viel gekauft (z. B. Sonderangebot,
VerpackungsgroBen, hungrig eingekauft . . . .

Fehlende Ubersicht (z. B. im Kiihlschrank,
Lagerschrank vergessen) : : | |

¥ keine Angabe

selten / nie
Neue Rezepte ausprobieren (z. B. Mengen nicht

richtig eingeschétzt, schmeckt nicht) . . : : gelegentlich
[ ]
Keine Lust nochmal das Gleiche zu essen . oft
' ' ' ' B gehr oft

Falsche Lagerung oder kein Platz

Bereits verdorbenes Produkt gekauft |

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

Abbildung 12: Griinde fiir die Lebensmittelentsorgung

Der Grund, der bei den Befragten am ehesten zu einer Entsorgung von Lebensmitteln fiihrt, ist das
Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums bzw. Verbrauchsdatums. Ca. 14 % geben an, Lebens-
mittel oft bzw. sehr oft aus diesem Grund zu entsorgen, 57 % geben an, dies gelegentlich zu tun.
An zweiter Stelle der Angaben steht das Kochverhalten und die Planung mit 13 % sehr oft bzw. oft
und 54 % gelegentlich. Darauf folgt die Angabe, zu viel eingekauft zu haben mit ca. 11 % sehr oft
bzw. oft und 48 % gelegentlich. Die fehlende Ubersicht ist mit 13 % sehr oft bzw. oft beteiligt und
39 % gelegentlich. Als Grund fiir die Lebensmittelentsorgung spielen neue Rezepte ausprobieren,
keine Lust, das Gleiche zu essen, falsche Lagerung und keinen Platz sowie bereits verdorbenes

Produkt gekauft eine untergeordnete Rolle.

53



4.5.8 Interesse beziiglich Nachhaltigkeit, Reduzierung der Lebensmittelverschwendung und
Bildungsprogrammen

Haben Sie Interesse, wie Sie Ihre Lebensmittelverschwendung reduzieren

und Thre Erndhrung nachhaltiger gestalten konnen?
¥ keine Angabe

| | trifft gar nicht zu
Thema interessiert mich allgemein : : _ trifft eher nicht zu

0% 20% 40% 60% 80% 100% ™ trifft cher zu
B {rifft voll zu

Abbildung 13: allgemeines Interesse

Generell haben knapp 58 % ein sehr groBBes bzw. groBes Interesse an dem Thema Nachhaltigkeit
und Lebensmitteverschwendung. Mehr als 42 % geben trifft gar nicht zu bzw. trifft eher nicht zu
an. Beim Interesse am Thema Nachhaltigkeit und Lebensmittelverschwendung gibt es einen
deutlichen Geschlechterunterschied. Knapp 70 % der Frauen sind interessiert bzw. sehr interessiert,
bei den Méannern sind es weniger als die Hélfte (46 %). Generell ist das Interesse unter den Alters-
gruppen relativ ausgeglichen. In der Altersgruppe der 20 - 29-jdhrigen sind jedoch 35 % sehr
interessiert sind, bei den 50 - 59 Jihrigen sind es lediglich 16 %. Fasst man die Angaben trifft eher

zu und trifft voll zu zusammen, liegen die Angaben zwischen 67 % - 60 %.

Haben Sie Interesse an Bildungsprogrammen, wie Sie Thre
Lebensmittelverschwendung reduzieren und Ihre Ernihrung nachhaltiger
gestalten konnen?

Information iiber Herkunft und Verarbeitung

Saisonkalender von Obst und Gemiise

¥ keine Angabe
Tipps zur richtigen Lagerung it e
rifft gar nicht zu

Alternative Erndhrungsformen trifft eher nicht zu

Umgang mit Speiseresten B trifft eher zu

_
Food Sharing Programme I trifft voll zu

I
Mengenkalkulator l

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

Abbildung 14: Interesse an Bildungsprogrammen
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Das grofite Interesse der Verbraucher besteht mit knapp 70 % trifft eher zu und trifft voll zu darin,
Informationen iiber die Verarbeitung und Herkunft des Lebensmittels zu bekommen. Auch der
Saisonkalender von Obst und Gemiise stof3t mit 57 % sowie die Tipps zur richtigen Lagerung mit
56 % auf generelles Interesse. Dabei sind bei den jlingeren Teilnehmern der 20 - 29-jdhrigen 43 %
am Saisonkalender von Obst und Gemdise sehr interessiert, bei den dlteren Teilnehmern der Gruppe
50 - 59-jéhrigen sind es nur 17 %.

Alternative Erndhrungsformen erfahren 46 % Zustimmung, dabei sind 1/5 der 20 - 29-jahrigen sehr
an dem Thema interessiert. Bei den 50 - 59-jéhrigen lediglich 2 %. Am Umgang mit Speiseresten
haben 37 % Interesse. Dabei sind 17 % der Frauen daran sehr interessiert, jedoch nur 6 % der
Mainner. In der Altersgruppe der 20 - 29-jéhrigen sind 60 % am Umgang mit Speiseresten
interessiert, das Interesse nimmt mit zunehmendem Alter immer weiter ab, im Alter von 50 - 59
Jahren sind es noch 25 %, bei den iiber 70-jdhrigen ist niemand mehr am Umgang mit Speiseresten
interessiert.

Food Sharing Programme und der Mengenkalkulator mit ca. 1/3 Interessierten finden keine grof3e

Zustimmung.

4.5.9 Informationsquelle

Wo wiirden Sie gerne mehr dariiber erfahren?

Produktverpackungen B keine Angabe

Internetseiten und soziale Netzwerke trifft gar nicht zu

trifft eher nicht zu
Zeitungen / Zeitschriften
B trifft cher zu
Kochkurse und Kochbiicher I
B trifft voll zu

TV Shows
1 1

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

Abbildung 15: Informationsquelle

Am ehesten wiirden die Teilnehmer die Produktverpackungen mit mehr als 76 % trifft eher zu und
trifft voll zu, mit 57 % die sozialen Netzwerke sowie mit knapp 59 % Zeitungen und Zeitschriften
als Informationsquelle nutzen. Weniger wiirden die Befragten Informationsquellen, wie Kochkurse
und Kochbiicher mit 44 % Interessenten, sowie TV Shows mit nur 23 % Interessenten nutzen. Bei
den Sonstigen Informationsméglichkeiten werden zwei Bemerkungen gemacht: Beratung im
Einzelhandel (F145) und die Nutzung einer App (F154). Im Pretest werden Informations-

veranstaltungen genannt.
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4.5.10 Verbraucherwtinsche an Industrie und Handel

Die Teilnehmer &uBern einige Wiinsche an Industrie und Handel. Es werden bei 103 von 166
Fragebogen Anmerkungen gemacht. Die Kategorien, zu denen am haufigsten Kommentare
gemacht werden, sind Weitergabe bzw. Weiterverwendung von Lebensmitteln, Verpackung,
Kennzeichnung, Mindesthaltbarkeitsdatum sowie zu den Themen Regionalitit, Saisonalitit, Bio,

Fair-Trade und Nachhaltigkeit allgemein.

Generelle, nicht weiter spezifizierte Wiinsche der Befragten an Industrie und Handel sind

Aufklarung (10), Verantwortungsbewusstsein (5), Ehrlichkeit (3) und Transparenz (2).

Die Weitergabe bzw. Weiterverwendung der Lebensmittel nennen 22 der Befragten. Zehn
Teilnehmer geben an, dass sie sich die Weitergabe bzw. Spenden an Bediirftige und sozial
Schwache durch Tafeln oder gemeinniitzige Organisationen wie z. B. Obdachlosenspeisung
wiinschen, anstatt die Lebensmittel zu entsorgen. Weitere 13 Verbraucher wiinschen sich, dass es
mehr Moéglichkeiten / Konzepte zur Weiterverwendung bzw. abgelaufener oder beschédigter und
demnach verkaufsunfdhiger Ware gibt. Hier fallen Begriffe wie mehr Angebote / Reduzierungen /
Vergiinstigungen von abgelaufener bzw. fast abgelaufener Ware oder Verschenken bzw. kostenlose
Verteilung von verkaufsunfahiger Ware. Zweimal wird hier beméangelt, dass der Handel zu viele

Lebensmittel vernichtet und dass an dieser Stelle Verbesserungen moglich sein miissten.

Mehr als vierzig Verbraucher duflern sich zum Thema Verpackung (32) oder Informationen auf den
Verpackungen (9). Die Befragten wiinschen sich kleinere Verpackungsgréflen (16) bzw.
angepasste, sinnvolle, differenzierte, verschiedene, unterteilte VerpackungsgroBen (7). Die
gewiinschten kleineren VerpackungsgroBen im Zusammenhang mit Singlehaushalten werden
fiinfmal genannt. Eine Einzelanmerkung ist, dass dies vor allem bei kurz und mittellang haltbaren
Produkten von groflem Vorteil im Bezug auf Lebensmittelverschwendung wire. Sieben
Verbraucher wiinschen sich mit den kleineren VerpackungsgréBen auch dementsprechend
mengenabhingige, verhéltnisméBige, faire Preise. Es wird hierbei zudem auf das Marketing von
Firmen und Handel eingegangen und eine Anpassung gewiinscht. Es fillt der Begriff Manipulation
(2), dadurch wird zum unbedachten Einkauf verleitet (2) sowie zu Sonderangeboten und groBeren

Mengen gegriffen (2).

Vier Teilnehmer fordern mehr unverpackte, lose Ware. Sechs Teilnehmer wiinschen sich, dass die
Verpackung generell nachhaltig ist (3) und moglichst umweltschonend produziert (1) und dass
Okologisch vertrdgliche Materialien (1), wie Papier (1) und weniger Plastik (2) verwendet werden.

Eine Verpackungsverschwendung (1) sollte vermieden werden. In diesem Zusammenhang wird
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auch angesprochen, dass es eine Anpassung an die Produktmenge geben sollte (2), dabei fallen
Begriffe, wie ehrliche Verpackung (2), keine Mogelpackungen (1), keine unnétige / unniitze
Verpackung verwenden (3) und stattdessen auf sinnvolle (1) und effiziente (1) Verpackungen

achten.

Ein weiteres Thema, welches tliber zwanzig Befragte angesprochen haben, ist die Kennzeichnung.
Dabei wiinschen sich die Teilnehmer mehr Eindeutigkeit / Deutlichkeit (4), Vollstdndigkeit und
leichtere Verstindlichkeit der Informationen (2), ehrliche (1), wahrheitsgeméifBe (1), nicht
geschonte (1), vertrauensvolle (1) Informationen und Angaben. Wichtig ist dabei auch die
Lesbarkeit (2), SchriftgroBe (2) und das Hervorheben von wichtigen Informationen (1).

Vier Teilnehmer wiinschen sich klare Herkunftsangaben, bzw. generell mehr Informationen zur
Herkunft und Riickverfolgbarkeit (1), hierbei wird das Tracking von Produkten als Anregung
gegeben (1). Wichtig sind den Teilnehmern die Deklaration und die genauen Angaben zu Inhalts-
stoffen (5), Zusatzstoffen (1) und Genmanipulation (1). Zwei Verbraucher wiinschen sich ein

Ampelsystem zum nachhaltigen Verbrauch von Lebensmitteln.

Speziell im Bezug auf das Mindesthaltbarkeitsdatum werden von neun Verbrauchern Wiinsche
geduBert. Die Forderung, realistischere Daten anzugeben und das Mindesthaltbarkeitsdatum
wirklich an den Verderb anzupassen, fillt viermal. Vier Konsumenten fordern einen Hinweis, dass
Lebensmittel nach Ablauf nicht verdorben und nach Ablauf noch genieBbar sind. Weitere zwei
fordern Hinweise fiir die Haltbarkeit / Verwendbarkeit nach dem Offnen. Weitere Einzel-
kommentare sind Informationen fiir den Verbraucher zur Lagerung, sachgerechtem Umgang sowie

nachhaltiger Verwendung.

Es werden von den Befragten auch die Themen regionale (4) und saisonale (3) Produktion bzw.
Bevorzugung dieser Produkte sowie biologisch erzeugte (5), fair gehandelte (3) und generell
nachhaltige Produktion (2) von Lebensmitteln in ihren Wiinschen genannt. Von zwei Teilnehmern
wird angemerkt, dass man Nicht-Saisonware teurer anbieten sollte als Saisonware, um einen

nachhaltigen Konsum von Lebensmitteln zu fordern.

Zwei Verbraucher wiinschen sich generell einen verantwortungsvollen Umgang mit den
Ressourcen, es werden auBerdem der Energieaufwand, die Uberseetransporte und Transport-
effizienz von einzelnen Verbrauchern angesprochen und gewiinscht, dass dies gekennzeichnet

wird.
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Es wird gefordert, die Profitgier zu reduzieren (2) und eine Uberproduktion zu vermeiden (1) und
die Preise zu erhdhen (1), um das Bewusstsein zu fordern, was Verbraucher wirklich bendtigen.
Generell wird angemerkt, ,,weniger ist mehr* also weniger Ware anbieten, aber dafiir bessere und
qualitativ hochwertige Ware. Von zwei Verbrauchern wird verlangt, eher hhere Preise und

Qualitdt anstatt Quantitit zu fordern bzw. Massenproduktion / Tierhaltung zu unterstiitzen.

Es wird zudem von drei Teilnehmern hinterfragt und gefordert, nicht genormte Ware zu verkaufen

und zu vermarkten und weniger Ware aufgrund von optischen Makeln oder Verpackbarkeit

auszusortieren.

Zwei Teilnehmer merken an, dass das Problem gar nicht bei Industrie und Handel liegt, sondern bei

dem Verbraucher selbst und den Anspriichen des Kéufers (Qualitét, Vielfalt und Frische das ganz

Jahr zu glinstigen Preisen).

(S
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4.6 Diskussion

4.6.1 Diskussion der Methodik

Die Methode der quantitativen schriftlichen Befragung wird gewihlt, da die Ergebnisse zahlen-
gebunden dargestellt werden kdnnen. Aufgrund der rdumlichen und zeitlichen Ungebundenheit der
Teilnehmer (Zeit und Ort des Ausfiillens), der einfachen Organisation und der kostengiinstigen
Durchfiihrung sowie dem geringen Zeitaufwand fiir das Ausfiillen, kénnen innerhalb relativ kurzer
Zeit viele Personen akquiriert werden, die an der Befragung teilnehmen (Héder, 2015, S. 241),
(KuB, 2012, S. 126), (Bruhn, 2012, S. 98). Der wesentliche Vorteil einer schriftlichen Befragung ist
der Wegfall des Interviewereinflusses. Dies fiihrt zu hoherer Anonymitét, mehr Offenheit und
realitdtsnahen, ehrlicheren Antworten. Die Erwartungshaltung beziiglich korrekter Antworten und
das Antworten nach sozialer Erwiinschtheit sind reduziert. Den Befragten ist beliebig viel Zeit zum
Durchdenken der Antworten gegeben, es wird daher generell iiberlegter geantwortet (Héder, 2015,
S. 242), (KuB3, 2012, S. 126), (Raithel, 2008, S. 67), (Bruhn, 2012, S. 98).

Jedoch sind einige Schwierigkeiten bei schriftlichen Befragungen zur Kenntnis zu nehmen. Durch
die Abwesenheit des Interviewers ist die Befragungssituation nicht kontrollierbar und der Grad der
Beteiligung nicht vorhersehbar (Hider, 2015, S. 242), (KuB, 2012), (Raithel, 2008, S. 67), (Bruhn,
2012, S. 98). Der Interviewer fehlt als Motivator zur Beantwortung der Fragen (Héader, 2015, S.
243). Als Motivation wird dem Fragebogen ein Anschreiben beigelegt (KuB3, 2012, S. 123).

Die Mdglichkeit fiir direkte Riickfragen bei Verstdndnisproblemen fehlt, was dazu fithren kann,
dass es zur Missinterpretation der Fragestellungen kommt oder dass einzelne Fragen wenig
sorgfiltig, unvollstindig oder iiberhaupt nicht beantwortet werden (Raithel, 2008, S. 67), (Bruhn,
2012, S. 99). Allerdings hat die Versuchsleiterin Emailadresse und Handynummer fiir Riickfragen
angegeben. Es kann zudem nicht iiberpriift werden, in welcher Reihenfolge die Fragen beantwortet
werden oder ob erst der gesamte Fragebogen durchgebléttert und gelesen wird, bevor geantwortet
wird. Dies kann dazu fiihren, dass darauf geachtet wird, konsistent und widerspruchsfrei zu
antworten (Héader, 2015, S. 242).

Die willkiirliche und die Quotenauswahl sind zwar leichter und schneller durchfiihrbar als eine
Zufallsauswahl und fiir die Priifung von Zusammenhéingen durchaus geeignet (Héader, 2015, S.
174-175), generell kann jedoch die Auswahlwahrscheinlichkeit (Wahrscheinlichkeit, mit der ein
Element der Grundgesamtheit in die Auswahl gelangt) nicht berechnet werden (Héider, 2015, S.
149). Des Weiteren sind Berechnungen von Konfidenzintervallen nicht mdglich und keinerlei
Angaben zur Response-Rate (Riicklaufquote) moglich, da nicht iiberpriift werden kann, wie viele
Verbraucher tatsdchlich angesprochen werden (Héder, 2015, S. 173-175). Dieses Verfahren lasst
daher keine représentativen Riickschliisse von der Stichprobe auf die Grundgesamtheit zu. Es kann

allerdings eine Tendenz in eine Richtung geben (Bruhn, 2012, S. 93).
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Verzerrungen konnen zusétzlich dadurch entstehen, dass eine Selbstselektion durchgefiihrt wird
(Weitergabe an Freunde, Verwandte, Bekannte) (Héader, 2015, S. 242) und daher eine gro3e Anzahl
der Teilnehmer aus Hamburg kommen sowie viele Akademiker angesprochen werden. Es nehmen
auch eher besonders befragungswillige, leicht zu erreichende, kommunikative und kontaktfreudige
Personen an der Befragung teil (Héader, 2015, S. 174). Allerdings haben verhéltnismafig wenig

fachkundige Personen (Okotrophologen) an der Befragung teilgenommen.

Der Einsatz von vierstufigen Skalen ermoglicht keine mittlere Angabe, stattdessen erzwingt dies
gewissermallen eine Positionierung. Dies kann dazu fiihren, dass kein realistisches Abbild entsteht,
da sich nicht enthalten werden kann (Raithel, 2008, S. 69). Fiir diese Befragung ist es allerdings
wichtig, eine Positionierung in die eine oder andere Richtung zu bekommen.

Genau genommen liefern Rating-Skalen lediglich ordinale Daten, es kann jedoch angenommen
werden, dass die Abstinde auf der Skala fiir die Befragten als gleiche Intervalle aufgefasst werden
(Mayer, 2009, S. 82). Generell ist es umstritten, ob diese als intervallskaliert betrachtet werden
koénnen oder nicht, denn nicht jeder sieht die Abstinde zwischen selten / nie - gelegentlich - oft -
sehr oft oder zwischen trifft voll zu - trifft eher zu - trifft eher nicht zu - trifft gar nicht zu als gleich
an. Die Ergebnisse der Verfahren fiir ordinale bzw. intervallskalierte Ergebnisse unterscheiden sich
fiir die Berechnungen kaum. Fiir intervallskalierte Daten stehen jedoch mehr statistische Verfahren

zur Verfiigung, die weitgehendere Priifungen ermdglichen.

Offene Fragen gestalten den Fragebogen abwechslungsreich und interessant (Diekmann, 2007, S.
477). Allerdings sind diese auch problematisch, denn die Teilnehmer kénnten Schwierigkeiten
(Verbalisierungsprobleme) oder keine Lust haben bzw. es ist ihnen zu léstig, offene Fragen zu
beantworten (Raithel, 2008, S. 68). Daraus folgen Antwortverweigerungen, weshalb man in der
Regel weniger Antworten erhilt als auf geschlossene Fragen. Des Weiteren ist die Auswertung
offener Fragen recht aufwindig, da jeder Befragte seine Antworten anders formuliert. Demzufolge
ist es notwendig, die Daten analytisch aufzuarbeiten und zu kategorisieren.

Geschlossene Fragen haben den Vorteil, dass die Antworten vergleichbar sind, eine Objektivitit bei
Durchfiihrung und Auswertung gegeben ist und die Fragen schnell und einfach beantwortet werden
konnen. Dadurch kdnnen hohere Antwortquoten erreicht werden als bei offenen Fragen
(Diekmann, 2007, S. 408), (KuB, 2012, S. 87). Ohne diese Vorgaben wéren die Teilnehmer
vielleicht nicht auf diese Gedanken gekommen. Zudem ist der Aufwand bei der Auswertung
geringer als bei offenen Fragen. Bei geschlossenen Fragen besteht hingegen die Gefahr der
Suggestivwirkung (Raithel, 2008, S. 70). Ein weiterer moglicher Kritikpunkt ist, dass man mit
geschlossenen Fragen nur Informationen im Rahmen der vorgegebenen Kategorien erhilt und es
dazu kommen kann, dass oberflachlich und schnell geantwortet wird bzw. unbedacht angekreuzt

wird (Kus, 2012, S. 87).
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Ein Kompromiss zwischen geschlossenen, halboffenen und offenen Fragen ist daher eine gute
Moglichkeit, den Fragebogen interessant und abwechslungsreich zu gestalten und die
standardisierten Ergebnisse durch qualitative Anteile zu erweitern und zu untermauern

(Erkenntnisgewinn).

Im Rahmen einer Bachelorarbeit kann aufgrund der kurzen Untersuchungsdauer nur eine

Querschnittstudie durchgefiihrt werden (Kuf3, 2012, S. 50).

4.6.2 Diskussion der Ergebnisse

Soziodemographie

Die Altersstruktur ist, wenn man alle Altersgruppen in Deutschland betrachtet, anders als die in der
Gesamtbevdlkerung. Um einen Vergleich zur Grundgesamtheit zu ziehen werden die Bevolke-
rungszahlen mit der Grundgesamtheit verglichen (Statistisches Bundesamt, 2009). Die

20 - 29-jahrigen sind normalerweise mit 12 % an dem Bevolkerungsanteil vertreten, in der
Stichprobe mit 31 %. Der hohe Anteil an jungen Menschen, vornehmlich Studenten, kann eine
Tendenz geben, wie sich das Verhalten in Zukunft entwickeln wird. Die 30 - 39-jdhrigen sind in
Deutschland normalerweise mit 12 % vertreten, hier mit 10 %. Die 40 - 49-jdhrigen sind in der
Grundgesamtheit mit 17 % vertreten, hier mit 14 %. Dies entspricht damit ca. der Altersstruktur in
der Grundgesamtheit. Die 50 - 59-jdhrigen sind normalerweise mit 14 % vertreten, hier mit 29 %.
Dies bedeutet, dass diese Altersgruppe etwas liberreprasentiert ist. Die 60 - 69-jdhrigen sind mit
11 % vertreten, hier mit 7 %. Die liber 70-jahrigen mit 15 % hier mit 5 %. Im hohen Alter stellt
sich allerdings die Frage, inwieweit in diesem Alter Gewohnheiten verdndert werden kénnen und
ob diese Personen selbst fiir den Einkauf verantwortlich sind.

Die Geschlechterverteilung liegt 2012 bei 53 % Frauen und 47 % Ménnern (Statista, 2012). Die

Verteilung der Stichprobe entspricht demnach ziemlich der in der Gesamtbevolkerung.

Planungsverhalten

In mehreren Studien, z. B. Quested, Ingle, & Parry (2013), Kranert, et al. (2012), Gdbel, et al.
(2012), wird angegeben, dass die Lebensmittelverschwendung durch ein besseres Planungs-
verhalten (Aufstellen von Haushaltsplénen, Einkaufslisten fiihren, Uberblick iiber vorhandene
Lebensmittel behalten) vermindert werden kann. Laut Studien entsorgen diese Personen weniger
Nahrungsmittel als ,,Spontankdufer. Dieses Verhalten wird in dieser Bachelorarbeit nicht
iiberpriift, da die weggeworfene Menge an Lebensmitteln nicht erfragt bzw. iiberpriift wird. Es
lassen sich jedoch einige Aussagen iiber das Planungsverhalten innerhalb der Stichprobe machen

und Handlungsempfehlungen daraus ableiten.
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Auffallig ist, dass jliingere Teilnehmer seltener eine Einkaufsliste verwenden als dltere. Wenn man
diese Erkenntnis nun mit den anderen Studienergebnissen in Beziehung setzt, wiirde sich die
Vermutung von Parfitt, Barthel, & Macnaughton (2010) bestétigen, dass sich die Lebensmittel-
verschwendung in Zukunft noch verstdrken wird, da jiingere Menschen héufiger ungeplant
einkaufen gehen und demnach mehr entsorgen und verschwenden. Diesem Verhalten sollte auf
jeden Fall entgegengewirkt werden.

Rund 80 % des Erndhrungs- und Konsumverhalten besteht aus gewohnheitsmiBigen Handlungen
(Lebersorger, 2004), (Schneider, 2008, S. 12). Langfristige Veridnderungen des Konsumverhaltens,
Handlungsweisen und Einstellungen kénnen daher mit kurzfristig angelegten Informations-
kampagnen nur schwer erreicht werden. Deshalb sollte darauf geachtet werden, dass die verhaltens-
bezogenen Informationskampagnen langfristig angelegt sind und in regelméfBigen Abstinden
wiederholt werden. Wichtig wére es hier gezielt die jiingeren Generationen anzusprechen, denn das
Planungsverhalten der dlteren Teilnehmer entspricht schon eher dem Ideal. Bei jiingeren Menschen
besteht die Chance, das Verhalten fiir die kommenden Jahre zu pragen und dahingehend zu
beeinflussen, den Einkauf und den Bedarf an Lebensmitteln besser zu planen, den Uberblick zu
behalten und nicht so anfillig fiir Sonderangebote zu sein. Der Vorteil dessen wére, dass man
schneller mit dem Einkauf fertig ist, was bei den heutigen Alltagsanforderungen ein wichtiges

Kriterium ist.

Einkaufsquelle

In der Stichprobe ist bei der Frage nach der Einkaufsquelle die extreme Bedeutung von Super-
markten und Discountern hervorzuheben, da alle Altersgruppen jedes Geschlechts dort am
haufigsten einkaufen gehen. Auch in der Nationalen Verzehrstudie II werden Supermarkt und
Discounter als die hdufigsten Einkaufsstitten angegeben (MRI, 2008, S. 117). Dem LEH kommt
somit als Schnittstelle / zentrale Vermarktungsstelle zwischen Produktion und Endverbraucher eine
noch hohere Bedeutung zu. Wie in Kapitel 2.3 beschrieben, begrenzt der LEH die Auswahl-
moglichkeiten und trifft fiir den Konsumenten letztlich eine Vorauswahl im Bezug auf Sortiments-
breite und -tiefe, GebindegroBen, Verpackungen etc.; damit hat der LEH auch einen Einfluss auf
die Konsumgewohnheiten, spezieller auf das Einkaufs- und Kochverhalten und damit auf die auf
dem Speiseplan stehenden Lebensmittel. Der LEH kann dadurch einen sehr groen Einfluss darauf
nehmen, das zukiinftige Konsumentenverhalten dahingehend zu priagen, eine Lebensmittel-
verschwendung zu verhindern und einen nachhaltigen Konsum zu férdern. Durch verschiedene
Handlungsempfehlungen konnen hier Impulse fiir einen nachhaltigen Konsum gesetzt werden. Der
LEH hat die Mdglichkeit, die eigenen Qualitdtsvorgaben und Kontrollen sowie die Auswahl nach
Handelsklassen und Vermarktungsnormen kritisch zu hinterfragen, herabzusetzen und das
Marketing dahingehend anzupassen, den Absatz nicht einwandfreier Ware zu fordern. Dies setzt

natiirlich die Akzeptanz der Verbraucher fiir verschiedene Qualitédtsklassen voraus.



Der Begriff Qualitét, der fast allen Verbrauchern beim Einkauf wichtig ist, miisste dahingehend
neu definiert werden, dass nicht hauptsichlich nach dem &uBleren Erscheinungsbild entschieden
wird, sondern nach Frische und Geschmack geurteilt wird. Dies konnte durch kleine Kostproben,
die an der Einkaufsstitte bereitgestellt werden, gefordert werden.

Trotz bestimmter MaBnahmen kann nicht die gesamte Lebensmittelvernichtung bzw. die
Entstehung eines Uberschusses verhindert werden. Wie von der Stichprobe gewiinscht und in
anderen Studien als Handlungsempfehlungen gegeben, sollten hier Sekundarmarkte und Netzwerke
geschaffen werden, um Lebensmittel sinnvoll weiter zu verwenden, wie z. B. eine engere
Zusammenarbeit mit den Tafeln und karitativen Einrichtungen oder das vergiinstigte Anbieten der
Ware kurz vor oder nach Ablauf des MHDs. Hierdurch kénnen auch Entsorgungskosten eingespart
werden und gleichzeitig die Lebensverhéltnisse sozial benachteiligter Personen verbessert werden.
Die Béackereien sind die einzige ,,direkte” Bezugsquelle (Konkurrenz durch Bickereiketten), die
noch hiufig genutzt wird. In diesem Sektor werden relativ viele Lebensmittel vernichtet, da
Béckereien meistens tagesfrische Ware verkaufen. Ein bekanntes Konzept ist hier, Ware vom
Vortag vergiinstigt anzubieten oder an Tafeln weiterzugeben. Vor allem bei verarbeiteter Ware

(z. B. belegte Brotchen) sollte darauf geachtet werden, diese erst nach Bedarf anzufertigen bzw. an
Tafeln weiter zu geben, denn unverarbeitete Ware kann noch als Tierfutter weiter verwendet
werden, im Gegensatz zu ,,verarbeiteten™ Lebensmitteln, die vernichtet werden. Eine weitere
Moglichkeit wire Rezepte bereit zu legen, wofiir man altbackenes Brot verwenden kann, z. B.
Knodelbrot und Paniermehl. Somit wére ein alternativer Vermarktungsweg fiir {ibrig gebliebene
Ware geschaffen.

Direkt beim Erzeuger wird von den Teilnehmern der Stichprobe selten eingekauft und auch die
Wochenmirkte, die den Service bieten, dass verschiedene Erzeuger sich an einem Ort zusammen-
finden, spielen als Einkaufsquelle eine untergeordnete Rolle. Lediglich 20 % der Teilnehmer
nutzen diese regionale und saisonale Einkaufsquelle, die am ehesten die wichtigsten Einkaufs-
kriterien von Frische, Qualitit und Geschmack von unbehandelten Produkten definiert und bietet.
Laut Nationaler Verzehrstudie II nutzen etwas mehr als 40 % den Wochenmarkt (MRI, 2008, S.
117). Dies deutet entweder darauf hin, dass es in der Innenstadt von Hamburg, aus der die Mehrheit
der Studienteilnehmer stammt, an Moglichkeiten fehlt oder dass die Bedeutung des Wochen-
marktes in den letzten Jahren deutlich abgenommen hat und als Einkaufsquelle nicht mehr wahr-
genommen wird.

Hier konnen organisatorische Ansétze verfolgt werden. Durch die ErschlieBung alternativer
Vermarktungswege bzw. einer Direktvermarktung kann eine Kooperation zwischen Produzenten
und Konsumenten stattfinden. Vorteile dieses Konzeptes wiren, dass es weniger Schnittstellen und
Qualitdtskontrollen geben wiirde, an denen tiberhaupt Verluste entstehen konnen und der Einfluss
und die Kontrolle des Handels iiber die Produktion etwas eingeddmmt werden kann. Es hétte

gleichzeitig den Vorteil, dass Verbraucher fiir den Aufwand der landwirtschaftlichen und tierischen
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Produktion sensibilisiert werden und aufgezeigt wird, dass die landwirtschaftliche Produktion
natiirlichen und jahreszeitlichen Grenzen unterliegt und Produkte sich unterscheiden. Durch die
Kombination eines saisonalen und regionalen Lebensstils kann die Wertschiatzung von Lebens-
mitteln in der Uberflussgesellschaft wieder erhdht und kiirzere, iiberschaubare Transportwege
genutzt werden. Beispiele fiir alternative Vermarktungswege sind Hofldden, Bauernmaérkte oder die
Lieferung von Bio-Kisten. Genauer zu erforschen wére hierbei, wie solche direkten Kooperationen
effizient unter Beriicksichtigung rdumlicher Strukturen und Gegebenheiten organisiert werden
koénnten und wie diese an Bedarf und Préferenzen angepasst werden kdnnen (z. B. Abbestellung zu

Urlaubzeiten oder Verzicht auf Produkte, die man nicht mag).

Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln

Auffillig ist, dass die Antworttendenz bei allen Aspekten in Richtung #rifft zu geht. Hier kann ein
Zusammenhang mit den Ergebnissen der Consumers Choice Studie hergestellt werden, nachdem
Konsumenten ein kohérentes, gesamtheitliches Produktversprechen erwarten und ihnen viele
Aspekte beim Kauf wichtig sind (GfK & BVE, 2013, S. 81).

Die wichtigsten Einkaufsaspekte sind Geschmack, Frische und Qualitdt, welche ebenfalls in der
repriasentativen Nationalen Verzehrstudie II die wichtigsten Kriterien sind (MRI, 2008, S. 118).
Auch bei der Consumers Choice Studie stehen Qualitdt, Frische und Natiirlichkeit hoch im Kurs
(GfK & BVE, 2013, S. 84). In Zukunft wire es wichtig zu erforschen, was genau die Verbraucher
unter dem Begriff Qualitét verstehen, damit eine aktive Verdnderung und Prigung des Qualitats-
begriffs stattfinden kann, welcher einer Lebensmittelvernichtung und -verschwendung entgegen-
wirkt.

Der Aspekt, nur das zu kaufen, was man verbraucht, steht an viertwichtigster Stelle der Einkaufs-
aspekte. Dies untermauert die Ergebnisse der Consumers Choice Studie, dass Verbraucher weniger
auf Vorrat einkaufen; seit 2006 ist die Mengennachfrage der Verbraucher um rund 4 % zuriick-
gegangen, 2012 allein fast so stark, wie in den Jahren zuvor (GfK & BVE, 2013, S. 22). Es ist
demnach eine positive Einstellungsidnderung in Richtung eines nachhaltigen Konsums zu
beobachten. Bei diesem Aspekt ist allerdings ein Widerspruch aufzuzeigen, zwar ist den
Teilnehmern wichtig, nur das einzukaufen, was sie verbrauchen, andererseits gehen viele junge
Leute ungeplant einkaufen. Es ist aulerdem Fakt, dass knapp 82 kg Lebensmittel pro Jahr und
Person entsorgt werden, von denen 65 % vermeidbar oder teilweise vermeidbar sind (Kranert, et
al., 2012, S. 125), was definitiv dagegen spricht, dass Verbraucher nur das einkaufen, was sie
verbrauchen. Dies ist ein Hinweis darauf, dass den Verbrauchern ihre Lebensmittelverschwendung
nicht bewusst ist, der Wille dies zu verhindern aber durchaus vorhanden ist.

Aussehen und Form sind bei Obst und Gemiise immer noch wichtige Einkaufsaspekte. Dies spricht
dafiir, dass der Qualititsbegriff durch das dullere Erscheinungsbild sowie durch Handelsklassen

und Vermarktungsnormen definiert wird. Wie oben erwéhnt, miisste hier ein Umdenken statt-
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finden, um ein nachhaltiges Konsumverhalten zu férdern und Lebensmittelverluste in der landwirt-
schaftlichen Produktion zu verringern. Indem der LEH Qualitit wieder {iber Geschmack, Frische,
Néhrwert und Naturbelassenheit definiert, kann das Verhalten in eine positive Richtung beeinflusst
werden.

Bei den Einkaufsaspekten steht der Preis nicht im Vordergrund. Trotzdem ist dieser 3/4 der
Teilnehmer wichtig bzw. sehr wichtig. Im Angebot (Preisreduzierungen) ist dagegen irrelevanter.
In der Nationalen Verzehrstudie 11 liegt der Preis ebenfalls im Mittelfeld (MRI, 2008, S. 118). In
anderen Berichten wird die Preisabhidngigkeit des Lebensmittelkonsums als sehr wichtig eingestuft
(SRU, 2012, S. 185). Einige Studien sehen daher in 6konomischen Anreizen besonders hohe
Erfolgsversprechen, die gesellschaftliche Wertschatzung von Lebensmitteln wieder zu erhéhen,
denn die geringe Wertschitzung hingt auch mit dem geringen Marktwert und den relativ gesehen
niedrigen Konsumausgaben fiir Lebensmittel zusammen. Handlungsoptionen bestehen hier in
mehreren Ebenen, einerseits durch die Preisbestimmung von Industrie und Handel, andererseits
durch Auflagen, Steuern und Subventionen seitens der Politik. Verzerrende 6konomische Anreize
sollten abgeschafft und die Preisstrukturen an die 6kologischen und sozialen Kosten angepasst
werden und demzufolge ein moglichst vollstindiges Bild dieser widerspiegeln (SRU, 2012, S.
184). Im Gegensatz zu Informationskampagnen sind Preisverdnderungen eine hértere Steuerungs-
mafinahme (SRU, 2012, S. 185).

Das Mindesthaltbarkeitsdatum als Kriterium beim Einkauf steht in dieser Studie an achter Stelle
und liegt damit im Mittelfeld. In der Nationalen Verzehrstudie II steht dieses Kriterium an dritter
Stelle (MRI, 2008, S. 118). Hier bestehen also Handlungsoptionen, die iiberspitzte Bedeutung
dieses Kennzeichnungselements zu minimieren. Fiir den Handel besteht die Moglichkeit das
Konzept zu nutzen, Ware kurz vor Ablauf des MHDs vergiinstigt anzubieten, wie es auch schon in
anderen Studien und von Verbraucherzentralen vorgeschlagen und gefordert wird, aber bis jetzt
noch nicht hinreichend umgesetzt wurde. Zudem sollten von der Politik die rechtlichen
Konsequenzen fiir die Weitergabe von Lebensmitteln gelockert und ein ,,Good Samaritan Law*
eingefiihrt werden, um so der Lebensmittelverschwendung aufgrund von rechtlichen Konsequenzen
entgegenzuwirken.

Die Lebensmittelindustrie kann diese Erkenntnisse im Bezug auf das MHD in der Vermarktung
dahingehend nutzen, dass die Rohstoffe aus der Natur stammen und Produkte nicht alle gleich
schmecken. Dadurch konnte die Industrie das Misstrauen minimieren und die Transparenz erhohen,
indem sie ihre haltbarmachenden Prozesse offen darlegt und fiir den Verbraucher nachvollziehbar
macht. Eine andere Moglichkeit wire, die Produkte nicht so stark zu verarbeiten und zu standar-
disieren und den Verbraucher dahingehend zu unterstiitzen, sich auf sein eigenes Frischeempfinden
zu verlassen. Hier miisste allerdings der Gegensatz genauer erforscht werden, nachdem der

Verbraucher eher kurze Mindesthaltbarkeitsdaten (signalisiert Frische etc.) wiinscht und der



Handel eher lange MHD-Restlaufzeiten wiinscht. Wenn zunehmend nach unbehandelter, frischer
Ware verlangt wird, wird die Lebensmittelverschwendung gegebenenfalls verstérkt.

In der befragten Stichprobe ist die Vielfalt ebenfalls kein bedeutendes Kriterium. Hier gibt es
enorme Moglichkeiten fiir den Handel. Denn anscheinend erwartet der Verbraucher diese Produkt-
vielfalt nicht, sondern akzeptiert diese, da der Handel sie aus Konkurrenzgriinden bietet (Priefer &
Jorissen, 2012, S. 35). In der Praxis sind die Teilnehmer offenbar mit den vielen Auswahlmdglich-
keiten tliberfordert und es erschwert ihnen, Entscheidungen zu treffen. Die vielen Auswahlmoglich-
keiten machen es fast unmoglich, den Einkauf zeiteffizient zu gestalten. Zudem wirkt sich dieser
Faktor des Uberangebots destruktiv auf die Férderung der Wertschitzung fiir Lebensmittel aus.
Eine Vermarktungsmdglichkeit wére hier, Qualitét statt Quantitdt anzubieten, bei Obst und Gemiise
ein regionales und saisonales Angebot zu fordern und schlussendlich den Verbraucher damit zu
entlasten. Dieses Konsumverhalten kénnte durch preisliche Unterschiede gefordert werden, indem
regionale und saisonale Ware giinstiger angeboten wird als exotische Ware aus Ubersee (Transport-
kosten, Zeitkosten etc.).

Die Kriterien der biologischen, nachhaltigen und fairen Produktion spielen laut dieser Erhebung
eine untergeordnete Rolle in Konsumentscheidungen und im Bewusstsein der Verbraucher. Dies ist
konsistent mit den Angaben zur Einkaufsquelle, in der Bio-Ldden und Bio-Supermérkte eine
untergeordnete Rolle spielen. Diese Einkaufsaspekte sind aber im Bezug auf einen nachhaltigen
Konsum forderlich. Als Orientierungshilfe fiir Kaufentscheidungen und zur Férderung eines
nachhaltigen Konsums wire es von Vorteil ein Nachhaltigkeitssiegel zu entwickeln. Derzeit
empfinden Verbraucher die Vielzahl der existierenden Siegel zu komplex, verwirrend und sind
damit iiberfordert (Belz & Reisch, 2007, S. 72). Zudem sind die Kriterien der Siegelvergabe nicht
immer transparent dargelegt. Bei der Ausweisung nur eines Kriteriums besteht die Problematik,
dass andere Dimensionen ausgelassen oder Umweltkriterien negativ beeinflusst werden konnen
(SRU, 2012, S. 194).

Die Mallnahme wire, die existierenden Siegel aus 6kologischen Aspekten und Umweltauflagen

(z. B. Bio-Siegel), sozialen Aspekten, wie beispielsweise angemessene, faire Lebensmittelpreise
fiir Erzeuger und Héandler (z. B. Fair-Trade-Siegel) und weiteren Aspekten (z. B. 6kologischer
FuBabdruck) zu vereinen. Ein Nachhaltigkeitssiegel wiirde aufzeigen, welche Produkte besonders
hohen sozialen und 6kologischen Standards entsprechen. Dieser Vorschlag wird dhnlich vom
WWF und vom SRU in Form eines ,,Naturschutzsiegels* gemacht, welches allerdings nur
okologische Aspekte miteinschlieBt (SRU, 2012, S. 195). Durch die Kennzeichnung von Produkten
mit einem entsprechenden Label kénnen Verbraucher motiviert werden, 6kologisch-sozial
vorteilhafte Produkte (zu einem hoheren Preis) zu kaufen. Erforscht werden miisste noch genauer,
wie hoch die Mehrpreisbereitschaft tatsdchlich ist. Gesetzliche Kontrolle sorgt dabei fiir eine

Erh6hung der Transparenz.
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Der Handel und die Lebensmittelindustrie haben natiirlich einen Einfluss auf den Kauf dieser
Produkte, indem sie vornehmlich Produkte, die diesen Kriterien entsprechen, anbieten.
Aufgefiillte Regale bis Ladenschluss sind kein wichtiges Einkaufskriterium, wie es oft von
Industrie und Handel dargestellt wird. Lediglich 10 % geben trifft voll zu an. Die Verantwortung
liegt also beim Handel, dieses Verhalten abzustellen und Regale nicht mehr bis Ladenschluss mit
schnell verderblichen Lebensmitteln, wie Obst, Gemiise, Fleisch- und Wurstwaren sowie Back-
waren aufzufiillen. Stattdessen sollte der LEH ein neues Bewusstsein fiir Lebensmittel schaffen,
beispielsweise konnten ausverkaufte Regale am Ende des Tages auch fiir gute Qualitdt und Frische
(am nichsten Tag) sprechen, anstatt dafiir, dass der Laden schlecht gefiihrt ist. Hier miissten die
Akteure allerdings an einem Strang ziehen und transparent darlegen, was mit den Lebensmitteln
nach Ladenschluss geschieht, sodass keine Kunden an die Konkurrenz verloren gehen. Im End-
effekt rechnet sich dieses Verhalten auch fiir den Verbraucher, da Entsorgungskosten nicht mehr
auf die Ware umgelegt werden miissen.

Ein Umdenken ist im Bezug auf das Kriterium Verpackung notwendig, welches Verbrauchern
beim Einkauf am unwichtigsten ist, wozu jedoch am meisten Kommentare in den Verbraucher-
wiinschen gemacht werden. Soziale und strukturelle Trends (z. B. demografischer Wandel,
Anforderungen des Alltags etc.) erfordern es, individuelle, bedarfsgerechte Packungsgréf3en und
Verpackungsformen anzubieten. Hierbei miisste der Kauf kleiner VerpackungsgroBen attraktiver
gestaltet werden, denn meistens entscheidet sich der Verbraucher aufgrund des wesentlich besseren
Preis-Leistungsverhiltnisses doch fiir die groBere Packung. Angebote des LEHs in Richtung ,,buy
one, get one free* oder 30 % gratis unterstiitzen dieses Verhalten. Diese Verhaltensweise sollte im
Bezug auf leicht verderbliche und mittellang haltbare Produkte abgestellt werden. Bei lang
haltbaren Produkten kann diese Marketingmethode durchaus eingesetzt werden, da dort eine
realistische Chance besteht, das Lebensmittel rechtzeitig zu verzehren und zu verbrauchen.
Optionen im Bezug auf die Verpackung liegen in der Verwendung von ressourcenschonenden,
recyclebaren Materialien und in Lightweighting-Projekten (Materialeinsparungen). Es bestehen
weitere Moglichkeiten beziiglich der Produkthaltbarkeit, beispielsweise ein optimierter Barriere-
schutz durch den Einsatz von Sauerstoff und UV-Barrieren oder das Ersetzen von Mindest-
haltbarkeits- und Verbrauchsdaten durch funktionelle und intelligente Verpackungen (Smart
Packaging), die durch einen Farbwechsel den Verderb des Lebensmittels anzeigen (Priefer &
Jorissen, 2012, S. 56). Mit innovativen Verpackungssystemen im priméren, sekundéren und
tertidren Bereich konnen die Verschwendung von Lebensmitteln und auch die Umwelt-
auswirkungen insgesamt reduziert werden.

Bei Obst und Gemiise, welches normalerweise keine Verpackung bendtigt, sollte vermehrt lose
Ware angeboten werden und auf groBe Gebinde verzichtet werden, damit der Kunde selbst
entscheiden kann, welche Mengen er benétigt. Ein positiver Effekt dabei wére, dass komplette

Gebinde nicht mehr aufgrund eines verschimmelten Stiickes entsorgt werden und plastikfreiere,
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umweltschonendere Losungen gefunden werden. Aus 6kologischen und gesundheitlichen Griinden
ist es natiirlich sinnvoll vorwiegend unverarbeitete Lebensmittel einzukaufen, denn diese erfordern
im Vergleich zu verarbeiteten Lebensmitteln wenig bzw. keine Verpackung. Die Regierung konnte

dies durch Auflagen regulieren.

Wegwerfverhalten und Problemerkennung

Fast alle Teilnehmer (90%) geben an, sich auf ihr eigenes Frischeempfinden zu verlassen und
demnach Produkte auch noch nach Ablauf des MHDs zu verzehren. Diese Aussage ist insofern
konsistent als das 3/5 der Befragten nicht das Gefiihl haben, zu viele noch verzehrbare Lebens-
mittel zu entsorgen. Die Verbraucher geben dies zwar an, die Fakten laut Kranert, et al. (2012, S.
125) sprechen jedoch fiir ein Verhalten, durch das eine erhebliche Menge noch verzehrbare
Lebensmittel entsorgt werden.

Die wichtigste Voraussetzung fiir eine langfristige Verhaltensianderung ist demnach, dass den
Verbrauchern ihr verschwenderisches Handeln bewusst wird. Die Konsumenten sind gefragt, sich
mit ihrem Konsumverhalten und ihrer Lebensmittelverschwendung auseinanderzusetzen und diese
kritisch zu hinterfragen. Wenn dieser Schritt erfolgt ist, wiirde sich womdoglich relativ schnell eine
Verinderung einstellen, da die meisten Teilnehmer bei der Entsorgung von noch verzehrbaren
Lebensmitteln ein schlechtes Gewissen haben (80 %). Um eine Reflektion des Verbraucher-
verhaltens zu erreichen miisste das Thema in der 6ffentlichen Debatte priasenter sein. Gute Anfange

zeigen sich hier durch die Bewusstseinsbildung und Informationskampagnen der Regierungen.

Einstellung zum Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum

In dieser Stichprobe geben 80 % an, den Unterschied zwischen MHD und VBD zu kennen. Die
Richtigkeit und Interpretation dieser Aussage wird hier jedoch nicht iiberpriift. In anderen Studien
kommt es an diesem Punkt zu widerspriichlichen Ergebnissen. Meistens interpretiert der Grofteil
der Befragten jedoch die Daten richtig. Beim Uberschreiten des MHDs werden die Produkte
scheinbar noch von den meisten Teilnehmern gegessen, jedoch haben 40 % dabei ein ungutes
Gefiihl. Zudem sprechen die Fakten laut Kranert, et al. (2012, S. 125) fiir ein verschwenderisches
Verhalten.

Eine Rationalisierung der Lebensmittelkennzeichnung wire durchaus notwendig und kdnnte durch
regulatorische Ansdtze umgesetzt werden. Erster Ansatzpunkt wire, die Vorschriften, Regelungen
und Gesetze z. B. Hygienevorschriften oder Riickstandshochstgehalten dahingehend zu iiberpriifen,
ob diese fiir den Schutz des menschlichen Lebens zwingend notwendig sind; denn dies sind
durchaus wichtige Faktoren, welche die Lebensmittelverschwendung fordern. Ein weiterer Aspekt
wére, das MHD produktspezifisch zu bestimmen und fiir unverderbliche Lebensmittel (z. B. Salz,
Zucker, Mehl, Nudeln, Reis etc.) abzuschaffen. Laut Goébel, et al. (2012, S. 36) entsprechen die
Mindesthaltbarkeitsdaten derzeit nicht der tatsdchlichen Lagerungsfahigkeit.
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Eine Anpassung an die tatsdchliche Lagerungsfahigkeit wire durchaus sinnvoll, da sich die meisten
Verbraucher laut ihrer eigenen Aussagen eher auf ihr eigenes Frischeempfinden verlassen und
durch ein verkiirztes MHD lediglich ein schlechtes Gefiihl beim Verzehr unterstiitzt wird, statt
Produktfrische zu signalisieren. Dieses schlechte Gefiihl wird durch das Sicherheitsdenken und
-verhalten des Handels, Produkte vor Ablauf aus dem Regal zu nehmen und damit den Verderb

und die UngenieBbarkeit zu signalisieren, unterstiitzt.

Griinde fiir die Entsorgung von Lebensmitteln

In Haushalten werden vergleichsweise die meisten Lebensmittel entsorgt. Allerdings scheint es bei
den Konsumenten keine Griinde dafiir zu geben. Die Tendenz der Antworten dieser Studie geht
ganz klar in Richtung selten / nie, was entweder die Vermutung unterstiitzt, dass den Verbrauchern
das Bewusstsein fehlt, wie viele Lebensmittel sie eigentlich entsorgen und das Problem deutlich
unterschétzt wird oder darauf hinweist, dass unpassende Griinde als Antwortkategorien vorgegeben
werden (die Griinde wurden allerdings in anderen Studien qualitativ ermittelt). Dies deutet
nochmals auf die geringe Wertschétzung fiir Lebensmitteln hin, denn im Verhéltnis zum Lebens-
mittelvorkommen und den im Uberfluss angebotenen Lebensmitteln insgesamt kommt dem Durch-
schnittsverbraucher die weggeworfene Lebensmittelmenge anscheinend gering vor. Es sollte den
Konsumenten bewusst werden, dass sie selbst und nicht etwa Industrie und Handel die Haupt-
verursacher von Lebensmittelverschwendung sind und welche 6kologischen, 6konomischen und
sozialen Folgen dies hat. Auch in dieser Fragestellung gibt es einen massiven Widerspruch; denn
obwohl sich die Teilnehmer zum GroBteil auf ihr eigenes Frischeempfinden verlassen und dem
eigenen Bekunden nach abgelaufene Ware noch bedenkenlos verzehren, ist die Entsorgung
aufgrund des abgelaufenen MHDs der am héufigsten genannte Grund. Dies unterstiitzt die These
von Gobel, et al. (2012, S. 63), dass die Entsorgung aufgrund des abgelaufenen MHDs als Recht-
fertigung fiir das Entsorgen von Lebensmitteln genutzt wird.

Unterstiitzend und aufklirend kann die Industrie wirken, indem sie freiwillig zusétzliche Angaben
zum MHD macht, wie z. B. unter welchen Bedingungen hergestellt wird, bei welchen
Temperaturen Produkte linger haltbar sind, wie sich die Produkte nach dem Offnen verhalten etc. .
Es sollte dabei deutlich herausgestellt werden, dass das Produkt nach Ablauf unbedenklich verzehrt
werden kann und dass durch das MHD lediglich die Produkteigenschaften charakterisiert werden.
Dies konnte durch eine Anderung der Begrifflichkeit unterstiitzt werden, die das MHD mit
positiveren Eigenschaften besetzt wie beispielsweise ,,voller Genuss bis...“. So kdnnten Miss-
interpretationen vermieden werden bzw. die bestehende Begrifflichkeit nicht mehr als Grund fiir
die Entsorgung genutzt werden. Da von vielen Verbrauchern eine deutlichere Kennzeichnung
gewiinscht ist, kann auch dariiber diskutiert werden, VBD und MHD farblich abzugrenzen und eine
visuelle Darstellung des Verfalls zu fordern, was zusétzlich die Auffindbarkeit und Lesbarkeit

fordern wiirde.
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Interesse beziiglich Nachhaltigkeit, Reduzierung der Lebensmittelverschwendung und
Bildungsprogrammen

Generell besteht ein Interesse am Thema Lebensmittelverschwendung und nachhaltiger
Verwendung von Lebensmitteln, es gibt jedoch Alters- und Geschlechtsunterschiede. Auffillig ist,
dass Frauen deutlich mehr an der Thematik interessiert sind als Ménner. Auch jiingere Teilnehmer
zeigen deutlich mehr Interesse als dltere. Dies ist positiv zu bewerten, denn gerade der jiingeren
Generationen wird laut Parfitt, Barthel, & Macnaughton (2010) vorgeworfen, dass sich die
Lebensmittelverschwendung aufgrund ihres Verhaltens in Zukunft noch verschlimmern wird. Das
Informationsbediirfnis der jiingeren Generation spiegelt sich auch im Interesse an Bildungs-
programmen wieder. Diese sind daher als Steuerungsmafiname durchaus erfolgversprechend.
Empirische Studien zeigen, dass sich Lebens- und Erndhrungsstile relativ frithzeitig ausbilden
(Gerhards & Rossel, 2003), (Raithel J. , 2004), (Normann, 2007, S. 193 ff.), (SRU, 2012, S. 197).
Eine regelméBige Wiederholung und rechtzeitige Bereitstellung von Informationen sind aus diesem
Grund sinnvoll, um Préferenzen fiir nachhaltige Konsummuster auszubilden.

Den Teilnehmern sind Informationen iiber Herkunft und Verarbeitung der Lebensmittel besonders
wichtig. Hier ist die Lebensmittelindustrie gefragt, ihre Prozesse transparenter und offener darzu-
legen. An dem Saisonkalender von Obst und Gemiise ist vor allem die jiingere Generation sehr
interessiert. Dies kann daran liegen, dass die dlteren Generationen sich noch eher mit jahreszeit-
abhingigem Angebot auskennen. Das Interesse an den Tipps zur richtigen Lagerung deutet darauf
hin, dass Unsicherheiten beziiglich der richtigen Lagerung von Lebensmitteln bestehen. Dies wiirde
erkldren, weshalb dieser Grund fiir die Entsorgung selten angegeben wird, da Verbraucher
anscheinend nicht beurteilen konnen, ob ein Produkt durch falsche Lagerung oder durch andere
Faktoren verdorben ist.

Der LEH hat die Gelegenheit einen Saisonkalender von Obst und Gemiise, Rezepte mit saisonalem
Obst und Gemiise und Informationen iiber deren Lagerung, Aufbewahrung, Zubereitung und
Verwendung auszulegen sowie die Mdglichkeit zu geben, Informationen im Internet herunterzu-
laden. Die Lebensmittelindustrie kann Informationen direkt auf der Produktverpackung angeben.
Alternative Ernhrungsformen sind vor allem fiir jiingere Menschen von Interesse. Altere
Menschen haben der Studie nach zu urteilen kein grofes Interesse, ihre Erndhrung hin zu einem
nachhaltigen Konsum umzustellen oder ihre Erndhrung folgt bereits nachhaltigen Gesichtspunkten.
Nachhaltige Aspekte stehen bei den bisherigen Erndhrungsempfehlungen der DGE jedoch im
Hintergrund bzw. werden gar nicht betrachtet (Leitzmann, 2011, S. 4). Hier kann eine Anpassung
der Empfehlungen stattfinden, die den 6kologischen Fuflabdruck und andere Nachhaltigkeits-
aspekte der Lebensmittel miteinbeziehen. Demnach sollte der Konsum von Fleisch- und Milch-
produkten reduziert und beim Verzehr dieser Produkte, Produkte aus extensiver Weidehaltung
bevorzugt werden. Dariiber hinaus sollte aufgrund der hohen Zeit- und Transportkosten

insbesondere auf Produkte aus Ubersee verzichtet werden und regionale und saisonale Produkte
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bevorzugt werden. Dabei wére es von Vorteil, moglichst Produkte zu kaufen, die 6kologisch
hergestellt und unter fairen sozialen Bedingungen gehandelt werden. Ein weiterer Unterschied
resultiert aus dem Verarbeitungsgrad der Produkte, weshalb nicht verarbeitete Nahrungsmittel mit
ihrem kleineren 6kologischen Fuflabdruck zu bevorzugen sind.

An dem Umgang mit Speiseresten sind Frauen eher interessiert als Manner, was darauf
zuriickzufiihren ist, dass Ménner in der Regel groBere Portionen verzehren und daher weniger
Reste anfallen oder sie unreflektierter Nahrungsreste entsorgen. Je dlter die Teilnehmer sind, desto
mehr nimmt das Interesse an Informationen zum Umgang mit Speiseresten ab. Dies deutet darauf
hin, dass heutzutage weniger traditionelle Rezepte zubereitet werden, die den Umgang mit Speise-
resten miteinschliefen und dltere Menschen sich anscheinend noch besser damit auskennen. Dies
hingt wahrscheinlich mit dem unterschiedlichen Kochverhalten und den veridnderten Alltags-
anforderungen zusammen.

Food Sharing Programme haben iiberraschenderweise eine geringe Bedeutung, obwohl diese
Plattform die in der offenen Frage oft gewiinschte Option der Weiterverwendung (kostenloses
Anbieten oder Teilen) auf privater Ebene unterstiitzt. Die Verbraucher selbst konnen hier selbst
dazu beitragen, dass weniger Lebensmittel verschwendet werden. Vor allem fiir Personen in
Innenstadtnéhe ist dieses Konzept ohne grolen Aufwand und ohne lange Transportwege
anwendbar. Ein geringes Interesse kann daher auch fiir einen geringen Bekanntheitsgrad solcher
Konzepte sprechen. Werbung fiir diese Programme wére daher ein verheiungsvolles Konzept.
Der Mengenkalkulator zur Vermeidung von Essensresten findet keine grofle Zustimmung, obwohl
die Entsorgung aufgrund des Kochverhaltens und der Planung als zweitwichtigster Grund fiir die
Entsorgung von Lebensmitteln angegeben wird. Das geringe Interesse an einem Mengenkalkulator
ist auch ein Indikator dafiir, dass eine durchschnittliche Portionsgrofe in vielen Situationen nicht

passend ist.

Informationsquelle

Als Informationsquelle findet die Produktverpackung die grofite Zustimmung. Es wird deutlich,
dass der direkte Informationsweg gewiinscht und vom Konsumenten genutzt wird. Die Verant-
wortung liegt bei den Produktherstellern verschiedene Informationen auf der Verpackung abzu-
drucken. Am wichtigsten wiren hierbei Informationen zur Verarbeitung und Herkunft, zusatzliche
Informationen zum MHD, Tipps zur richtigen Lagerung, Rezepte zur Resteverwertung und
eventuell Angaben zum 6kologischen FuBlabdruck. Dies konnen wichtige Hilfestellungen sein, den
nachhaltigen Umgang mit Lebensmitteln zu fordern.

Wenn eine Verpackung bei Obst und Gemiise zum besseren Transport oder zur Steigerung der
Lagerungsfahigkeit notig ist, kann diese sinnvoll genutzt werden, um Informationen iiber Herkunft

und Lagerung zu vermitteln. Das gleiche gilt fiir die Tiiten, in denen loses Obst und Gemiise von
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Verbrauchern selbst verpackt wird oder auch die Riickseite von Kassenzetteln. Bei Letzterem
wiren eher allgemeinere Informationen als sinnvoll erachtet.

Internet und soziale Netzwerke werden von den Teilnehmern als zweitwichtigste Informations-
quelle angegeben. Um weiterfithrende Informationen zu erhalten bzw. die direkten Informations-
wege zu unterstiitzen, haben Erndhrungsindustrie und Handel die Mdglichkeit Internetadressen,
App-Vorschlige etc. auf der Verpackung abzudrucken bzw. Flyer am Verkaufsort auszulegen. Dies
wiirde dazu beitragen, das Thema Nachhaltigkeit in der 6ffentlichen Debatte stindig présent zu
halten. Fiir Industrie und Handel bietet dies die Chance, Informationen transparenter darzulegen
und ihr Image zu verbessern.

In Zeitungen und Zeitschriften, welche laut Studie auch gerne als Informationsquelle genutzt
werden, konnten regelmaBig Beitrdge erscheinen, um das gesellschaftspolitische Interesse noch
weiter zu erhohen.

Kochkurse, Kochbiicher und TV Shows sprechen nur wenige Teilnehmer an, weshalb die Infor-
mationen eher liber Internetseiten und soziale Netzwerke angeboten werden sollten. Rezeptseiten
wie chefkoch.de oder lecker.de bieten bereits Rezepte zur Resteverwertung an. Dieses Thema und
andere Themenfelder, wie beispielsweise die Verwendung von saisonalem Obst und Gemiise,
Tipps zur richtigen Lagerung und vegetarische / vegane Erndhrung kénnten dort noch verstarkt
behandelt werden. Generell wiirden Kochkurse dazu beitragen, fehlende Kochkompetenzen zu
verbessern und effizienter mit Lebensmitteln umzugehen und dadurch das Bewusstsein zu schérfen.
Auch in TV Shows konnte auf diese Themenfelder eingegangen werden, um das Thema in der in

der Offentlichen Debatte zu halten.



5 Fazit und Ausblick

Die Problematik der Vernichtung und Verschwendung von Lebensmitteln kann nur durch einen
gesamtgesellschaftlichen Prozess verdndert werden. Dies erfordert die Umsetzung langfristiger
Konzepte und regelmiBiger MaBnahmen, welche die Bewusstseinsbildung und Kommunikation
(iiber Schnittstellen hinweg) aller Akteure innerhalb der Lebensmittelwertschopfungskette
verbessern.

Hinsichtlich der Tatsache, dass natiirliche Ressourcen begrenzt sind und die Weltbevolkerung
wichst, ist ein nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln unabdinglich. Die Reduzierung von
Lebensmittelverlusten und Lebensmittelabfillen ist ein wichtiger Ansatz, um den weltweiten
Zugang zu Nahrungsmitteln zu ermdglichen und global ein dkologisches Gleichgewicht,
6konomische Sicherheit und soziale Gerechtigkeit zu erlangen.

Die Nahrungsmittelindustrie und der Lebensmitteleinzelhandel beeinflussen massiv die Konsum-
gewohnheiten, insbesondere das Einkaufs- und Kochverhalten und damit die auf dem Speiseplan
stehenden Lebensmittel. Mithilfe der erlduterten Vermarktungsvorschldge konnen Industrie und
Handel in Zukunft nachhaltige Konsummuster sowie den Qualitdtsbegriff pragen und dies als
Wettbewerbsvorteil nutzen bzw. ihr Image verbessern. Durch die Ausdehnung von Sekundér-
markten und Netzwerken konnen nicht vermeidbare Lebensmitteliiberschiisse effizient weiter
verwendet werden.

Gleichzeitig ist die ErschlieBung und Nutzung alternativer und direkter Vermarktungswege
(regional, saisonal) sowie eine 0kologische Erzeugung von Vorteil, um die Wertschitzung von
Lebensmitteln zu erhhen. Dies kann durch harte SteuerungsmafBBnahmen (Preisstrukturen), die an
den realen Marktwert angepasst sind und die sozialen und 6kologischen Kosten wiederspiegeln,
unterstiitzt werden.

Seitens der Politik ist es erforderlich, Strukturen und Rahmenbedingungen zu schaffen, die ein
nachhaltiges Konsumverhalten und eine nachhaltige Erndhrung fordern.

Mehrere Aspekte in der durchgefiihrten nicht représentativen Teilerhebung sprechen dafiir, dass
bisher das Bewusstsein fiir die eigene Lebensmittelverschwendung bei Verbrauchern fehlt und die
Problematik der Entsorgung von Lebensmitteln unterschétzt wird. Generell besteht jedoch ein
Interesse an den Themen Nachhaltigkeit, Reduzierung der Lebensmittelverschwendung und an
Bildungsprogrammen, vor allem bei Frauen und jiingeren Teilnehmern. Das Interesse zeigt, dass
die meisten Konsumenten das Problem durchaus wahrnehmen, den Fehler aber in erster Linie nicht
bei sich selbst suchen, weshalb Widerspriichlichkeiten entstehen. Die wichtigste Voraussetzung fiir
die langfristige Verdnderung des Verhaltens und dafiir, dass sich der nachhaltige Umgang mit
Lebensmitteln fiir alle Beteiligen rechnet, ist demnach, dass den Verbrauchern ihr verschwen-

derisches Verhalten und deren Folgen bewusst werden.
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Am erfolgversprechendsten sind dabei direkte Informationswege (Produktverpackung und
Einkaufsstétte). Aus diesem Grund sind Industrie und Lebensmitteleinzelhandel gefordert, die
nachhaltige Verwendung von Lebensmitteln glaubhaft und vertrauensvoll zu vermarkten. Es
besteht vor allem ein Bediirfnis nach der transparenten Darlegung von Informationen iiber Herkunft
und Verarbeitung der Lebensmittel, der Wunsch nach einer Rationalisierung und Optimierung der
Lebensmittelkennzeichnung, vor allem des Mindesthaltbarkeitsdatums und nach individuelleren,
bedarfsgerechten Packungsgréfien und Verpackungsformen. Des Weiteren besteht der Wunsch zur

verbesserten Weiterverwendung von Lebensmitteln.

Die im Rahmen der Bachelorarbeit durchgefiihrte Untersuchung iiber Lebensmittelverschwendung
und Verbraucherbediirfnisse zeigt, dass durchaus ein verantwortungsvoller, nachhaltiger Umgang
mit Lebensmitteln von allen Seiten mdglich ist und eine 6konomisch sinnvolle Vermarktung dieses

Verhaltens mithilfe verschiedener Maflnahmen vielversprechend und durchfiihrbar ist.
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Anhang

Fragebogen

CODIERUNG

Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg
Hamburg University of Applied Sciences

Befragung zum Thema Lebensmittelverschwendung und Verbraucherbediirfnisse

Hallo,

mein Name ist Juliana Feind und ich studiere Okotrophologie an der Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften in Hamburg-Bergedorf.

Im Rahmen meiner Bachelorarbeit fiihre ich eine Verbraucherbefragung zum Thema
,.Lebensmittelverschwendung und Verbraucherbediirfnisse“ durch.

Es wiirde mich freuen und mir sehr weiterhelfen, wenn Sie die nachfolgenden Fragen beantworten.
Thre Angaben werden ausschlieBlich fiir diese Bachelorarbeit verwendet und anonym ohne
namentliche Kennzeichnung ausgewertet.

Vielen Dank im Voraus.

V1 Planungsverhalten
1.) Wie oft verwenden Sie beim Kauf von Lebensmitteln einen Einkaufszettel?

selten / nie gelegentlich oft sehr oft
O O O O
0 = keine Angabe 1 2 3 4

V2 Einkaufsquelle
2.) Wo und wie oft gehen Sie einkaufen?

selten / nie  gelegentlich oft sehr oft

V2a  Béckerei O O O O

V2b  Metzgerei O | O O

V2 ¢  Discounter (z.B. Aldi, Lidl, Netto, O O O O
Penny)

V2d  Supermarkt (z.B. REWE, Edeka, O O O O
Sky)

V2e  Frischetheke O a a O

V2{  Bio-Laden und Bio-Supermarkt O m| O O

V2 g  Direkt beim Erzeuger O a a O

V2h  Reformhaus O a O O

V2i  Wochenmarkt m] a a O

0 = keine Angabe 1 2 3

N



V3 Wichtige Aspekte beim Kauf von Lebensmitteln

3.) Welche Aspekte sind Ihnen bei dem Kauf von Lebensmitteln wichtig?

V3a
V3b
V3c
V3d
V3e
V3f
Vig
V3h
V3i
V3j
V3k
V31
V3m
V3n
V3o
V3ip

V4 Wegwerfverhalten und Problemerkennung

Aufgefiillte Regale bis Ladenschluss
Aussehen und Form (Obst / Gemiise)
Aus der Region / Herkunft
Biologisch produziert

Fair gehandelt

Frische

Geschmack

Im Angebot / Preisreduktionen
Mindesthaltbarkeitsdatum
Nachhaltig produziert

Nur das kaufen, was man verbraucht
Preis

Qualitédt

Saisonale Lebensmittel

Verpackung

Vielfalt

0 = keine Angabe

4.) Wenn ich Lebensmittel entsorge ...

V4 a

V4b

Vé ¢

V4d

... verlasse ich mich auf mein eigenes

Frischempfinden und traue mir zu, den

Verderb selbst einzuschétzen.

.... verlasse ich mich auf das
Mindesthaltbarkeitsdatum oder
Verbrauchsdatum.

..., die eigentlich noch verzehrbar sind,

habe ich ein schlechtes Gewissen.

... habe ich das Gefiihl, zu viele noch

verzehrbare Lebensmittel zu entsorgen.

0 = keine Angabe

trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu
trifft gar nicht zu

trifft gar nicht zu

trifft gar nicht zu

trifft gar nicht zu

trifft gar nicht zu

O

0o o o o o o o o o

o 0o o o o o

Ju—

O

0o o o o o o o o d

O

w O O O o O

o o o o o o o o o o

w O O o o a

O

0o 0o o o o o o o o

~ O O o o o o

triftt voll zu
triftt voll zu
triftt voll zu
triftt voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
trifft voll zu
triftt voll zu
triftt voll zu
trifft voll zu
triftt voll zu
trifft voll zu

trifft voll zu

trifft voll zu

trifft voll zu

trifft voll zu
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VS5 Einstellung, Gefiihl zum Mindesthaltbarkeitsdatum / Vebrauchsdatum
5.) Inwieweit treffen folgende Aussagen zu?

V5a  Ich kenne den Unterschied zwischen
Mindesthaltbarkeitsdatum und trifft garnichtzu 0 o0 O O tifftvollzu
Verbrauchsdatum.

V5b  Ich habe ein ungutes Gefiihl beim
Verzehr von Lebensmitteln mit
abgelaufenem
Mindesthaltbarkeitsdatum.

trifft garnichtzu 0 0O 0O O trifftvollzu

0 = keine Angabe 1 2 3 4

V6 Griinde fiir die Lebensmittelentsorgung
6.) Wie oft treffen die folgenden Griinde fiir die Entsorgung von Lebensmitteln bei Ihnen zu?

selten /nie  gelegentlich oft  sehr oft
V6a  Zuviel eingekauft (z.B. Sonderangebote,

VerpackungsgroBen, hungrig eingekauft) = = = =
V6 b  Falsche Lagerung oder keinen Platz O O O O
V6 ¢  Fehlende Ubersicht (z.B. im Kiihlschrank /

Lagerschrank vergessen) = g o o
V6d  Bereits verdorbenes Produkt gekauft O O O O
V6e  Kochverhalten und Planung (z.B. Besuch,

Feiern, auler Haus essen, Terminidnderung) = = = =
V6 f  Neue Rezepte ausprobieren: (z.B. Mengen

nicht richtig eingeschitzt, schmeckt nicht) = o o o
V6g  Keine Lust, nochmal das Gleiche zu essen O O O O
V6h  Mindesthaltbarkeitsdatum oder 5 5 5 5

Verbrauchsdatum tiberschritten

0 = keine Angabe 1 2 3 4

V7 Interesse am Thema Nachhaltigkeit, Reduzierung der Lebensmitteverschwendung und
Bildungsprogrammen

7.) Haben Sie Interesse an Bildungsprogrammen, wie Sie Ihre Lebensmittelverschwendung
reduzieren und Ihre Ernihrung nachhaltiger gestalten konnen?

V7a  Thema interessiert mich allgemein trifft garnichtzu © O O O trifftvollzu
V7b  Alternative Erndhrungsformen trifft garnichtzu 0 0O O 0O trifft voll zu
V7c¢  Food Sharing Programme trifft garnichtzu 0 O 0O 0O trifft voll zu
V7d  Informationen iiber Herkunft und trifft garnichtzu 0 0O 0O 0O trifftvollzu

Verarbeitung
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V7e¢  Mengenkalkulator trifft garnichtzu 0 0O O O trifftvoll zu

V7f  Saisonkalender von Obst und Gemiise trifft garnichtzu O O O 0O trifft voll zu

V7 g  Tipps zur richtigen Lagerung trifft garnichtzu o0 0O O 0O trifft vollzu

V7h  Umgang mit Speiseresten, Kochkurse  trifft garnichtzu 0 o O 0O trifft voll zu
0 = keine Angabe 1 2 3 4

Sonstige Informationsmdglichkeiten

=> qualitative Auswertung

V8 Informationsquelle

8.) Wo wiirden Sie gerne mehr dariiber erfahren?

V8a  auf Produktverpackungen trifft garnichtzu 0O O 0O 0O trifftvollzu

V&b  in TV Shows trifft garnichtzu 0 O O 0O trifft vollzu

V8¢  in Zeitungen / Zeitschriften trifft garnichtzu © O 0O O trifftvollzu

V8d  auf Internetseiten und in sozialen trifft garnichtzu 0 O 0O O trifftvollzu
Netzwerken

V8e  in Kochkursen und Kochbiichern trifft garnichtzu © O 0O O trifftvollzu
0 = keine Angabe 1 2 3

Sonstige Informationsmoglichkeiten

=> qualitative Auswertung

V9 Verbraucherwiinsche an Industrie und Handel
9.) Was wiinschen Sie sich von Industrie und Handel im Bezug auf das Thema
Lebensmittelverschwendung und Nachhaltigkeit?

=> qualitative Auswertung

V10 Soziodemographie
Zum Schluss bitte ich Sie um einige Angaben zu Ihrer Person:
V10 a  Geschlecht
1 o Mainnlich
2 O Weiblich
0 keine Angabe
Vi0b  Alter

Vielen Dank fiir die Teilnahme an der Befragung!



Einzelaussagen Verbraucherwiinsche an Industrie und Handel

Hinweis: Die Aussagen sind hier aus Griinden der Authentizitit unverdndert wiedergegeben.

F1 Handel: groBere Teilnahme an der Tafel oder anderen Organisationen

F2 Single Haushalts Verpackungen produzieren

F4 Moglichkeit vom Discounter weggeschmissenes noch zu verwenden (geschenkt oder giinstiger)
F6 Riickkehr zu saisonalem Verkauf, kostenlose Verteilung von Resten férdern

F7 einheitliche mengenabhéngige Preise, sodass man nicht zum Kauf von GroBpackungen wegen
des Preises verleitet wird

F8 kleinere Verpackungseinheiten und Bevorzugung regionaler und saisonaler Lebensmittel bei
den Angeboten

F11 Deutliche Kennzeichnung von Inhaltsstoffen der Lebensmittel

F12 Mehr Angebote der Lebensmittel, deren Mindesthaltbarkeit abgelaufen ist

F13 weniger Plastik mehr nachhaltige Verpackungen, Moglichkeit kleiner Mengen zu kaufen,
Menschen auf die Defizite aufmerksam machen

F14 mir wird impliziert gro8ere Mengen zu brauchen (Verpackungsgroflen als ich es in Wahrheit
brauche

F16 weniger Produkte und dafiir saisonale

F19 kleinere Verpackungen, mehr lose Ware anbieten, Preise erhohen, damit man iiberlegt was
man wirklich braucht

F20 Bessere Organisation (Verpackungsgrofien) zu fairen Preisen zur Vermeidung von
Verschwendung

F21 kleinere VerpackungsgroBen, keine Knebelvertrige mit Bauern

F22 umweltschonende Verpackung

F23 Auswahl zwischen verschiedenen Verpackungseinheiten, besonders bei kurz und mittellang
haltbaren Waren, anstelle von Wow Verpackung fiir Lebensmittel 6kologisch vertrdgliche
Materialien

F24 Bio Fair Trade

F25 Mit der Bestrahlen von verderblichen Lebensmitteln authéren und nicht mehr anbieten

F26 Leicht verstiandliche Infos, die zum sachgerechten Umgang animieren

F27 Mehr Information fiir den Laien verstindlicher Sprache und in gut lesbarer Schrift

F28 teilweise kleinere Verpackungen, bessere Hinweise fiir die Lédnge der Verwendung auch bei
geodffneten Produkten

F29 Ehrlichkeit, keine geschonten Aussagen

F30 ehrlichere Verpackung



F31 Die Industrie setzt auf Profit statt dem Endverbraucher qualitativ hochwertige Lebensmittel
anzubieten und das auf Kosten der Gesundheit der Menschen, mehr Aufklérung

F34 keine Verpackungsverschwendung, einfache staatliche Qualitits-Siegel, Vorschriften

F35 kleinere Verpackungseinheiten fiir Single Haushalte

F36 Qualitit bessere Lebensmittel, faire hohere Preise fiir die Lebensmittel, keine
Massentierhaltung, genaue Inhaltsangaben auf Verpackungen

F39 genauere Angaben iiber Inhalt, z. B. Zusatzstoffe, Herkunft oder Genmanipulation

F40 kostenlose Abgabe von noch verzehrbaren Lebensmitteln an Bediirftige, Tafeln

F42 realistische Daten fiir Mindesthaltbarkeit und Verzehr

F44 Transparenz allgemein

F49 keine Massenproduktion, lieber ein wenig mehr Geld ausgeben und dafiir gute und gesunde

Produkte essen

F51 Dass sie darauf hinweisen, dass das MHD nicht direkt besagt, dass das Lebensmittel verdorben

ist

F52 keine Ahnung das Problem liegt sicher auch in Anspriichen des Kédufers

F55 Durch immer aufgefiillte Regale und Auslagen wird zum unbedachten Einkaufen eingeladen
unabhéngig der Saison. Daher nicht Saisonware noch teurer anbieten, Saisonware giinstiger.
Verstirkt reduzierte Preise fiir Lebensmittel, deren Mindesthaltbarkeit abgelaufen ist bzw. bald
erreicht ist bzw. nicht mehr so frisch aussieht. Ebenso Backwaren am Ende des Tages reduziert
verkaufen anstatt sie wegzuschmeiflen

F59 Eindeutige Kennzeichnungen auf Verpackung, mehr Angebote ohne feste Verpackung
F63 Ich wiinsche mir einen verantwortungsvollen Umgang mit unseren Ressourcen

F64 bessere Kennzeichnung fiir Nachhaltigkeit, z. B. Ampel

F68 bessere Aufkliarung

F70 Singlepackungen zu fairen Preisen, das das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht als Zeitpunkt
dargestellt wird, ab dem das Produkt verdorben ist

F72 Sinnvollere Mengen in Verpackungen, nachhaltige Verpackungen

F73 nicht zu groBe Verpackungen zu machen (z. B. 500 g Kése) und damit auf allein lebende
Personen Riicksicht nehmen

F74 Mehr Lebensmittel an Tafeln weitergeben statt sie wegzuwerfen

F76 mehr Single Verpackungen zu fairen Preisen

F77 kleinere PortionsgroBen/ Packungen zu verhdltnisméBigen Preisen

F81 nicht wegschmeiflen, sondern am Ende des Tages an Bediirftige verteilen. Manchmal sind es
nur optische Makel die beispielweise einen Apfel im Miill landen lassen

F82 mehr offene (unverpackte) Bioprodukte

F83 regionale Angebote, eventuell Hinweis auf den Energieaufwand der fiir den Transport

notwendig war

VI



F84 Lebensmittel die in den Geschéiften nicht verkauft werden, sollten nicht weggeschmissen
werden

F85 Guten Umgang mit den vorhandenen Ressourcen

F87 spezielle Angaben zur Mindesthaltbarkeit

F88 Weiterverarbeitungsmoglichkeiten nutzen, um weniger Nahrung der Miilltonne zu {iberlassen,
mehr Verantwortungsbewusstsein gegeniiber Lebensmitteln

F92 Ehrlichkeit

F94 Riicknahme Konzept zur Weiterverarbeitung abgelaufener Nahrungsmittel

F96 nicht alles wegwerfen, sondern weitergeben wenn moglich

F97 Riickgabemdglichkeiten, Verteilung zu Bediirftigen, Tafelliden, Lebensmittel werden
vernichtet

F99 kleinere Packungsgroffen zu angemessenen Preisen fiir 1-2 Personen Haushalte

F100 kleinere Portionen zu angemessenen Preisen, weniger ,,Geiz ist Geil Mentalitit, damit wegen
Sonderangeboten nicht zu groe Mengen gekauft werden, eindeutige Herkunftsangaben

F103 mehr Kontrollen beim Fleisch und Fisch (Wassereinspritzen und Medikamente)

F104 gestaftelte VerpackungsgroBen fiir kleine mittlere und gréBere Verbraucher

F105 ich habe das Gefiihl alleine gut klar zu kommen, schmeif3e auch duBlerst selten etwas weg,
habe ja einen Gefrierschrank

F106 Artgerechte Portionen und Verpackungen

F107 Mehr Aufkliarungsarbeit

F109 Vermeidung von unnétigen Tiertransporten, weniger Fleisch und Wurstherstellung, bessere
Aufklarung vom MHD

F110 Der Begriff Bio ist fiir den Verbraucher nicht klar definiert. Hierzu wiirde ich mir mehr
Information wiinschen

F111 ehrliche Aussagen, Aufkldrung, keine Manipulation hinsichtlich groerer Mengen

F112 mehr Infos auf Verpackung

F113 keine Bio Artikel aus Ubersee, Kartoffeln aus Agypten etc., Weitergabe an sozial Schwache
anstatt Entsorgung

F114 nachhaltige Produktion, transparente Kennzeichnung auf Verpackungen

F115 Mehr Aufkliarung fiir den Verbraucher, sowohl iiber Zeitschriften und TV als auch auf
Verpackung durch mehr Marketingeinsatz bei der Verkaufsstitte (Supermarkt, Béacker)

F116 Anzeigen, Artikel

F117 Das MHD auf Lebensmitteln und Aufkldrung das Lebensmittel auch nach Ablauf des MHDs
noch genieBbar sein konnen

F120 fair, nachhaltig, bio, differenzierte Verpackung wegen Menge

F124 Das Verbrauchsdatum sollte angegeben werden

F125 zusétzlich zum Mindesthaltbarkeitsdatum eine Angabe bis wann es trotzdem noch essbar ist

VII



F126 Meiner Meinung nach sollte das MHD verdndert werden, da wegen diesem zu viele
Lebensmittel weggeworfen werden (ich tue es auch und fithle mich schlecht, weil ich weil3, dass
das Lebensmittel danach noch verzehrbar ist, aber ich fiihle mich schlecht wenn ich das
Lebensmittel verzehre, wenn das MHD {iberschritten ist. AuBerdem finde ich es fragwiirdig, dass
der Handel und Industrie nur Lebensmittel nach Norm verkauft, ich habe nichts gegen krumme
Gurken etc. und wiinsche mir das diese verkauft und nicht entsorgt werden

F127 Genauere Angaben zur Haltbarkeit nach dem Offnen, freie Felder, um eigenes
Offnungsdatum einzutragen

F128 Mehr Informationen fiir den Verbraucher iiber korrekte Lagerung der Produkte oder dariiber,
was man mit den abgelaufenen Lebensmitteln machen kann, wenn man sie selbst aufgrund des
abgelaufenen MHDs nicht mehr verzehren mag

F129 kleinere Mengen, Produkte aus dem Umland

F130 kleinere Packungsgrofen

F138 Industrie: wahrheitsgeméfe Infos auf Verpackungen, keine Mogelpackungen (z. B. mit viel
Luft), bessere Riickverfolgbarkeit von Zutaten, groBere Schriftgrofe fiir wichtige Infos

Handel: Verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln, mehr Vergiinstigungen von
abgelaufenen Lebensmitteln, sodass weniger vom Handel entsorgt wird

F139 nicht mehr verkaufsfahiges Gemiise allgemein Produkte die das MHD iiberschritten haben an
humanitére Organisationen geben (z. B. Hamburger Tafel), Obdachlosenspeisung

F140 eindeutige Ausschilderung von veganen/vegetarischen Lebensmitteln, kleinere Verpackungen
fiir den gleichen Inhalt, Ampel System

F143 mehr Geschmack, weniger Aussortieren wegen Form bzw. Verpackbarkeit

F144 weniger Verpackung, kleinere bzw. unterteilte Verpackungen, mehr echte regionale Produkte,
entsprechende Herkunftsdeklarierung

F145 Mehr Informationen auf der Verpackung, kleinere Packungseinheiten, Verpflichtung der
Inhaltsdeklaration

F146 vollstindige Produktbeschriftung, Vermeidung unniitzer Verpackung, saisonale
Sinnhaftigkeit, verschiedene Mengenangebote

F148 Lesbare, ehrliche Informationen auf den Verpackungen

F149 entsprechendes Bewusstsein statt Profitgier, Alternative

F151 es wird zu viel im Supermarkt weggeworfen, Verbesserung

F152 Packungsgroflen angleichen

F153 mehr unverpackte Lebensmittel, weniger Plastik, mehr Papierverpackungen

F154 Die Industrie und Handel macht das schon ganz gut es ist eher der Verbraucher, der sich
dessen bewusst werden muss, dass er nicht die volle Vielfalt an Produkten das ganze Jahr tiber zu
glinstigen Preisen und hoher Qualitit bekommen kann

F155 mehr Aufklarung

VIII



F157 Produkte eher aus der Region, sowie sinnvolle und effiziente Verpackungen

F160 Anstelle vieles in Containern zu entsorgen, es lieber den Tafeln spenden

F161 eine deutliche Kennzeichnung der Angebote iiber Inhaltsstoffe und Herkunft

F162 die vorgeschriebenen Kennzeichnungsdaten auf Verpackungen deutlicher hervorheben
F163 sammeln der Lebensmittel und noch Verwendbares spenden

F164 iibrige Lebensmittel spenden, weniger Verschwendung mehr Aufkldrung etc. gesunder

Kochen, gesunde Erndhrung ohne viele Verdnderungen

F165 Zu viele noch verwertbare Produkte werden von Supermaérkten u.4. entsorgt Hier miisste man

einen Weg finden, diese zu verwerten
F166 Kennzeichnung

Pretest: Tracking von Produkten, weniger Warenprisentation

Nachhaltige Verpackung, versuchen Uberproduktion zu vermeiden, keine unnétige Verpackung, in

Firmenpolitik sinnvoll aufnehmen, Anpassung des MHD an das wahre Verderbsdatum, genormte
Verpackungen, Anpassung an Produktmenge, vertrauensvolle Angaben, einheitliche Priitkriterien

und Qualitdtssiegel, Giitesiegel



SPSS Daten

Hiufigkeitsverteilungen

Statistiken
V10a Geschlecht
N Giltig 166
Fehlend 0
V10a Geschlecht
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 80 48,2 48,2 48,2
2 86 51,8 51,8 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
Statistiken
V1: Planungsverhalten
(Einkaufsliste)
Giltig 166
Fehlend 0
V1: Planungsverhalten (Einkaufsliste)
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 3 1,8 1,8 1,8
1 28 16,9 16,9 18,7
2 35 21,1 21,1 39,8
3 52 31,3 31,3 71,1
4 48 28,9 28,9 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V2a: Bickerei

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 12 7,2 7,2 7,8
2 61 36,7 36,7 44,6
3 66 39,8 39,8 84,3
4 26 15,7 15,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2b: Metzgerei
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 0 6 3,6 3,6 3,6
1 92 55,4 55,4 59,0
2 46 27,7 27,7 86,7
3 15 9,0 9,0 95,8
4 7 4,2 4,2 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2c: Discounter
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 13 7,8 7,8 8,4
2 36 21,7 21,7 30,1
3 69 41,6 41,6 71,7
4 47 28,3 28,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XI



V2d: Supermarkt

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 2 1,2 1,2 1,2
1 5 3,0 3,0 4,2
2 30 18,1 18,1 22,3
3 76 45,8 45,8 68,1
4 53 31,9 31,9 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2e: Frischetheke
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 0 8 4,8 4,8 4,8
1 42 25,3 253 30,1
2 55 33,1 33,1 63,3
3 45 27,1 27,1 90,4
4 16 9,6 9,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2f: Bio-Laden und Bio-Supermarkt
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 5 3,0 3,0 3,0
1 90 54,2 54,2 57,2
2 48 28,9 28,9 86,1
3 13 7,8 7,8 94,0
4 10 6,0 6,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V2g: Erzeuger

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 6 3,6 3,6 3,6
1 119 71,7 71,7 75,3
2 27 16,3 16,3 91,6
3 8 4.8 4.8 96,4
4 6 3,6 3,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2h: Reformhaus
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 0 6 3,6 3,6 3,6
1 120 72,3 72,3 75,9
2 31 18,7 18,7 94,6
3 7 4,2 4,2 98,8
4 2 1,2 1,2 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V2i: Wochenmarkt
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 2 1,2 1,2 1,2
1 67 40,4 40,4 41,6
2 63 38,0 38,0 79,5
3 24 14,5 14,5 94,0
4 10 6,0 6,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XIII



V3a: Aufgefiillte Regale bis Ladenschluss

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 39 23,5 23,5 24,1
2 56 33,7 33,7 57,8
3 52 31,3 31,3 89,2
4 18 10,8 10,8 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3b: Aussehen und Form (Obst / Gemiise)
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 2 1,2 1,2 1,2
2 25 15,1 15,1 16,3
3 60 36,1 36,1 52,4
4 79 47,6 47,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3c: Aus der Region / Herkunft
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 5 3,0 3,0 3,0
2 31 18,7 18,7 21,7
3 75 45,2 45,2 66,9
4 55 33,1 33,1 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V3d: Biolo

isch produziert

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 18 10,8 10,8 10,8
2 55 33,1 33,1 44,0
3 65 39,2 39,2 83,1
4 28 16,9 16,9 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3e: Fair gehandelt
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 12 7,2 7,2 7,8
2 66 39,8 39,8 47,6
3 65 39,2 39,2 86,7
4 22 13,3 13,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3f: Frische
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
2 3 1,8 1,8 2,4
3 42 25,3 25,3 27,7
4 120 72,3 72,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XV



V3g: Geschmack

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 2 2 1,2 1,2 1,2
3 24 14,5 14,5 15,7
4 140 84,3 84,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3h: Im Angebot (Preisreduzierung)
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 15 9,0 9,0 9,0
2 52 31,3 31,3 40,4
3 70 42,2 42,2 82,5
4 29 17,5 17,5 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3i: Mindesthaltbarkeitsdatum
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 8 4,8 4,8 4,8
2 38 22,9 22,9 27,7
3 55 33,1 33,1 60,8
4 65 39,2 39,2 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V3j: Nachhaltig produziert

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 16 9,6 9,6 10,2
2 58 34,9 34,9 45,2
3 70 42,2 42,2 87,3
4 21 12,7 12,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3k: Nur das kaufen, was man verbraucht
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 2 23 13,9 13,9 13,9
3 65 39,2 39,2 53,0
4 78 47,0 47,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3I: Preis
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 5 3,0 3,0 3,0
2 35 21,1 21,1 24,1
3 75 45,2 45,2 69,3
4 51 30,7 30,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XVII



V3m: Qualitit

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 2 3 1,8 1,8 1,8
3 50 30,1 30,1 31,9
4 113 68,1 68,1 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3n: Saisonale Lebensmittel
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 1 4 2,4 2.4 2,4
2 42 25,3 253 27,7
3 64 38,6 38,6 66,3
4 56 33,7 33,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3o: Verpackung
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 49 29,5 29,5 29,5
2 67 40,4 40,4 69,9
3 35 21,1 21,1 91,0
4 15 9,0 9,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V3p: Vielfalt
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 6 3,6 3,6 4,2
2 51 30,7 30,7 34,9
3 70 42,2 42,2 77,1
4 38 22,9 22,9 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XVIII



Statistiken

V4b:
V4a: Mindesthaltbar V4c: V4d: zu viel
Frischeempfin | keitsdatum/Ver| schlechtes | (Problemerken
den brauchsdatum Gewissen nung)
N Giltig 166 166 166 166
Fehlend 0 0 0 0
V4a: Frischeempfinden
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 2 1,2 1,2 1,8
2 15 9,0 9,0 10,8
3 64 38,6 38,6 49,4
4 84 50,6 50,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V4b: Mindesthaltbarkeitsdatum / Verbrauchsdatum
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 29 17,5 17,5 18,1
2 61 36,7 36,7 54,8
3 52 31,3 31,3 86,1
4 23 13,9 13,9 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V4c: Schlechtes Gewissen
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 4 2.4 2.4 2.4
1 8 4,8 4,8 7,2
2 21 12,7 12,7 19,9
3 29 17,5 17,5 37,3
4 104 62,7 62,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V4d: Zu viel (Problemerkennung)

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente

Giltig 0 3 1,8 1,8 1,8
1 45 27,1 27,1 28,9
2 49 29,5 29,5 58,4
3 38 22,9 22,9 81,3
4 31 18,7 18,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




Statistiken

V5b: ungutes
Gefiihl beim
Vsa: Verzehr
Unterschied | abgelaufener
MHD/VB Ware
N Giiltig 166 166
Fehlend 0 0
V5a: Unterschied MHD / VBD
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 16 9,6 9,6 10,2
2 18 10,8 10,8 21,1
3 26 15,7 15,7 36,7
4 105 63,3 63,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V5b: Ungutes Gefiihl beim Verzehr abgelaufener Ware
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 64 38,6 38,6 39,2
2 35 21,1 21,1 60,2
3 45 27,1 27,1 87,3
4 21 12,7 12,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




Vé6a: Zu viel eingekauft

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 68 41,0 41,0 41,0
2 80 48,2 48,2 89,2
3 17 10,2 10,2 99,4
4 1 ,6 ,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
Véb: Lagerung
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 119 71,7 71,7 71,7
2 39 23,5 23,5 95,2
3 8 4,8 4,8 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
Vé6c: Fehlende Ubersicht
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 1 79 47,6 47,6 47,6
2 64 38,6 38,6 86,1
3 19 11,4 11,4 97,6
4 4 2,4 2,4 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V6d: Bereits verdorbenes Produkt gekauft
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 130 78,3 78,3 78,9
2 32 19,3 19,3 98,2
3 3 1,8 1,8 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




Vé6e: Kochverhalten und Planung

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 55 33,1 33,1 33,1
2 90 54,2 54,2 87,3
3 14 8,4 8,4 95,8
4 7 4,2 4,2 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
Vo6f: Neue Rezepte ausprobieren
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 1 95 57,2 57,2 57,2
2 66 39,8 39,8 97,0
3 5 3,0 3,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
Vo6g: Keine Lust, nochmal das Gleiche zu essen
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 9 5,4 5,4 5,4
1 107 64,5 64,5 69,9
2 33 19,9 19,9 89,8
3 14 8,4 8,4 98,2
4 3 1,8 1,8 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V6h: MHD / VBD iiberschritten
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 48 28,9 28,9 28,9
2 94 56,6 56,6 85,5
3 19 11,4 11,4 97,0
4 5 3,0 3,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




V7a: Thema interessiert mich allgemein

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 32 19,3 19,3 19,3
2 38 22,9 22,9 42,2
3 59 35,5 35,5 71,7
4 37 22,3 22,3 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V7b: Alternative Erniihrungsformen
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 42 25,3 253 253
2 48 28,9 28,9 54,2
3 52 31,3 31,3 85,5
4 24 14,5 14,5 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V7c Food Sharing Programme
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 2 1,2 1,2 1,2
1 56 33,7 33,7 34,9
2 49 29,5 29,5 64,5
3 44 26,5 26,5 91,0
4 15 9,0 9,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V7d: Informationen iiber Herkunft und Verarbeitung
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 18 10,8 10,8 10,8
2 33 19,9 19,9 30,7
3 70 42,2 42,2 72,9
4 45 27,1 27,1 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XXIV



V7e: Mengenkalkulator

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente

Giltig 0 3 1,8 1,8 1,8
1 62 37,3 37,3 39,2
2 48 28,9 28,9 68,1
3 42 25,3 25,3 93,4
4 11 6,6 6,6 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

V7f: Saisonkalender von Obst und Gemiise

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 22 13,3 13,3 13,3
2 49 29,5 29,5 42,8
3 50 30,1 30,1 72,9
4 45 27,1 27,1 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V7g: Tipps zur richtigen Lagerung
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 25 15,1 15,1 15,1
2 47 28,3 28,3 43,4
3 59 35,5 35,5 78,9
4 35 21,1 21,1 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V7h: Umgang mit Speiseresten
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 45 27,1 27,1 27,1
2 59 35,5 35,5 62,7
3 42 25,3 25,3 88,0
4 20 12,0 12,0 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0




Statistiken

Vad:
V8a: V8c: Internetseiten, V8f:
Produktpackun V8b: TV Zeitungen/Zeits soziale Kochkurse,
gen Shows chriften Netzwerke Kochbiicher
N Giltig 166 166 166 166 166
Fehlend 0 0 0 0 0
V8a: Produktverpackungen
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 18 10,8 10,8 11,4
2 20 12,0 12,0 23,5
3 55 33,1 33,1 56,6
4 72 43,4 43,4 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V8b: TV Shows
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giultig 1 87 52,4 52,4 52,4
2 41 24,7 24,7 77,1
3 29 17,5 17,5 94,6
4 9 5,4 5,4 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V8c: Zeitungen / Zeitschriften
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 30 18,1 18,1 18,7
2 38 22,9 22,9 41,6
3 66 39,8 39,8 81,3
4 31 18,7 18,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XXVI



V8d: Internetseiten / soziale Netzwerke

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,6 ,6 ,6
1 34 20,5 20,5 21,1
2 37 22,3 22,3 43,4
3 51 30,7 30,7 74,1
4 43 25,9 259 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V8f: Kochkurse, Kochbiicher
Giiltige Kumulative
Héaufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 2 1,2 1,2 1,2
1 41 24,7 24,7 25,9
2 49 29,5 29,5 55,4
3 43 25,9 259 81,3
4 31 18,7 18,7 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0

XXVII



Altersgruppen

Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 1 (unter 20) 7 4,2 4,2 4,2
2 (20-29) 51 30,7 30,7 34,9
3 (30-39) 17 10,2 10,2 45,2
4 (40-49) 23 13,9 13,9 59,0
5 (50-59) 48 28,9 28,9 88,0
6 (60-69 11 6,6 6,6 94,6
7 (tiber 70) 9 54 5.4 100,0
Gesamtsumme 166 100,0 100,0
V10b Alter
Giiltige Kumulative
Haufigkeit | Prozent Prozent Prozente
Giltig 0 1 ,0 ,6 ,6
17 3 1,8 1,8 2,4
18 1 ,0 ,6 3,0
19 2 1,2 1,2 4,2
20 3 1,8 1,8 6,0
21 9 5,4 5,4 11,4
22 6 3,6 3,6 15,1
23 5 3,0 3,0 18,1
24 7 4,2 4,2 22,3
25 9 5,4 54 27,7
26 4 2,4 2,4 30,1
27 4 2,4 2,4 32,5
28 3 1,8 1,8 34,3
29 1 ,6 ,6 34,9
30 3 1,8 1,8 36,7
31 2 1,2 1,2 38,0
32 2 1,2 1,2 39,2
33 1 ,6 ,6 39,8
36 3 1,8 1,8 41,6
37 2 1,2 1,2 42,8
38 2 1,2 1,2 44,0

XXVIII



39
40
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58
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64
70
72
74
77
82
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166

45,2
45,8
47,0
48,8
51,8
53,0
54,8
56,6
57,2
59,0
62,0
62,7
65,7
70,5
73,5
71,7
80,1
83,7
87,3
88,0
91,0
92,8
94,0
94,6
95,2
95,8
97,0
98,2
98,8
99,4
100,0




Kreuztabellen

Kreuztabelle V1: Planungsverhalten (Einkaufsliste)*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
Vi: 0 0 3 3
Planungsverhalten 1 15 13 28
(Einkaufsliste) b 19 16 35
3 30 22 52
4 16 32 48
Gesamtsumme 80 86 166
Kreuztabelle V1: Planungsverhalten (Einkaufsliste)* Altersgruppen
Anzahl
Altersgruppen
2 3 4 5 6 Gesamtsumme
Vi: 0 0 1 1 0 1 0 0 3
Planungsverhalten | 4 16 3 2 1 1 1 28
(Einkaufsliste) b 0 14 3 9 8 0 1 35
3 2 11 6 9 16 3 5 52
4 1 9 4 3 22 7 2 48
Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166
Kreuztabelle V7a: Thema interessiert mich allgemein*V10a Geschlecht
Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
V7a: Thema 1 19 13 32
interessiert mich 2 24 14 38
allgemein 3 26 33 59
4 11 26 37
Gesamtsumme 80 86 166




Kreuztabelle V7a: Thema interessiert mich allgemein*Altersgruppen

Anzahl
Altersgruppen

1 2 3 4 5 6 Gesamtsumme

V7a: Thema 1 0 7 4 5 11 2 3 32
interessiert mich 2 1 10 4 9 8 3 3 38
allgemein 3 5| 16 6 6| 21 4 1 59
4 1 18 3 3 8 2 2 37

Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166

Kreuztabelle V3c: Aus der Region / Herkunft*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht

1 2 Gesamtsumme

V3c: Aus der 1 2 3 5
Region 2 17 14 31
3 42 33 75

4 19 36 55

Gesamtsumme 80 86 166

Kreuztabelle V3e: Fair gehandelt*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht

1 2 Gesamtsumme

V3e: Fair 0 0 | 1
gehandelt 1 7 5 12
2 36 30 66

3 30 35 65

4 7 15 22

Gesamtsumme 80 86 166




Kreuztabelle V3h: Im Angebot (Preisreduzierung)*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
V3h: Im 1 8 7 15
Angebot/Preisredu 2 26 26 52
ktionen 3 37 33 70
4 9 20 29
Gesamtsumme 80 86 166

Kreuztabelle V3j: Nachhaltig produziert*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht

1 2 Gesamtsumme

V3j: Nachhaltig 0 0 1 1
produziert 1 8 8 16
2 29 29 58

3 38 32 70

4 5 16 21

Gesamtsumme 80 86 166

Kreuztabelle V3I: Preis*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht

1 2 Gesamtsumme

V3l: Preis 1 3 2 5
2 21 14 35

3 38 37 75

4 18 33 51
Gesamtsumme 80 86 166

XXXII



Kreuztabelle V3n: Saisonale Lebensmittel*Altersgruppen

Anzahl
Altersgruppen

1 2 3 4 5 6 7 Gesamtsumme

V3n: saisonale 1 1 0 0 | 2 0 0 4
Lebensmittel 2 2 23 6 5 5 1 0 42
3 3 17 6 8 20 7 3 64

4 1 11 5 9 21 3 6 56

Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166

Kreuztabelle V7b: Alternative Erniihrungsformen*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
V7b: alternative 1 26 16 42
Erndhrungsformen 2 23 25 48
3 25 27 52
4 6 18 24
Gesamtsumme 80 86 166

Kreuztabelle V7h: Umgang mit Speiseresten*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
V7h: Umgang mit 1 22 23 45
Speiseresten, 2 31 28 59
Kochkurse 3 o) 20 42
4 5 15 20
Gesamtsumme 80 86 166

XXXIII



Kreuztabelle V7b: Alternative Erndhrungsformen*Altersgruppen

Anzahl
Altersgruppen
3 4 5 6 Gesamtsumme
V7b: alternative 1 1 7 5 7 15 4 3 42
Erndhrungsformen 2 3 15 4 7 14 2 3 48
3 3 17 5 6 16 3 2 52
4 0 12 3 3 3 2 1 24
Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166

Kreuztabelle V7f: Saisonkalender von Obst und Gemiise*Altersgruppen

Anzahl
Altersgruppen
3 4 5 6 Gesamtsumme
V7f. Saisonkalender 1 0 5 1 3 9 4 0 22
Obst/Gemiise 2 2 14 4 5 14 3 7 49
3 5 10 6 9 17 2 1 50
4 0 22 6 6 8 2 1 45
Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166
Kreuztabelle V7h: Umgang mit Speiseresten*Altersgruppen
Anzahl
Altersgruppen
3 4 5 6 Gesamtsumme
V7h: Umgang mit 1 1 7 5 7 15 5 5 45
Speiseresten, 2 2 13 5 10 21 4 4 59
Kochkurse 3 3 17 6 4l 11 1 0 42
4 1 14 1 2 1 1 0 20
Gesamtsumme 7 51 17 23 48 11 9 166




Kreuztabelle V2d: Supermarkt*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht
1 2 Gesamtsumme
V2d: Supermarkt 0 | | 2
1 3 2 5
2 19 11 30
3 40 36 76
4 17 36 53
Gesamtsumme 80 86 166

Kreuztabelle V2¢: Discounter*V10a Geschlecht

Anzahl
V10a Geschlecht

1 2 Gesamtsumme

V2c: Discounter 0 1 0 1
1 7 6 13

2 18 18 36

3 42 27 69

4 12 35 47

Gesamtsumme 80 86 166




