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ZENTRUM FUR NACHHALTIGE UNTERNEHMENSFUHRUNG

Das ZNU ist ein anwendungsorientiertes Forschungsinstitut innerhalb der Wirtschafts-
fakultat der Universitat Witten/Herdecke mit einer langjahrigen Expertise zu Nachhal-
tigkeit auf Unternehmens- und Produktebene. Der Fokus des interdisziplindren ZNU-

Teams liegt auf der FMCG-Branche! mit dem Schwerpunkt Erndhrungswirtschaft.

Als Nachhaltigkeitsinitiative von Wirtschaft und Wissenschaft arbeitet das ZNU in For-
schung, Lehre, Weiterbildung und iiber Konferenzen daran, Nachhaltigkeit fiir Fiih-
rungskrafte von heute und morgen greifbar und messbar zu machen und fiir die Chan-

cen nachhaltiger Unternehmensfiihrung zu begeistern.

Seit Griindung im Jahr 2008 wachst das ZNU-Netzwerk kontinuierlich. Die Verteilung
der tiber 50 Partner spiegelt dabei auch den Ansatz der Wertschopfungskettenbetrach-
tung wider. Neben zahlreichen Unternehmen aus der Industrie finden sich Zulieferer,
Dienstleister sowie weitere Netzwerke, wissenschaftliche Einrichtungen und Medien-

vertreter.

Das ZNU versteht sich als wissenschaftlich-neutrale Plattform, die den gesellschaftlichen
Dialog rund um die Kette Food mitgestaltet und moderiert, wobei ein besonderer Fokus

auf die Schnittstelle Hersteller/Handel gelegt wird.

1 FMCG ist die Abkiirzung fiir den giangigen, englischen Begriff Fast Moving Consumer Goods (auf Deutsch
»schnelldrehende Produkte®). Als solche werden Handelswaren bezeichnet, die ohne grofieren Informa-
tionsbedarf von Konsumenten eingekauft werden. Zu diesen Waren, die im Verkaufsregal schnell ent-
nommen und aus dem Warenlager ersetzt werden, zdhlen Konsumgiiter wie Nahrungsmittel, Kérper-

pflegeprodukte, Reinigungsmittel, etc.
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Vorwort

1 VORWORT

Laut einer Hochrechnung der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Verein-
ten Nationen (FAO) werden jahrlich schatzungsweise nur zwei Drittel der global produ-
zierten Lebensmittel tatsachlich verzehrt. Das tlbrige Drittel scheidet aus unterschied-
lichsten Griinden aus der Lebensmittelkette2 aus: es fliefdt in die Futtermittelerzeugung,
wird fiir energetische oder sonstige industrielle Zwecke verwendet oder schlichtweg

entsorgt.

In Deutschland fallen jahrlich schatzungsweise 11 Mio. Tonnen Lebensmittelabfalle an.
Hiervon sind rund 1,85 Mio. Tonnen durch die Erndhrungsindustrie verursacht; dies
entspricht einem Anteil von etwa 17 Prozent.3 Der Handel ist schatzungsweise fiir
5 Prozent des Gesamtaufkommens verantwortlich, Grof3verbraucher verursachen rund

17 Prozent und bei Privaten Haushalten entstehen schiatzungsweise 61 Prozent.*

Wenn verzehrfihige Lebensmittel weggeworfen werden, findet eine Verschwendung
wertvoller Ressourcen - u. a. menschliche Arbeit, Wasser, landwirtschaftliche Flache -
statt. Die Folgen dieser Verschwendung betreffen samtliche Sphdren unserer Lebens-
welt. Um einige Beispiele zu nennen: Okologisch gesehen stellen Lebensmittelabfille
unnotige CO,-Emissionen sowie unnotigen Flachen-, Wasser- und Energieverbrauch dar.
Wirtschaftlich betrachtet, handelt es sich um eine Form von vermeidbaren Fehlinvestiti-
onen. Unter sozialen Gesichtspunkten stehen Lebensmittelabfélle in deutlichem Wider-
spruch zu globalen Zielsetzungen, wie der Gewahrleistung von Erndhrungssicherheit

und der Bekdmpfung von Unterernahrung.

Aber nicht nur die Entsorgung einwandfreier Lebensmittel sollte kritisch betrachtet
werden: Wenn urspringlich fiir den menschlichen Verzehr vorgesehene Erzeugnisse aus
der Lebensmittelkette scheiden und anderweitig verwendet werden (Futtermittelerzeu-

gung, energetische Verwendung, etc.), gehen zwar nicht direkt Ressourcen verloren -

2 Die Stufen der Lebensmittelkette sind hier: die landwirtschaftliche Erzeugung, die (industrielle) Verar-
beitung, der Handel und schliefdlich der Endverbrauch (private Haushalte sowie Aufder-Haus-
Verpflegung).

3 Vgl. Kranert et al. (2012).

4 Es ist hier zu beachten, dass bei der Hochrechnung die Stufe der Urproduktion aufgrund von datentech-
nischen Unzuldnglichkeiten keine Beriicksichtigung fand.
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jedoch Potenziale. Diese Erzeugnisse hdtten - ihres urspriinglichen Zweckes gemafd -
zur menschlichen Erndhrung beitragen konnen. Es findet also, in gewissem Sinne, ein
,Downgrade“ von Ressourcen durch Zweckentfremdung statt. Im Kontext von Lebens-
mittelverlusten® sollte auch diese qualitative Herabstufung thematisiert werden. Hier
stellt sich speziell die Frage, inwieweit das ,Downgrading” von Lebensmitteln vermeid-

bar ist.

Lebensmittelverluste stellen nicht allein die Akteure der Lebensmittelkette vor Heraus-
forderungen, vielmehr sind Politik und Gesellschaft als Ganzes betroffen und in der
Pflicht, Verdanderungen mit anzustofsen. Denn letztlich lassen sich wirksame, zielfiihren-
de Mafdnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten nur entlang der kompletten
Lebensmittelkette unter gemeinsamer Kooperation der Akteure realisieren. Ein wesent-
licher Grund hierfiir sind die speziellen Wirkungszusammenhdnge und Verflechtungen
zwischen den Wertschopfungsstufen. So ist hdufig die eigentliche Ursache eines Le-
bensmittelverlusts nicht dort verortet, wo der Verlust anfallt: bspw. fithren bestimmte
Qualitatsanforderungen der hinteren Wertschopfungsstufen dazu, dass auf vorgelager-

ten Stufen vermehrt Lebensmittelverluste auftreten.

Diese Wirkungszusammenhdnge machen ein besonderes Vorgehen erforderlich. Hierzu
zahlt zu allererst die Entwicklung und Etablierung einer einheitlichen Sprachregelung
fiir das Thema. Verschiedene Studien zeigen, dass weder in der Theorie noch in der Pra-
xis ein solches, einheitliches Sprach- und Problemverstidndnis vorliegt.® Nicht zuletzt
aufgrund dieses Mangels an methodischer Grundlage gilt die gegenwartige Datenlage als
unzureichend. Existiert eine sprachliche und methodische Vereinheitlichung, kann die
notige Datengrundlage generiert werden, die sich fiir konkrete Zielvorgaben und Ver-
gleichsbetrachtungen entlang der Lebensmittelkette eignet. Schliefdlich sind - neben
verschiedensten individuellen Mafnahmen - ein verbesserter Informationsaustausch
und eine erhohte Schnittstellenkommunikation erforderlich, um Reduktionsmafinah-

men zu planen und koordiniert umzusetzen.

Der vorliegende Leitfaden soll hier einen Beitrag leisten; er richtet sich an die Unter-

nehmen der Lebensmittelindustrie. Die Lebensmittelindustrie bildet den drittgrofdten

5 Die zentralen Begrifflichkeiten werden in Kapitel 3 definiert.
6 Vgl. Schneider (2013); Kranert et al. (2012).
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Industriezweig Deutschlands, sie leistet einen signifikanten Beitrag zu wirtschaftlichem
Wachstum, Wohlstand und Beschaftigung. Im Hinblick auf das Thema Lebensmittelver-
luste spielt sie eine zentrale Rolle, da sie unter anderem mafigeblich fiir Produktgestal-
tung und Produktkommunikation verantwortlich ist und so auf unterschiedliche Weise
Einfluss hat auf das Aufkommen bzw. die Vermeidung von Lebensmittelverlusten - nicht
nur auf der eigenen Stufe der Lebensmittelkette sondern auch indirekt auf vor- und

nachgelagerten Stufen.

Die in diesem Leitfaden enthaltenen Informationen und Empfehlungen griinden sich auf

die folgenden Quellen:

e Literaturrecherche,

¢ Online-Befragung” verschiedener Unternehmen der deutschen Erndhrungs-
industrie (n=44),

e Expertenworkshops im Rahmen der ZukunftskonferenzFo0P 2015 sowie im Rah-
men eines Arbeitskreises,

e Praxistests bei 4 Unternehmen aus dem ZNU-Partnernetzwerk.

QUELLEN UND LITERATUREMPFEHLUNGEN

Gustavsson J. et al. (2011): Global Food Losses and Food Waste. Extent, Causes and Prevention.
Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), Rom.
Online verfiigbar unter: http://www.fao.org/docrep/014/mb060e/mb060e.pdf

Kranert, M. et al. (2012): Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage
zur Vermeidung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland. Institut fiir Siedlungs-
wasserbau, Wassergiite- und Abfallwirtschaft (ISWA), Universitat Stuttgart.

Online verfiigbar unter:
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfae
lle_Langfassung.pdf?__blob=publicationFile

Lipinski, B. et al. (2013): Reducing Food Loss and Waste. Installment 2 of ,Creating a Sustainable
Food Future®“. Working Paper. World Resources Institute.
Online verfiigbar unter:
https://www.wri.org/sites/default/files /reducing_food_loss_and_waste.pdf

7 Im Rahmen der Online-Befragung wurden Unternehmen aus fast sdmtlichen Teilbranchen der Ernah-
rungsindustrie (Obst und Gemdise, Ole und Fette, Back- und Teigwaren, Fleisch, Milchprodukte, Starke
und Stiarkeerzeugnisse) insgesamt 26 Fragen gestellt. Vorrangige Funktion dieser Befragung war, Kon-
sistenz und Praktikabilitdt der hier erarbeiteten Sprachregelung zu eruieren. Weiterhin sollten die wich-
tigsten Ursachen von Lebensmittelverlusten innerhalb der Erndhrungsindustrie ermittelt werden.
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Schneider, F. (2013): Review of Food Waste Prevention on an International Level. Waste and
Resource Management 166. 187-203.
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2 ZIEL UND STRUKTUR DES LEITFADENS

Dass innerhalb der Lebensmittelindustrie ein Bewusstsein fiir dieses Nachhaltigkeits-
thema existiert, darauf deutet die im Rahmen dieses Projekts durchgefiihrte Onlineum-
frage hin: 76 Prozent der Befragten gaben an, dass man sich in ihrem Unternehmen ex-
plizit mit Lebensmittelverlusten beschaftigt.® Ein systematischer Umgang im Rahmen

einer Nachhaltigkeitsstrategie existiert dabei jedoch nicht immer.

Wie kann die betriebliche Auseinandersetzung mit Lebensmittelverlusten strukturiert
und greifbar gemacht werden? - Dieser Fragestellung geht der vorliegende Leitfaden
nach. Er hat die Funktion, eine Hilfestellung fiir den betrieblichen Umgang mit (potenti-
ellen) Lebensmittelverlusten zu bieten. In ihm werden systematisch zentrale Herausfor-
derungen wie die Definition, die Erhebung und die Vermeidung von Lebensmittelverlus-

ten behandelt.

Damit soll er zur einheitlichen und vergleichbaren Datenerfassung innerhalb der Ernah-
rungsindustrie beitragen und ferner ungenutzte Vermeidungspotenziale offenlegen. Das
Kernstiick des Leitfadens bilden die erarbeitete Sprachregelung, die darauf aufbauende

Systematik der Datenerhebung sowie die Systematik zur Reduktion.

Wie sieht der strukturierte Umgang mit Lebensmittelverlusten aus?

Der erste Schritt ist, die relevanten Stoff- bzw. Abfallstrome messbar zu machen. Hierfiir
bedarf es als Voraussetzung einer einheitlichen und verstdandlichen Sprachregelung, die
teilbrancheniibergreifend Anwendung finden kann. Eine solche Sprachregelung muss

zentrale Begriffe wie Lebensmittelabfall und Lebensmittelverlust definieren.

Auf Basis dieser Sprachregelung und des daraus resultierenden Klassifikationsverfah-
rens fiir die Stoff- und Abfallstrome kann anschlieféend eine abgestimmte Datenerhe-

bung erfolgen.

In engem Zusammenhang zur Datenerhebung steht die Ermittlung der Ursachen von
Lebensmittelverlusten und -abfallen. Ein detailliertes Datenerfassungsverfahren erlaubt

eine schnelle Aufdeckung von Handlungsfeldern und Einstufung von Ursachen.

8 Aufgrund des geringen Stichprobenumfangs von n=44 kann das Ergebnis nicht als reprasentativ erach-
tet werden. Es gibt einen Eindruck.
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Auf Basis der ermittelten Handlungsfelder lassen sich in einem nachsten Schritt geeigne-

te Mafnahmen bestimmen, bewerten und umsetzen.

Der systematische Umgang mit Lebensmittelverlusten, der sich in der Struktur dieses

Leidfadens spiegelt, beinhaltet folgende Schritte:

1. Definition der Lebensmittelverluste (Kapitel 3)

2. Transparente Erhebung der anfallenden Lebensmittelverluste (Kapitel 4)

3. Strukturierte Bestimmung von Ursachen und Handlungsbedarf (Kapitel 5)

4. Losungsentwicklung (Mafsnahmen bestimmen, bewerten und priorisieren) (Ka-
pitel 6)

5. Umsetzung von Mafinahmen (Handlungskonzept erarbeiten und implementie-
ren) (Kapitel 6)

6. Kommunikation (Kapitel 7)

Welchen konkreten Nutzen hat der vorliegende Leitfaden?

Dieser Leitfaden liefert das theoretische und methodische Fundament fiir eine einheitli-
che Datenerhebung innerhalb der Erndhrungsindustrie. Hierdurch kann die gegenwartig

unzureichende Datenlage langfristig verbessert werden.

Die enthaltene Sprachregelung ist nicht nur Unterbau der Datenerhebung, sondern tragt
gleichzeitig zu einem einheitlichen Problemverstdandnis bei und férdert so idealerweise

einen zielorientierten innerbetrieblichen sowie gesellschaftlichen Diskurs.

Fir Unternehmen der Erndhrungsindustrie ist der vorliegende Leitfaden unter ver-
schiedenen weiteren Gesichtspunkten niitzlich: Zum einen kann der ganzheitliche Blick
auf das Thema Ressourcenvergeudung die innerbetriebliche Sensibilitat weiter fordern
und zu neuen, proaktiven Handlungsweisen fiihren. Ferner kénnen durch die systemati-
sche Auseinandersetzung mit Lebensmittelverlusten im Sinne eines Risikomanagements

zuklinftig auftretende Herausforderungen identifiziert werden.
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3 DEFINITIONEN

Gegenwartig gibt es keine einheitliche und verbindliche Sprachregelung fiir das Thema
Lebensmittelverluste: das gilt nicht nur fiir den fachwissenschaftlichen Diskurs, sondern
gleichsam fiir Gesellschaft und Wirtschaft. Die Folge ist, dass kein klares Problemver-

standnis vorliegt und keine zielfiihrende Herangehensweise.

Es existieren zwar gesetzliche Richtlinien, die Abfille definieren und abgrenzen, aller-
dings nehmen diese nicht explizit Bezug auf Lebensmittelabfalle und -verluste. Die ein-
schldgigen wissenschaftlichen Studien weisen keinen Konsens hinsichtlich der verwen-
deten Begriffe und deren Bedeutungen auf. Und schliefdlich werden innerhalb der Er-
ndhrungsbranche verschiedenste Spezifikationen verwendet, um Stoff- und Abfallstro-

me abzugrenzen und zu dokumentieren.

Welche Bedingungen sollte eine addquate Sprachregelung erfiillen?

Neben grundlegenden logischen Anforderungen, wie Angemessenheit und Eindeutigkeit,
muss eine brauchbare Definition kompatibel sein mit bestehenden gesetzlichen Richtli-
nien. Sie sollte ferner ganzheitlich sein, d. h. sie lasst sich sinnvoll auf die gesamte Le-
bensmittelkette anwenden sowie auf die einzelnen Teilbranchen der Lebensmittelin-
dustrie. Ganzheitlich bedeutet hier auch, dass auf Basis der Sprachregelung das Thema
Ressourcenvergeudung integriert werden kann; dass nicht nur Lebensmittelabfille be-
grifflich eingeschlossen sind, sondern auch Formen der indirekten Ressourcenvergeu-
dung wie der Verlust von Erndhrungspotenzialen (durch geringwertigere Verwen-
dungsweisen von Lebensmitteln). Hier wird Bezug genommen auf das eingangs erwahn-
te ,Downgrading”. Der Anspruch der Ganzheitlichkeit darf die Sprachregelung allerdings
nicht aufweichen. Es bedarf daher einer qualitativen Untergliederung, um die unter-
schiedlichen Formen von Lebensmittelverlusten bspw. hinsichtlich ihrer Vermeidbar-

keit zu unterscheiden.

Wie sieht eine adaquate Sprachregelung aus?

Bevor man sich den Lebensmittelverlusten zuwendet, gilt es zu kldren, was liberhaupt
unter ,Lebensmittel” zu verstehen ist. Denn nur was eingangs als Lebensmittel begriffen

wird, kann zu einem Lebensmittelverlust oder -abfall werden.

11

@



Definitionen

Unter Verwendung der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Parlaments

und des Rates wird hier folgende lebensmittelrechtliche Definition angesetzt:

Definition: Als Lebensmittel sind samtliche Stoffe oder Erzeugnisse zu be-
zeichnen, ,die dazu bestimmt sind oder von denen nach verniinftigem Ermessen

erwartet werden kann, dass sie [...] von Menschen aufgenommen werden.“

Was bedeutet das konkret? - Zum einen miissen sich die zu betrachtenden Stoffe oder
Erzeugnisse Uiberhaupt fiir den menschlichen Verzehr eignen, das heifdt, sie miissen in
,verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand“ (ebd.) von
Menschen aufgenommen werden kénnen - vereinfacht gesagt, sie miissen essbar sein.
Knochen, Felle, bestimmte Schalen und Kerne, etc. fallen hier prinzipiell bereits aus der
Kategorie Lebensmittel heraus. Zudem miissen die Stoffe und Erzeugnisse Eingang in die
Lebensmittelversorgungskette gefunden haben. Das kann bedeuten, dass beispielsweise
Getreide erst dann als Lebensmittel eingestuft wird, wenn es erntereif ist und explizit
fiir die menschliche Erndhrung vorgesehen ist, nicht etwa fiir eine energetische oder

sonstige nicht-erndhrungsbezogene Verwendung.

Zum anderen miissen sich die Stoffe oder Erzeugnisse ,nach verniinftigem Ermessen”
zum menschlichen Verzehr eignen. Das heifdt, es miissen bestimmte kulturelle und tech-
nische Voraussetzungen erfiillt sein, damit man von einem Lebensmittel spricht. Bei-
spielsweise gelten Insekten in einigen Kulturkreisen als Lebensmittel, gehéren aber in
Mitteleuropa zur Zeit nicht auf den Speiseplan und werden entsprechend hier noch nicht
zu Lebensmitteln gezahlt. Allerdings sind kulturelle Vorlieben und individuelle Ge-
schmacksneigungen allein kein ausreichendes Kriterium fiir die Bestimmung von Le-
bensmitteln: Nur weil bspw. Hihnchenbrust mit grofRerer Vorliebe verzehrt wird, sind
die tiibrigen Bestandteile des Hahnchens nicht aus der Kategorie Lebensmittel auszu-

schlief3en.

Scheidet ein Lebensmittel auf einer der jeweiligen Stufen aus der Lebensmittelkette aus
und dient somit letztlich nicht langer seinem urspriinglichen Zweck der menschlichen

Erndahrung so sprechen wir von einem Lebensmittelverlust.

12
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Hier sei auf eine definitorische Besonderheit verwiesen, welche das Kriterium ,Verlas-
sen der Lebensmittelkette” betrifft. Im Rahmen des Lebensmittelrechts wird die Futter-
mittelwirtschaft der Lebensmittelkette zugerechnet. Dies geschieht, um Anforderungen
an die Futtermittelproduktion (fiir Tiere, die der Lebensmittelgewinnung dienen) in das
Lebensmittelrecht einzubeziehen und so die erforderliche Lebensmittelsicherheit besser
gewahrleisten zu konnen.? (vgl. Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europdischen Par-
lamentes). Dieser lebensmittelrechtliche Standpunkt wird hier jedoch nicht fiir die Ab-
grenzung herangezogen: In Anlehnung an die Lebensmitteldefinition, die in selbiger
Verordnung vorgenommen wird und die Futtermittel explizit nicht als Lebensmittel
ausweist (siehe Seite 11), wird die Weiterverwendung von Lebensmitteln fiir die Fut-
termittelerzeugung hier konsequenterweise als ein Verlassen der Lebensmittelkette
gewertet. Diese strenge Abgrenzung dient dem iibergeordneten Zweck, Ressourceneffi-
zienz auch qualitativ in der begrifflichen Systematik und damit in dem darauf aufbauen-

den Erhebungsverfahren zu berticksichtigen.

Die exakte Definition des Oberbegriffs Lebensmittelverlust lautet wie folgt:

Definition: Samtliche Lebensmittel bzw. Lebensmittelbestandteile, die aus un-
terschiedlichsten Griinden die Lebensmittelkette verlassen bzw. vom Endver-
braucher nicht verzehrt werden und somit nicht ihrem eigentlichen Zweck, der
menschlichen Erndhrung, dienen, sind als Lebensmittelverluste zu bezeich-

nen.10

Den Lebensmittelverlusten stehen die Lebensmittel bzw. Lebensmittelbestandteile ge-
geniiber, die an die jeweils nachgelagerte Stufe der Lebensmittelkette weitergegeben
werden, so dass sie schliefdlich zum Verzehr zur Verfligung stehen und idealerweise
auch verzehrt werden. (Das beinhaltet auch die ,Distribution” in Form von Werksver-

kauf oder Abgabe an Tafeln.)

9 Vgl. Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlamentes.

10 Der Begriff Lebensmittelverlust wird hier nicht nur auf die vorgelagerten Wertschépfungsstufen bezo-
gen, wie in verschiedenen anderen Studien, sondern auch auf die Stufe des Endverbrauchers und eignet
somit als Oberbegriff fiir die komplette Lebensmittelkette. Einen Spezialfall bilden Ernteverluste, die
hier nicht als Lebensmittelverluste kategorisiert werden. Diese Abgrenzung ist nicht zuletzt pragmati-
scher Natur, da eine Quantifizierung von Ernteverlusten unter datentechnischen Gesichtspunkten prob-
lematisch ist.

13
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Eine spezielle Rolle innerhalb der Lebensmittelverarbeitung spielt das Medium Wasser.
Unterschiedlichste Funktionen werden von diesem potentiellen Lebensmittel erfiillt.

Wie ist es also im Einzelfall zu bewerten?

e Wasser, das nicht unmittelbar Bestandteil des herzustellenden Produktes ist,
sondern bspw. zum Reinigen von Maschinen verwendet wird, ist nicht als Le-
bensmittelverlust einzustufen.

e Wasser, das im Rahmen des Herstellungsprozesses gezielt dem Produkt entzogen
wird (Backen, etc.), ist nicht als Lebensmittelverlust zu erachten.

e Wenn Wasser wesentlicher Bestandteil eines Produktes ist (wie bspw. bei Fertig-
suppe) und dieses Produkt die Lebensmittelkette verldsst, so stellt Wasser einen

Teil des Lebensmittelverlusts dar und ist als solcher zu erfassen.

Warum werden samtliche Lebensmittel bzw. essbare Lebensmittelbestandteile, die die
Lebensmittelkette verlassen, als Lebensmittelverluste!! bezeichnet und nicht nur solche,

die keiner Weiterverwertung zugefiihrt werden?

Unter Gesichtspunkten des Ressourcenschutzes gilt im Umgang mit Wertstoffen und
Abfallen grundsatzlich diese Prioritatenfolge: Vermeidung, Wiederverwendung, Verwer-
tung, Beseitigung (siehe bspw. §§ 6 bis 8 Kreislaufwirtschaftsgesetz). Dies gilt im We-
sentlichen auch fiir den Bereich der Lebensmittel. Die Verwendung von Lebensmitteln
als Lebensmittel sowie die Planung und Ausrichtung des Herstellungs- und Vertriebs-
prozesses auf die effiziente Bereitstellung von Lebensmitteln zum Zweck der menschli-
chen Erndhrung ist in den allermeisten Fallen der 6kologisch sinnvollste Weg (Futter-
mittel kénnen in der Regel mit geringerem Ressourcenverbrauch hergestellt werden).
Erst wenn alle Vermeidungs- und Wiederverwendungspotentiale (bspw. als Rework)
ausgeschopft sind, sollte eine Verwertung von Lebensmitteln aufderhalb der Lebensmit-

telkette (bspw. als Tierfuttermittel) erfolgen.

Diesen Grundsatz spiegelt diese Sprachregelung wider. Sie erlaubt es, nicht nur die in

der Lebensmittelindustrie tendenziell sehr geringe Fraktion der Lebensmittelabfille zu

11 Bitte beachten Sie die hier vorgenommene Unterscheidung zwischen Lebensmittelverlusten und Le-
bensmittelabfallen wie auf Seite 12 bzw. Seite 15 definiert. Lebensmittelverluste sind nicht identisch mit
Lebensmittelabfillen. Letztere stellen eine Unterkategorie der ersteren dar.
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betrachten, sondern dem Thema Ressourcen- und Lebensmitteleffizienz ganzheitlich zu
begegnen. Da diese Sprachregelung das Bewusstsein fiir essbare, aber letztlich nicht
verzehrte Lebensmittel fordert, erweitert sie den Handlungsspielraum auf Reduktions-
potentiale, die bei einer Beschrankung auf Lebensmittelabfille, nicht ,gehoben” werden

konnen.

Die prasentierte Sprachregelung erlaubt es dadurch auch, die Erfassung von Lebensmit-
telverlusten und -abfallen als Instrument der Fritherkennung im Rahmen eines umfas-
senden Nachhaltigkeitsmanagements zu verwenden. Die ganzheitliche Erfassung und
Sensibilisierung beférdert einen bewussten und fundierten Umgang mit moglicherweise
auftretenden Konflikten wie sie beispielsweise aus der ,Tank statt Teller“-Thematik re-

sultieren.

Vor dem Hintergrund einer moglichst hohen globalen Nahrungsmittelverfiigbarkeit —
wie in den SDGs (Sustainable Development Goals) als gesamtgesellschaftlicher Anspruch

festgelegt - wird der Begriff auch moralisch-ethischen Anforderungen gerecht.

In der unternehmerischen Praxis stofst dieser ganzheitliche Ansatz speziell auf techni-
sche bzw. technologische Grenzen: Die Vermeidbarkeit von Lebensmittelverlusten kann
nicht allein 6kologisch und moralisch betrachtet werden, sondern muss sich letztlich im
Rahmen der technologischen und 6konomischen Méglichkeiten bewegen. So kénnen im
unternehmerischen Alltag verschiedene Zielkonflikte auftreten: Beispielsweise kann
eine Weiterverwendung bestimmter Lebensmittelbestandteile innerhalb der Lebensmit-
telkette aus 6konomischen Griinden nicht moéglich sein, weil technologische Vorausset-
zungen am Standort nicht gegeben sind oder vorhandene Kapazitaten nicht ausreichen.
Die vorgestellte Sprachregelung sensibilisiert auf allgemeine Weise fiir diese Zielkonflik-
te, da sie neben dem Verschwenden von potenziellen Lebensmitteln das ,,Downgrading*
als weiteres zentrales Kriterium in die Thematik der Lebensmittelverluste hineintragt.
Nicht nur derartige Zielkonflikte haben Einfluss auf die tatsdchliche Vermeidbarkeit von
Lebensmittelverlusten: Teilweise existieren rechtliche Vorschriften, die eine weitere
Nutzung von bestimmten Lebensmittelbestandteilen fiir die Lebensmittelerzeugung (o-
der Futtermittelherstellung) untersagen. Diese Grenzen der Vermeidbarkeit konnen
zwischen Teilbranchen und Unternehmen variieren. Sie konnen daher hier nicht er-

schopfend genannt werden, sondern sind im Einzelfall zu priifen.
15
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Nicht zuletzt ist der Begriff Lebensmittelverlust verglichen mit alternativen Begriffen wie

Lebensmittelverschwendung oder Lebensmittelvergeudung weitgehend wertfrei.

Beachtet werden muss ferner, dass aus der Erfassung von Lebensmittelverlusten zur
Identifikation von Reduktionspotentialen, Sensibilisierung und Friiherkennung nicht
zwangslaufig die externe Kommunikation der Verlustmengen erfolgen muss. Vor dem
Hintergrund der Komplexitiat des Themas und des fehlenden einheitlichen Verstandnis-
ses, ist eine differenzierte Erfassung und Kommunikation sinnvoll (siehe hierzu Kapitel

7).

Wie sind Lebensmittelverluste qualitativ weiter auszudifferenzieren?

Um dezidierte Aussagen zum Aufkommen von Lebensmittelverlusten treffen zu kénnen
und um eine effiziente Reduktion von Lebensmittelverlusten vornehmen zu konnen, ist
der Oberbegriff der Lebensmittelverluste einer qualitativen Unterscheidung zu unter-

ziehen.

Lebensmittelverluste setzen sich hier aus zwei Unterklassen zusammen. Diese Unter-
scheidung griindet sich auf die Frage, was mit den Lebensmitteln, die aus der Kette aus-
scheiden, letztlich passiert: Kommt es zur Weiterverwertung oder zu einer Form der

Entsorgung?

Werden Lebensmittel entsorgt, sind sie konsequenterweise als ,Lebensmittelabfille” zu

bezeichnen.

Definition: Samtliche Lebensmittel bzw. Lebensmittelbestandteile, die die Le-
bensmittelkette verlassen, nicht verzehrt werden und einer Form der Entsor-
gung zugefiihrt werden (Deponierung, Kompostierung, etc.), heifsen Lebensmit-

telabfille.

Werden die Lebensmittel, die die Lebensmittelkette verlassen, in bestimmter Form wei-

terverwertet, dann gehoren sie der folgenden Unterklasse an:
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Definition: Samtliche Lebensmittel bzw. Lebensmittelbestandteile, die die Le-
bensmittelkette verlassen und einer spezifischen Weiterverwertung (mit 6ko-
nomischen Mehrwert) zugefiihrt werden, heifen Lebensmittelverluste fiir die

stoffliche Verwertung.

Zur Weiterverwertung werden samtliche Formen der stofflichen Verwertung gerechnet:
das kann die Weitergabe an Futtermittel- oder Biokraftstoffsektoren beinhalten sowie
sonstige Formen der industriellen stofflichen Verwertung. Von der ,stofflichen Verwer-
tung” soll die energetische Verwertung (Verwendung als Brennstoff, etc.) hier abge-
grenzt werden. Diese Trennung und Ausklammerung der energetischen Verwertung ist
vor allem dokumentarischen Griinden geschuldet: Wie mit den Lebensmittelbestandtei-
len nach Abgabe an Entsorger verfahren wird, kann bei dieser Unterscheidung fiir die

Stufe der Erndhrungsindustrie nicht addaquat beriicksichtigt werden.

Wie sind diese Verlustkategorien qualitativ einzustufen?

Lebensmittelverluste fiir die stoffliche Verwertung haben unzweifelhaft eine andere
Qualitat als Lebensmittelabfille. Die Vermeidung von Lebensmittelabfillen hat - wie
bereits angesprochen - hochste Prioritat. Denn Lebensmittelabfille stellen eine direkte
Verschwendung von kostbaren Ressourcen dar. Lebensmittelverluste fiir die stoffliche
Verwertung bedeuten indessen nicht eine Ressourcenverschwendung, sondern eine
tendenzielle Abwertung von Ressourcen, da ihr gegebenes Erndhrungspotenzial nicht
ausgeschopft wird. Die Vermeidung von Lebensmittelverlusten fiir die stoffliche Verwer-
tung stellt entsprechend den nachsten logischen Schritt in Richtung Verbesserung der

Lebensmitteleffizienz und Erndhrungssicherheit dar.

Allerdings ist zu beachten, dass das Vermeidungspotenzial dieser Verlustform Grenzen
hat: kulturelle, hygienische, wirtschaftliche oder technologische Faktoren kénnen dazu
fiihren, dass eine Weiterverwendung von bestimmten Lebensmittelbestandteilen inner-
halb der Lebensmittelkette nicht in jedem Fall moglich ist. Trotz méglicher Hindernisse
sollte sie allerdings stets angestrebt werden. Die Herausforderung besteht hier darin,
neue Absatzwege innerhalb der Lebensmittelkette zu erschliefden bzw. technologische
Innovationen anzustofien, um die Menge an Lebensmittelverlusten fiir die stoffliche
Verwertung fortwahrend zu reduzieren. Daraus folgt, dass Lebensmittelverluste fiir die
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stoffliche Verwertung speziell zu bewerten sind: Ihre Verringerung ist erstrebenswert,

nicht obligat.

Nach welchem Verfahren lassen sich Stoffe und Erzeugnisse den vorgestellten Katego-

rien zuordnen?

Der ausgearbeitete Definitionsvorschlag lasst sich in ein dreistufiges Klassifizierungs-

verfahren tiberfiithren (siehe Abbildung 1).

Dieses Verfahren veranschaulicht nicht nur den theoretischen Unterbau, sondern hat
zugleich als ,Guideline“ methodisch-praktische Relevanz. Im ersten Schritt gilt es zwi-
schen potentiellen Lebensmitteln und den haufig als biogenen Reststoffen bezeichneten
,Lebensmittelbestandteilen“ zu differenzieren. Nur erstere sind im Kontext von Le-
bensmittelverschwendung relevant. Im nachsten Schritt des Verfahrens ist zu tiberprii-
fen, ob die zu betrachtenden Lebensmittel aus der Lebensmittelkette ausscheiden oder
nicht. Im dritten Schritt stellt sich die Frage, was mit den Lebensmitteln, die ausscheiden

bzw. ausgeschieden sind, letztlich passiert.
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Abbildung 1:

Sind die Stoffe
bzw. Erzeugnisse
nach
verniinftigem
Ermessen und
gegenwartigem
Stand der Technik
zum menschlichen
Verzehr geeignet?

Schematische Darstellung des Klassifizierungsverfahrens

Lebensmittel

Hier nicht relevant

Erfolgt eine
Weitergabe
innerhalb der
Lebensmittelkette
(an nachgelagerte
Stufen oder
anderen
Hersteller)?

Ja

Hier nicht relevant

Lebensmittel-

verlust

19

Erfolgt eine
spezifische
Weiter-
verwendung im
Sinn einer stoffl.
Verwertung (der
Lebensmittel-
verluste)?

Lebensmittel-
verlust fur die
stoffliche
Verwertung

Lebensmittelabfall

(Quelle: Eigene Darstellung.)
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Lassen sich samtliche Bestandteile immer eindeutig einer Kategorie zuordnen?

Die Komplexitiat des Themas bringt es mit sich, dass es Grauzonen gibt, wo keine pau-
schale Zuordnung vorgenommen werden kann, sondern situative Betrachtungen not-
wendig sind. Insbesondere die Definition von Lebensmitteln ist nicht ,statisch“ und er-
fordert zu einem gewissen Grad Ermessensentscheidungen (siehe Definition Lebensmit-

tel, S. 14).

Kartoffelschalen ohne Kartoffeln sind ,nach verniinftigem Ermessen” eher nicht als Le-
bensmittel zu bezeichnen. Wohingegen Hiihnerleber - auch wenn die Absatzmaéglichkei-

ten begrenzt sind - durchaus als Lebensmittel aufzufassen ist.

Ein hilfreicher Indikator ist, ob das entsprechende Produkt in irgendeiner Form als Le-
bensmittel (wenn auch nur in einer Nische) angeboten wird oder werden kann, ob also

ein Markt fiir das vermeintliche Lebensmittel existiert.

Vor diesem Hintergrund ist es notwendig, dass Entscheidungen und die damit einherge-
henden Zuordnungen der Stoffe und Erzeugnisse transparent begriindet werden. Wer-
den bestimmte Stoffe und Erzeugnisse nicht als Lebensmittel definiert, ist darzulegen,
warum sie ,nach verniinftigen Ermessen” nicht als Lebensmittel einzuordnen sind. Die-

ses Vorgehen wird im nachfolgenden Kapitel tiefergehend erlautert.

Inwieweit lasst sich die hier erarbeitete Sprachregelung mit anderen, relevanten Kon-

zepten vereinbaren?

Diese Frage stellt sich, da die praktische Niitzlichkeit des vorliegenden Leitfadens nicht
zuletzt davon abhangt, wie anschlussfahig die in ihm prasentierte Terminologie und Me-

thodik ist.

Die letzten Jahre haben eine Vielzahl an Projekten und fachwissenschaftlichen Beitragen
zum Thema Lebensmittelverluste hervorgebracht. Eine erschopfende Thematisierung
ist hier nicht moéglich und auch nicht erforderlich. Stattdessen wird auf zwei viel disku-
tierte Beitrage eingegangen und erlautert, wie anschlussfiahig die vorliegende Sprachre-

gelung ist.
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Besondere Aufmerksamkeit gilt gegenwartig zum einen dem von der Europdischen
Kommission initiierten Projekt FUSIONS. Dieses grofiangelegte Projekt soll nicht nur
verbindliche begriffliche und methodische Grundlagen liefern, sondern auch anhand
einer Multi-Stakeholder-Plattform unmittelbar dazu beitragen, dass die Ressourceneffi-
zienz in Europa durch eine Verringerung von Lebensmittelverlusten verbessert wird.
Zum anderen ist das sogenannte Food Loss & Waste Protocol (FLW Protocol) gegenwar-
tig vielbeachtet. Hierbei handelt es sich um eine Multi-Stakeholder Partnerschaft ver-
schiedener namhafter Institutionen wie bspw. dem World Resources Institute (WRI)
und The Consumer Goods Forum (CGF). Aus diesem Projekt ist der kiirzlich veroffent-
lichte Food Loss and Waste Accounting and Reporting Standard (FLW Standard) hervor-
gegangen, wobei es sich um den ersten internationalen Standard zur Erhebung von Le-

bensmittelverlusten handelt.

Bei Entwicklung der vorliegenden begrifflichen Systematik wurde darauf geachtet, dass
sie prinzipiell mit der des FUSIONS-Projekts vereinbar ist: Die verwendeten Begrifflich-
keiten unterscheiden sich zwar teilweise, die kategoriale Zuordnung von Stoff- bzw. Ab-
fallstromen anhand der endgiiltigen Verwendungsweise ist jedoch identisch. All die Stof-
fe und Erzeugnisse die auf Basis dieses Leitfadens als Lebensmittelabfall einzuordnen
sind, heifden im Rahmen des FUSIONS-Projekts ,food waste“ und tragen somit eine iden-
tische Bezeichnung. Was hier als Lebensmittelverlust fiir die stoffliche Verwertung be-
zeichnet wird, fallt dort unter die Kategorie ,valorisation & conversion“ (zu Deutsch
s,Verwertung und Umwandlung“. Eine prinzipielle Anschlussfihigkeit zur FUSIONS-

Methodik ist also gewahrleistet.

Der wesentliche Unterschied zwischen beiden Ansatzen besteht darin, dass im Rahmen
der FUSIONS-Definition auch nicht-essbare Bestandteile inbegriffen sind: so werden
nicht nur Lebensmittel, die die Kette verlassen, in Betracht genommen, sondern auch
biogene Reststoffe wie Schalen etc. Entsprechend ist dort die Rede von ,food and inedi-
ble parts removed from the food supply chain“. Dass bei FUSIONS nicht-essbare Be-
standteile inbegriffen sind, wird unter anderem damit begriindet, dass sich bei der Da-
tenerhebung essbare Bestandteile nicht immer konsequent von nicht-essbaren sondie-

ren lassen. Im Rahmen dieses Leitfadens wird davon ausgegangen, dass auf Basis der in
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Kapitel 3 prasentierten Definitionen und ggf. unter Zuhilfenahme von Schitzungen eine

prinzipielle Trennung vorgenommen werden kann.

Anders als der ,FUSIONS Definitional Framework” definiert der FLW Standard nicht,
was ein Lebensmittelverlust bzw. was ein Lebensmittelabfall ist. Indessen liefert er ver-
bindliche und global verwendbare Definitionen fiir die unterschiedlichen letzten Ver-
wendungsarten oder Endpunkte (,destinations“) der betrachteten Stoffe und Abfille.
Explizit verlangt der FLW Standard, dass samtliche Materialien, die die Lebensmittelket-
te verlassen, einer vorgegebenen Materialkategorie zugeordnet werden und ihre jewei-
ligen Endpunkte dokumentiert werden. Wie bei FUSIONS sind auch nicht-essbare ,Mate-
rialien“ in die Dokumentation integriert. Die Endpunkte umfassen zehn Kategorien, die

samtliche moglichen Verwendungs- bzw. Verwertungsweisen einschlief3en sollen.12

Da diese Kategorisierung anhand der letzten Verwendung implizit der Begriffsbestim-
mung des vorliegenden Leitfadens zugrunde liegt, ist eine prinzipielle Anschlussfahig-
keit auch zum FLW Standard gegeben. Allerdings miissten Daten, die mittels der hier
prasentierten Methodik erhoben wurden, um spezielle Informationen erweitert werden,
um die Anforderungen des FLW Standard zu erfiillen. Zum einen miissten zusatzlich die
nicht-essbaren Bestandteile dokumentiert werden; zum anderen miissten die hier pra-
sentierten Verlustkategorien um Informationen zu den einzelnen Endpunkten erweitert

werden.

Zusammenfassend heifdt das: Die hier prasentierte Sprachregelung berticksichtigt die
wesentlichen Merkmale der beiden alternativen Ansatze, ist aber mit Blick auf die erfor-
derliche Informationstiefe speziell auf die Stufe der Verarbeitung zugeschnitten, so dass

eine einfache, praktikable Anwendung maoglich ist.

12 Die zehn Endpunkte sind: Futtermittelerzeugung, Herstellung von Biomaterialien, anaerobe Garung,
Kompostierung, Abfallverbrennung, Ausbringung (Landwirtschaft), Deponierung, Unterpfliigen bzw.
Nicht-Ernten (der Nutzpflanzen), ,unsachgeméfie Entsorgung” (6ffentliches Ablegen von Abféllen, etc.),
Abwasserkanal.
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4 DATENLAGE UND DATENERFASSUNG

Der erste Schritt in Richtung Vermeidung von Lebensmittelverlusten ist ihre systemati-
sche Erfassung. Sie kann die unternehmensinterne Sensibilitdt im Umgang mit Lebens-
mittelverlusten erhohen, sie hilft, Handlungsfelder gezielt aufzudecken, und erlaubt, die

Wirksamkeit von Vermeidungsmaf3nahmen zu bemessen.

Welche Anforderungen werden an die Datenerhebung gestellt?

Der nachfolgende Anforderungskatalog soll bei der systematischen Datenerfassung hel-

fen.

Anforderung 1: Der Berichtszeitraum fiir die Datenerhebung ist jeweils ein zusammen-
hdangendes Jahr. Auf diese Weise soll potentiellen saisonalen Schwankungen Rechnung

getragen werden.

Bei periodenweiser Erfassung und anschliefender Hochrechnung ist darauf zu achten,

dass fiir das Berichtsjahr reprasentative Zeitraume / Perioden gewdahlt werden.

Anforderung 2: Die Datenerhebung erfolgt gewichtsmaf3ig bzw. in Volumeneinheiten

(bei Fliissigstoffen).

Lebensmittelverluste konnen in unterschiedlichen Mafieinheiten erhoben werden. Ne-
ben der gewichtsmafdigen Erhebung werden - in verschiedenen Untersuchungen - vor
allem monetire Grofden sowie der physiologische Brennwert oder der Nahrstoffgehalt
herangezogen. Aufgrund der Praktikabilitat wird die gewichtsmafdige Erhebung bzw. die

Erfassung in Volumeneinheiten als Standardverfahren gewahlt.

Anforderung 3: Lebensmittelverluste sind dort zu dokumentieren bzw. dem Ort zuzu-

ordnen, wo sie faktisch anfallen.

Dabei gilt es zu beachten, dass die Ursachen fiir das Auftreten von Lebensmittelverlus-
ten und -abfdllen nicht immer auch an den Orten zu suchen sind, wo sie anfallen. (Fiir

Erlduterungen zum Unterschied zwischen Anfallort und Ursache siehe Kapitel 5)

Anforderung 4: Gemaf den eingefiihrten Definitionen sind sowohl Lebensmittelabflle

als auch Lebensmittelverluste fiir die stoffliche Verwertung zu erfassen.
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Es gilt differenziert zu betrachten, ob die Stoffe, die die Lebensmittelkette verlassen,

entsorgt oder einer stofflichen Verwertung zugefiihrt werden (siehe Kapitel 3).

Diese Verlustkategorien sind entsprechend separat zu behandeln und zu erheben. Um
die Gesamtmenge an Lebensmittelverlusten fiir den Berichtszeitraum zu bestimmen,

werden die Daten zu beiden Posten anschlief3end zusammengefiihrt.
Anforderung 5: Die Datenerhebung muss transparent sein.

Es ist zu dokumentieren, welche Erhebungsverfahren bzw. Datengrundlagen fiir die Er-
fassung der jeweiligen Verlustkategorien genutzt werden. (Die Verfahren werden in

dem nachfolgenden Abschnitt erlautert.)

Aufierdem ist bei Grauzonen transparent zu begriinden, welche Bestandteile und Er-
zeugnisse als Lebensmittel definiert werden und welche nicht (siehe Kapitel 3). Nur so
lasst sich nachvollziehen, warum bestimmte Erzeugnisse, die die Lebensmittelkette ver-

lassen, als Lebensmittelverluste bzw. nicht als solche deklariert werden.

Die Einstufung von Erzeugnissen als Lebensmittelverluste bestimmt sich anhand der
weiteren Verwendungsweise (siehe Kapitel 3). Da die Verwendungsmaoglichkeiten in-
nerhalb der Lebensmittelkette in Einzelfdllen von technologischen sowie 6konomischen
Faktoren und rechtlichen Vorschriften limitiert sein kdnnen, sind diese Faktoren, die die

Vermeidbarkeit von Lebensmittelverlusten einschranken, darzulegen.

Anforderung 6: Bei der Datenerhebung sind samtliche Tatigkeiten des Herstellungs-
prozesses zu beriicksichtigen. Mit anderen Worten: Vollstandigkeit muss gewahrleistet

sein.

Die Dokumentation beginnt bei dem Rohwareneingang und endet mit der Fertigwaren-
auslieferung. Neben auftretenden Prozessverlusten sind also auch Lagerungs- und
Transportverluste - so umfassend wie moglich - zu dokumentieren; zudem sind Retou-

ren zu erfassen, sofern hieraus Lebensmittelverluste entstehen.

Abbildung 2 zeigt einen prototypischen Herstellungsprozess, der im Prinzip auf jeden
Wirtschaftszweig der Erndhrungsindustrie zutrifft. Dieser Muster-Prozess kann dazu

dienen, die Datendokumentation zu strukturieren.
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Abbildung 2: Beispielhafter Herstellungsprozess in der Erndhrungsindustrie

Eingang der

Rohstoffe Waren-

Qualitats-
kontrolle

Lagerung der Verarbeitung

ausgang und
Vertrieb

Verpacken

. (l?ltdt Rohstoffe der Rohstoffe
ualitits-

kontrolle)

(Quelle: Eigene Darstellung in Anlehnung an Mgller, et al. (2014).)

Gleichzeitig erlaubt die detaillierte Erfassung von Lebensmittelverlusten und -abféllen
entlang der Prozessschritte eine bessere Identifikation von Handlungsfeldern und Re-
duktionspotentialen. Aus diesem Grund nehmen die in Kapitel 6 prasentierten Hand-

lungsempfehlungen Bezug auf die obige Systematik.

Idealerweise werden zusatzlich zu den Prozessen, die unmittelbar der eigenen Kontrolle
unterliegen, auch die Schnittstellen (zu den vor- und nachgelagerten Stufen) in Betracht
genommen, um zu prifen, inwieweit dort Lebensmittelverluste durch bestimmte Ver-
tragsausgestaltungen, Sonderanforderungen, Nachfrageschwankungen oder Schwierig-

keiten bei der Absatzplanung entstehen.

Wie kann die Erhebung von Lebensmittelverlusten und -abfallen in der unternehmeri-

schen Praxis erfolgen?

Es lassen sich prinzipiell zwei Arten der Datenerhebung unterscheiden:

1. Messverfahren: Die zu erhebenden Verlustkategorien werden direkt erfasst (z. B.
durch den Einsatz von speziellen Sammelbehaltern).

2. Schatzverfahren: Die zu erhebenden Verlustkategorien werden indirekt, mittels
vorhandener Kennzahlen oder ,artverwandter” Grofen (z. B. Abfallentsorgungs-

kosten, Erlose aus dem Verkauf von Tierfutterbestandteilen, etc.) abgeschatzt.

@
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Diese beiden Verfahren sind jedoch nicht als gleichwertig zu erachten, da sie Daten von
unterschiedlicher Qualitat liefern. Letztlich sollte immer die Verwendung eines Messver-
fahrens angestrebt werden. Die Verfahrensauswahl kann sich aber vorlaufig an dem mit
der Erfassung verbundenen Ziel orientieren: Wird das Thema Lebensmittelverluste im
Rahmen des Nachhaltigkeitsmanagements mit besonderem Fokus bearbeitet bzw. soll
das Thema extern kommuniziert werden, bedarf es eines verldsslichen Messverfahrens.
Im Rahmen einer ersten Auseinandersetzung mit dem Thema und zur Erarbeitung eines
ersten quantitativen Uberblicks bieten sich die weniger aufwendigen Schitzverfahren
an. Diese weisen jedoch eine grofdere Unsicherheit auf, was bei der Interpretation und

Ergebniskommunikation berticksichtigt werden sollte.

Im Sinne der Anforderung 5 sollte das gewdhlte Verfahren transparent beschrieben und

begriindet sein.

Messverfahren:

e Die Verlustkategorien werden unmittelbar gewichtsmaf3ig erfasst.
e Die Verlustkategorien werden stiickweise oder in Volumeneinheiten erfasst und

anschliefdend umgerechnet

Wie diese Messverfahren konkret umgesetzt werden, hangt in groféem Mafie von der Art
des Verarbeitungsprozesses und den technischen Gegebenheiten ab. Denkbar ist bspw.
eine ,manuelle” Erfassung mittels spezieller Sammelbehélter oder bei stiickweiser Er-

fassung die Verwendung geeigneter Scanner.
Schatzverfahren:

e Hochrechnung:
- Lebensmittelabfille werden bspw. anhand vorhandener Abfallentsor-
gungskosten ermittelt.
- Lebensmittelverluste fiir die stoffliche Verwertung werden mittels spezi-
eller Daten bspw. zu Erlésen aus der Weitergabe von biogenen Reststof-

fen erhoben.
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In- und Output Rechnung:
Die Menge der Lebensmittelverluste kann beispielsweise mit Hilfe der folgenden
Formel als Differenz aus Rohstoffinput und abgesetzten Endprodukten geschatzt

werden.

Lebensmittelverluste
= Rohstoffinput (netto) * Korrekturfaktor

— abgesetzte Lebensmittelendprodukte (netto)

Beide Grofien sind netto zu betrachten also exklusive des Verpackungsgewichts.
Zu den abgesetzten Lebensmittelendprodukten zdhlen - wie die Definition vor-
gibt — nur die Produkte, die innerhalb der Lebensmittelkette weitergegeben wer-
den. Das umfasst Produkte, die an Handler weitergegeben werden, an karitative
Einrichtungen gespendet oder die im Rahmen von Werks- und Sonderverkaufen
vertrieben werden.

Der Korrekturfaktor ist von Bedeutung, um mogliche Ergebnisverzerrungen zu
verhindern: So lasst sich beispielsweise das Gewicht der nicht-essbaren Bestand-
teile von dem Rohstoffinput anteilig abziehen (wie zum Beispiel das Gewicht von
Knochen, Hauten, etc. im Rahmen der Fleischverarbeitung). Auch prozessimma-
nente Phinomene, die wahrend der Verarbeitung zu einem Riickgang des Pro-
duktgewichts flihren (wie bspw. verdampfendes Wasser beim Backen von Brot,
Kuchen, etc.), konnen so beriicksichtigt werden. Die Wahl des Korrekturfaktors

ist ebenfalls transparent zu begriinden (siehe Anforderung 5).13

Um eine in hohem Mafie valide Datenerfassung vorzunehmen, empfiehlt sich ein direk-

tes Messverfahren. Nur durch die Erhebung von Primardaten sind Handlungsfelder so-

wie tempordre Entwicklungen von Verlustmengen verldsslich aufzudecken und zu

kommunizieren.

Welche Schwierigkeiten konnen bei der Datenerhebung noch aufkommen?

Neben grundlegenden pragmatischen Herausforderungen bei der (technischen bzw. or-

ganisatorischen) Implementierung von Messverfahren kann eine spezielle Herausforde-

13 Die obige Liste der Verfahrensvarianten erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.
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rung sein, das Mischabfidlle / Mischverluste anfallen; das heif3t, dass sich die essbaren
Bestandteile nicht immer exakt von den nicht-essbaren (Knochen, Schalen etc.) bzw. von
Verpackungsteilen sondieren lassen. Wenn eine physische Trennung nicht méglich ist,
sollte mit entsprechenden Umrechnungs- bzw. Korrekturfaktoren gearbeitet werden,
um die Mischstrome in der Erhebung angemessen zu berticksichtigen. Dieses Vorgehen

sollte im Rahmen der Dokumentation ebenfalls transparent dargelegt werden.

Umrechnungsfaktoren flir die Bestimmung von nicht-essbaren Bestandteilen bestimm-

ter Rohstoffe finden sich bspw. in einer Datenbank des U.S. Department of Agriculturel4.
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5 URSACHEN VON LEBENSMITTELVERLUSTEN

Lebensmittelverluste haben vielfiltige Ursachen. Aufgrund von verschiedenen Wech-
selwirkungen und Abhangigkeiten lassen sich bestimmte Ursachen auf einzelnen Wert-
schopfungsstufen nicht immer einwandfrei identifizieren. So konnen Lebensmittelver-
luste an einem Ort der Lebensmittelkette auftreten, obwohl sie letztlich durch die vor-

bzw. nachgelagerte Wertschopfungsstufe bedingt sind.

Die strukturierte Diagnose dieser kausalen Zusammenhange soll dabei helfen, die Ver-
antwortungsrdaume abzustecken, Handlungsfelder zu priorisieren und systematische

Reduktionsmafdnahmen einzuleiten.

Welche Ursachen konnen innerhalb der Ernahrungsindustrie zu Lebensmittelverlusten

fithren?

Auf der Stufe der industriellen Lebensmittelverarbeitung lassen sich prinzipiell finf Ur-

sachenkategorien unterscheiden?s:

Abbildung 3: Ursachen von Lebensmittelverlusten auf der Stufe der industriellen Lebensmit-
telverarbeitung
Technische und Qualitiits- . . Rahmen-
technologische - Uberproduktion -
Faktoren sicherung bedingungen
« Fehlchargen e Im Rahmen des e Interne * Retourwaren  Gesetzliche
o Produktions- Verpackens, Qualitatskriterien « Planungsfehler Verordnungen
ausfalle Lagerns oc'ler ¢ Entnahme von « Keine gleichmiRige * Gepflogenheiten
o Fehlerhafte Transportierens Proben Nachfrage des Marktes
Verpackung o Aufbewahren von o Etc. * Mangel an
« Fehletikettierung Riickstellmustern Schnittstellen-
e Prozessumstellung « Aussortierte Ware kommunikation
e Etc. * Etc. e Etc.
[ Unternehmerischer Einfluss nimmt tendenziell ab

(Quelle: Eigene Darstellung in Anlehnung an Kranert et al. (2012).)

Nachfolgend werden diese Kategorien mittels Beispielen erldutert. (Fiir eine detaillierte-

re Auflistung von Ursachen sowie zugehorigen Losungsansatzen siehe Kapitel 6).

Lebensmittelverluste konnen durch technische und technologische Faktoren bedingt sein.

In diese Kategorie fallen Verlustursachen wie technische Stéorungen und Defekte, Pro-

15Vgl. Kranert et al. (2012).
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duktionsausfille, fehlerhafte Kennzeichnungen und Etikettierungen, sowie Prozessum-
stellungen und Produktwechsel. Auch der technologische Stand der eingesetzten Ma-
schinen spielt eine Rolle, sofern sie wahrend des Prozesses zu Abschnitten oder Haft-
und Reibungsverlusten fiihren. Zu betrachten sind hier ebenfalls manuelle Verarbei-
tungsverfahren, sofern sie Teil des betrieblichen Herstellungsprozesses sind: Wird
bspw. ein Rohstoff von Hand geschalt, konnen die anfallenden Lebensmittelverluste je
nach Mitarbeiter und Schalverfahren variieren. Auch hierbei handelt es sich um Einfluss-

faktoren, die letztlich Berticksichtigung finden sollten.

Die zweite Kategorie umfasst samtliche Ursachen, die im Zusammenhang mit der Be-
schddigung oder dem Verderb von Rohstoffen oder Endprodukten stehen. Durch den un-
sachgemafien Umgang mit Lebensmitteln oder aufgrund ihrer natiirlichen Verderblich-
keit konnen wahrend der Verarbeitung, der Lagerung oder des Transports Lebensmit-
telverluste entstehen. So kann bspw. die Unachtsamkeit von Mitarbeitern zur Kontami-
nation oder Beschadigung von Produkten fiihren. Oder die Verarbeitungskapazitiaten

sind temporar unzureichend, so dass Rohstoffe verderben.

Wie bereits anklang, bedarf es gelegentlich einer genaueren Betrachtung, um Lebensmit-
telverluste der korrekten Kategorie zuzuordnen. Eine fehlerhafte Verpackung kann
bspw. zum Verderb eines Endprodukts fiithren. In diesem Fall ist jedoch nicht Verderb
die Ursache fiir den anfallenden Lebensmittelverlust, sondern der vorgelagerte techni-

sche Defekt beim Verpacken.

Auch durch Mafdnahmen der Qualitdtssicherung werden Lebensmittelverluste verur-
sacht. Mit Blick auf diese Kategorie ist allerdings zu berticksichtigen, dass hier ein Ziel-
konflikt zwischen der Wahrung notwendiger Qualitdtsstandards einerseits und der

Schonung kostbarer Ressourcen andererseits existiert.

In diesem Kontext fallen in erster Linie Riickstellmuster und sonstige Proben als Ursa-
chen von Lebensmittelverlusten ins Auge. Dariiber hinaus sind auch - in einem ganzheit-
licheren Sinn - die zugrundeliegenden, verschiedenartigen Anforderungen zu beachten,
die Lebensmittelverluste (in der Regel nur) indirekt bedingen. Speziell optische Anfor-

derungen, die bspw. von nachgelagerten Wertschépfungsstufen gestellt werden, konnen
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dazu fiihren, dass im Rahmen der Verarbeitung durchaus verzehrfihige Produkte aus

der Lebensmittelkette ausscheiden.

Eine weitere Kategorie der Verlustursachen stellt die Uberproduktion dar. Als konkrete
Ursachen sind hier Planungsfehler und Nachfrageschwankungen zu betrachten. Diese
Einzelfaktoren sind eng mit dem Umstand verkniipft, dass seitens des Handels unter-
schiedliche, in der Regel stark rigide Anforderungen an die verarbeitenden Unterneh-
men gestellt werden. Das sind zum Beispiel strenge Produktverfligbarkeitsvorgaben
sowie weitere Anforderungen, die nicht nur die Qualitit der Waren betreffen, sondern
auch deren Handelsrestlaufzeiten. Neben einer tendenziellen Uberproduktion fiihrt dies
in grofem Umfang zu Retouren. Speziell bei Eigenmarken des Handels kommt es so
zwangslaufig zu Lebensmittelverlusten, da ein anderweitiges Inverkehrbringen oft aus-

geschlossen ist.

Schliefdlich kénnen Lebensmittelverluste durch Rahmenbedingungen verursacht bzw.
begiinstigt werden. Wahrend die vorangegangenen Kategorien unmittelbare Ursachen
zusammenfassten, handelt es sich hierbei um weitlaufigere kausale Zusammenhange. So
konnen Gepflogenheiten des Marktes das Aufkommen von Lebensmittelverlusten be-
glinstigen: Sind bspw. alternative Verwertungswege von bestimmten Lebensmittelbe-
standteilen lukrativer als eine Verwertung innerhalb der Erndahrungsindustrie, so setzt
die Marktsituation Anreize, Lebensmittelverluste indirekt zu erzeugen. Dariiber hinaus
fallen hierunter auch Faktoren wie ein Mangel an Kommunikation tiber die Schnittstel-
len der Lebensmittelkette hinaus. So sind bestimmte qualitative und asthetische Stan-
dards, die zu unnotigen Lebensmittelverlusten fiihren, aus vermeintlichen Verbraucher-
anforderungen abgeleitet. (Hier existieren Beriihrungspunkte zur vorgenannten Ver-
lustkategorie Qualitatssicherung.) Die gegenwartige Trendwende hin zu bewussterem
und nachhaltigerem Verbraucherverhalten 6ffnet hier jedoch Tiiren, etablierte, rein du-

3erliche Anforderungen zu iiberdenken.
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Wie sind die einzelnen Kategorien im Hinblick auf unternehmerische Vermeidungspo-

tenziale zu bewerten?

Mit den einzelnen Kategorien variieren die zugehorigen Handlungsfelder und Hand-
lungsspielrdume. In der Tendenz ist der unmittelbare unternehmerische Einfluss ent-

lang der erlauterten Kategorien von links nach rechts abnehmend.

Die ersten beiden Kategorien, Technische Stérungen und Beschddigung und Verderb, un-
terliegen in grofdtem Mafde der direkten unternehmerischen Kontrolle. Das bedeutet:
Lebensmittelverluste, die auf diese Ursachen zuriickgehen, sind weitgehend durch un-
ternehmensinterne Mafdnahmen beeinflussbar. So kénnen Reduktionsmafinahmen wie
haufigere Wartungen oder gezielte Mitarbeiterschulungen dazu fiithren, dass weniger
technische Storungen auftreten und weniger Lebensmittelprodukte beschadigt werden
oder verderben. In den durchgefiihrten Befragungen und Interviews hat sich gezeigt,
dass Unternehmen diese Bereiche weitgehend optimiert haben und Lebensmittelverlus-

te eher in Ausnahmefillen entstehen.

Die beiden nachfolgenden Kategorien, Qualitdtssicherung und Uberproduktion, unterlie-
gen indessen nur bedingt der unternehmerischen Kontrolle. Zwar werden Mafinahmen
der Qualitatssicherung intern gesteuert, aber sie bestimmen sich haufig durch externe
Vorgaben und Erwartungen (Spezifikationen des Handels, implizite Anforderungen sei-
tens der Verbraucher sowie explizite Leitsdtze). Der unternehmerische Einfluss auf Le-
bensmittelverluste, die im Zusammenhang zu Uberproduktion stehen, fillt noch ein
Stiick geringer aus. Eine Reduktion dieser Verlustkategorie ist hdufig nur anhand enge-
rer Kooperationen entlang der Lebensmittelkette moglich; erst ein verbesserter Infor-
mationsaustausch an der Schnittstelle zum Handel erlauben Retouren zu vermeiden und

Unsicherheiten bei der Absatzplanung zu reduzieren.

Ursachen, die unter die Kategorie Rahmenbedingungen fallen, sind prinzipiell nicht
durch das Unternehmen direkt zu beeinflussen. Hier bedarf es Netzwerkarbeit, Koopera-
tionen entlang der Lebensmittelkette und sonstiger Initiativen tiber Schnittstellen hin-
aus. Nur so sind bestehende 6konomische und soziale Rahmenbedingungen dahinge-
hend zu ,korrigieren“, dass das Auftreten von Lebensmittelverlusten langfristig nicht

mehr systemimmanent verstarkt wird.
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6 REDUKTIONSMOGLICHKEITEN UND HANDLUNGSEMPFEHLUNGEN

Bevor konkrete Reduktionsmoglichkeiten und Handlungsmafinahmen prasentiert wer-

den, sind einige strukturelle Aspekte zu erlautern.

Gemaf$ der eingefiihrten Sprachregelung gilt es, zwischen Lebensmittelabfillen und Le-
bensmittelverlusten fiir die stoffliche Verwertung zu unterscheiden. Diese Verlustkate-
gorien haben unterschiedliche qualitative Stellenwerte (siehe Kapitel 3). Entsprechend

sind auch die zugehorigen Vermeidungsstrategien zu bewerten.

Wie lassen sich im Allgemeinen Lebensmittelabfille vermeiden, wie Lebensmittelverlus-

te fur die stoffliche Verwertung?

Die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen hat hochste Prioritat. Eignet sich ein Lebens-
mittelerzeugnis nicht mehr fiir das vorgesehene Inverkehrbringen, obwohl es noch ver-
zehrfahig ist, so kann auf unterschiedlichen Wegen vermieden werden, dass daraus ein

Lebensmittelabfall wird:

1. Wahl eines alternativen Absatzkanals (Werksverkauf, Sonderverkauf, etc.)

2. Abgabe in Form einer Spende (an karitative oder dhnliche Einrichtungen);

3. Alternative Verwendung oder Wiederverwendung innerhalb der Lebensmittel-
kette (als Rework, Zutat);

4. Weiterverwertung im Rahmen der Tierfuttererzeugung;

5. Weiterverwertung im Rahmen industrieller, bio-chemischer Prozesse.

Von diesen fiinf Mafsnahmen wird idealerweise eine der ersten drei umgesetzt. Nur die-
se fithren dazu, dass das betrachtete Lebensmittel in der Lebensmittelkette verbleibt.
Bei Mafdnahmen vier und fiinf wird das Erzeugnis zwar ebenfalls nicht entsorgt, aber es
verlasst die Lebensmittelkette und ware folglich als Lebensmittelverlust flir die stoffli-

che Verwertung zu deklarieren.

Allerdings ist eine Weiterverwendung innerhalb der Lebensmittelkette nicht immer

moglich. Folgende Faktoren kénnen hier limitierend wirken:

e Nicht-Wirtschaftlichkeit einer entsprechenden Mafinahme
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e Fehlende Logistik / Infrastruktur fiir die zeitnahe Weitergabe innerhalb der Le-
bensmittelkette
e Technologische Grenzen der Wiederverwendung

e Rechtliche Vorschriften

Wahrend die Vermeidung von Lebensmittelabfillen prinzipiell immer méglich ist (und
in der Regel auch erfolgt), gilt dies bei Lebensmittelverlusten fiir die stoffliche Verwer-
tung situativ zu priifen und mogliche neue Vermeidungswege auszuloten. Diese Identifi-
kation von Zielkonflikten und Hemmnissen bei der Vermeidung von Lebensmittelverlus-
ten fiir die stoffliche Verwertung sollte der nachste Schritt eines nachhaltigen ,Verlust-

managements” sein.

Wie lasst sich der unternehmerische Handlungsraum im Umgang mit Lebensmittelver-

lusten besser strukturieren?

Es existieren entlang der Lebensmittelkette unterschiedliche Wirkungs- und Anforde-
rungsgeflechte: Eine Folge davon ist, dass Lebensmittelverluste auf einer bestimmten
Stufe der Kette anfallen konnen, obwohl ihre tatsdchliche Ursache auf einer anderen Stu-
fe verortet ist. Diesen Umstand gilt es besonders bei der Betrachtung und Evaluation von

Handlungsméglichkeiten zu beachten.

Der unternehmerische Handlungsraum lasst sich folgendermafen einer ersten Struktu-
rierung unterziehen: Strategien zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten setzen un-
ternehmensintern an, d. h. sie konzentrieren sich auf die Handlungsfelder, iiber die in
grofdem Mafse unmittelbare Kontrolle besteht (Technische Stérungen, falsches Handling,
etc.). Durch Mafdnahmen wie Prozessoptimierungen, Mitarbeiterschulungen oder ver-
mehrte Maschinenwartungen lassen sich auf dieser Ebene ungenutzte Vermeidungspo-

tenziale ausschopfen.

Zukunftsfahige Strategien sollten allerdings nicht bei den Unternehmensgrenzen enden:
Zum einen stehen die Vermeidung von technischen Stérungen und falschem Handling
bereits stark im unternehmerischen Fokus und sind in der Regel weitgehend optimiert.;
zum anderen lasst sich ein betrachtlicher Teil der Lebensmittelverluste nur verhindern,
wenn die vor- und nachgelagerten Stufen der Lebensmittelkette einbezogen werden

(z. B. bei bestimmten (optischen) Qualitatsstandards). Daher beinhaltet eine wirksame,
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ganzheitliche Vermeidungsstrategie auch den systemischen Blick. Dieser nimmt die Le-
bensmittelkette samt ihrer speziellen Wechselwirkungen in Betracht, identifiziert stu-
feniibergreifende Ursachen und treibt kooperative Losungsansitze voran. Vorausset-
zung hierfiir ist unter anderem die bereits erwahnte Sensibilisierung zum Zweck der
Identifikation von Problemfeldern, die teilweise auch iiber unmittelbar eigene Verant-

wortlichkeiten hinausreichen konnen.

Zu solchen weiterflihrenden Mafdnahmen zahlt die Verbesserung des Informationsflus-
ses an den Schnittstellen, um alternative Vermarktungs- oder Verwendungswege (in-
nerhalb der Lebensmittelkette) zu realisieren. Ferner zahlt die Arbeit in Initiativen und
Netzwerken dazu, mit dem Ziel zu einer Verbesserung der gesellschaftlichen Wertschit-
zung von Lebensmitteln beizutragen. Uber diese vermeintlichen ,Umwege” lassen sich
idealerweise langfristig entlang der kompletten Wertschopfungskette Lebensmittelver-
luste reduzieren, indem unter anderem solche Lebensmittel marktgiangig werden, die

derzeit aufgrund von rein dufierlichen Standards entlang der Kette ,verloren gehen®.

Wie lassen sich Handlungsfelder einer ersten Priorisierung unterziehen?

Wie weit der individuelle unternehmerische Einfluss auf die Vermeidung anfallender
Lebensmittelverluste reicht, lasst sich grob durch eine entsprechende Ursachendiagnose
(siehe Kapitel 5) feststellen. Als nachstes kann, fiir eine erste strategische Priorisierung

der Handlungsfelder, eine Wesentlichkeitsmatrix erarbeitet werden.

In Abbildung 4 findet sich eine Veranschaulichung einer solchen Matrix. Auf der hori-
zontalen Achse ist die unternehmerische Einflussmoglichkeit abgebildet; auf der vertika-
len Achse die Relevanz. Relevanz bedeutet hier, welchen Stellenwert diese Ursache in-
nerbetrieblich einnimmt, ob sie in groféem Mafde Lebensmittelverluste hervorruft oder
nicht. Anhand der vier Quadranten A, B, C, und D lasst sich schliefdlich eine einfache Pri-
oritatenfolge der betrachteten Ursachen bestimmen. Dabei gilt, dass der Handlungsbe-

darfvon A hin zu D zunimmt.

Bei der in der nachfolgenden Abbildung dargestellten Prioritdtenfolge handelt es sich

um eine beispielhafte Einordnung.
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Abbildung 4: Lebensmittelverluste - Exemplarische Priorisierung der Handlungsfelder

Relevanz
Uberproduktion

Qualitatssicherung

— Beschadigung und
Verderb

Technische und
technologische Faktoren

Einflussmoglichkeit

(Quelle: Eigene Darstellung.)

In dem obigen Beispiel wird die eigene Einflussmoglichkeit auf die Kategorie technische
und technologische Faktoren sehr hoch bewertet; allerdings ist die innerbetriebliche
Relevanz relativ gering. Diese Verlustkategorie fallt entsprechend in Quadrant B und hat
damit eher niedrige Prioritiat. Die Relevanz der Kategorie Rahmenbedingungen wird
vergleichsweise hoch eingeschatzt, wahrend nur geringe Einflussmoéglichkeiten existie-
ren. Dieses Handlungsfeld besitzt, in diesem Beispiel, also eine relativ hohe Prioritat.
Hieraus liefie sich folgern, dass Initiativen oder sonstige kooperative Mafnahmen ange-
strengt werden sollten, um den Einfluss auf diese Verlustkategorie zu verbessern. Ahnli-
ches gilt hier fiir die Kategorie Qualitatssicherung, die ebenfalls in Quadrant C fallt. Be-
sonders hohe Prioritit besitzen schlief}lich die Handlungsfelder Uberproduktion sowie
Beschadigung und Verderb. Denn sowohl die Einflussmoglichkeit sowie die Relevanz
werden relativ hoch eingestuft, so dass hier zeitnah Mafdnahmen erfolgen kénnen und

entsprechende Resultate zu erwarten sind.
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Dieses beispielhafte Vorgehen der Strukturierung der Handlungsfelder soll dabei helfen
Prioritdaten zu ermitteln und kann ferner die eigene Schwerpunktsetzung und Strategie

transparent machen.

Wie sehen konkrete Mafdnahmen zur Reduktion bzw. Vermeidung von Lebensmittelver-

lusten aus?

In Abbildung 5 sind diverse Ursachen von Lebensmittelverlusten und zugehorige Reduk-
tionsmafdnahmen gelistet. Die Angaben sind jeweils auf die sechs Schritte des zuvor pra-

sentierten Muster-Herstellungsprozesses zugeschnitten.

Die Tabelle erfiillt unterschiedliche Funktionen: Einerseits gibt sie gebiindelt Auskunft
tiber verschiedenste Ursachen von Lebensmittelverlusten entlang des Herstellungspro-
zesses. Sie tragt damit zur Aufklarung und Sensibilisierung hinsichtlich der Vielzahl von
potentiellen Problemfeldern bei. Andererseits zeigt sie zu den Ursachen Handlungsmog-

lichkeiten auf und hilft so, Vermeidungsstrategien zielftihrend zu entwickeln.

Die rechte Spalte der Tabelle gibt zudem Auskunft dartiber, welche Abteilung bzw. wel-
cher Funktionsbereich des Unternehmens fiir die Umsetzung der jeweiligen Maf3nahme

prinzipiell in Frage kommt.

Abbildung 5: Ubersicht iiber Reduktions- und Vermeidungsmafinahmen von Lebensmittel-
verlusten auf der Stufe der industriellen Verarbeitung

. Potentielle Ursache von Le- Vermeidungs- bzw. Re- Funktionsbereich
Prozessschritt ’ : .
bensmittelverlust duktionsmanahmen / Abteilung
1. Eingang der . Falsche Kalkulation wegen fehlen- . Bessere Abstimmung und Einkauf / Materialwirt-
Rohstoffe (inkl. dem Informationsfluss (z.B. Verar- Planung zwischen Erzeuger, schaft
Qualitatskontrolle) beitungskapazititen reichen nicht Verarbeiter und optimaler-
aus, um Uberangebot an Rohstoffen weise Handel Qualitatskontrolle
Zu verarbeiten) . Zusatzliche Verarbeitungska-
. (Starre) Rohstoffspezifikationen pazitdten einrichten
(wegen bspw. optischer Anforderun- Gemeinsam Verwertungswege
gen seitens Handel und Endver- flr ,Reste” ausloten
brauch) . Langfristig: durch Initiativen
. Stichprobenartige Qualitatskontrol- und Netzwerke eine héhere
len Toleranz und Wertschatzung
. Hohe Identifikations- und Suchkos- fiir Lebensmittel realisieren

ten (Rohstoffchargen werden aussor-
tiert, obwohl Grofiteil den Anforde-
rungen gentigen wiirde)

. Handling / Haltbarkeit

2. Lagerung der e Technische Defekte (an Kiihlsystem, e+  Mitarbeiterschulungen Logistik
Rohstoffe etc.) . Vermehrte Wartungen
. Falsches Handling . Warenwirtschaftssystem Materialwirtschaft
. Begrenzte Lagerkapazitit optimieren
. Mangelhaftes Warenwirtschaftssys- . System zur Transportiiberwa-
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3. Verarbeitung der
Rohstoffe

4. Verpacken

5. Qualitats-
kontrolle

6. Warenausgang
und Vertrieb

tem

Verderb (bspw. durch Ausfall der
Kiihlanlage; Spediteur kommt nicht
rechtzeitig)

Prozessbedingte / technologische
Faktoren (Abschnitte, Endstticke,
Haft- und Reibungsverluste, Reini-
gungsverluste, etc.)

Technische Storungen (Flief3band-
stillstand, etc.)

Zunehmende Produktwechsel etwa
durch Auftragsproduktion / Han-
delsmarken (vermehren Haft- und
Reibungsverluste; verursachen
Mischwaren, die i.d.R. nicht markt-
gangig sind)

Potentiell essbare Reststoffe werden
(speziell in kleineren Unternehmen)
entsorgt, da Weitergabe wegen Ab-
holungskosten nicht lukrativ
Fehlchargen

Manuelle Verarbeitungsverfahren
(z.B. Schalverfahren - Lebensmittel-
verluste konnen je Mitarbeiter und
Verfahren variieren)

Falsches Handling / Unfalle
Verderb

Fehlerhafte Verpackung

Falsche / fehlerhafte Etikettierung
Kommissionierung / Zusammenstel-
lung

Riickstellmuster
Entnahme von Proben
(optische) Qualitatsanforderungen

Hohe Handelsrestlaufzeiten

Strenge Produktverfiigbarkeitsvor-
gaben

Sonstige Anforderungen des Handels
(optische; tiber gesetzliche Vorgaben
hinausgehende; neues MHD fiir jede
neue Produktanlieferung)
Wareniiberangebot

Defekte / falsches Handling bei
Transport
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chung (Fritherkennung von
moglichen Problemfeldern /
logistischen Herausforderun-
gen)

Verbesserte Technologien Produktion
einsetzen / Verbesserungs-
prozess antreiben

Héufigere Wartungen (als
Praventionsmafinahme)
Produktwechsel effizienter
gestalten bzw. reduzieren
Sortimentsbreite u.U. iiber-
denken
Mitarbeiterschulungen /
verantwortlichen Umgang und
Achtsamkeit fordern
Kiinstliche Sortenvielfalt
reduzieren (Verringerung von
Produktwechseln)
Mitarbeiterschulungen
Spezielle Hinweise fiir sach-
gemafden Umgang (Bsp.: Pik-
togramme auf Kartons, Palet-
ten)

Personalabteilung

Héaufigere Wartungen der Produktion
Maschinen (als Praventions-
mafinahme)

Spezielle Hinweise fiir sach-
gemafien Umgang (bei Kom-
missionierung)

Menge der Riickstellmuster
und Proben auf Minimum re-
duzieren

Vergabe von verzehrfahigen
Proben an Mitarbeiter
Ungenutzte Riickstellmuster
an Tafeln weitergeben

Qualitdtsmanagement

Produktion

Netzwerkarbeit (mit Erzeu- Materialwirtschaft /
gern, Handel und Konsumen- Vertrieb
ten), um verzehrfahig, aber

optisch marginal abweichende = Marketing
Rohstoffe langfristig verkehrs-

fahig zu machen / Kommuni-

kation tiber Qualitatsstan-

dards

Flexibilisierung der Handels-
restlaufzeiten anstreben /

verbesserter Umgang mit

MHD

Kommunikationsverbesserung

bei der Absatzplanung / ge-

meinsamer Forecast mit Han-

del (,electronic data inter-

change”)

Austausch mit Handel tiber

Lockerung bestimmter ,Zu-
satzanforderungen”

Ablehnung von Kundenbestel-

lungen, die zu viele Verluste

hervorrufen (bspw. Produkte

mit viel Abschnitt)

Initiativen mit Handel: Wert-

schatzung und Sensibilitat

beim Endverbraucher starken

(natiirliche Formvielfalt von
Lebensmitteln, Saisonalitat,
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etc.)

. Sekundarmarkte erschlieRen
(fiir vom Handel abgelehnte
Waren)

. Alternative Verwertungswege
erschliefien
Nachfrage-stimulierende
Preisgestaltung
Spezielle Hinweise fiir sach-
gemafien Umgang (Bsp.: Pik-
togramme auf Kartons, Palet-
ten)

Flr die zielorientierte Implementierung von Mafnahmen bedarf es selbstverstdndlich
der zentralisierten Koordination etwa durch die Geschiftsfiihrung oder das Nachhaltig-
keitsmanagement. Im Rahmen von Workshops o. 4. kann dann abteilungsiibergreifend

ein Verbesserungszirkel angestofden werden.

Bei der obigen Auflistung handelt es sich um eine Sammlung von Mafinahmen, die kei-
nen Anspruch auf Vollstandigkeit erheben kann. Im Rahmen anderer Projekte finden
sich vergleichbare bzw. ergdnzende Tools, die bei der Mafnahmenentwicklung konsul-
tiert werden konnen. Beispielhaft sei hier auf das Projekt LAV (Lebensmittel Abfall Ver-
meiden) verwiesen, das vom Institut fiir Nachhaltige Erndhrung (ISuN) der FH Miinster
erstellt und seit Oktober 2016 unter folgender URL abrufbar ist:
http://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de. Diese Plattform bietet Zugang zu ver-

schiedensten Vermeidungsmafinahmen und Best-Practice-Beispielen.

Zusammenfassend: Was sind die wesentlichen Schritte eines strukturierten, nachhalti-

gen Umgangs mit Lebensmittelverlusten?

Der in dem vorliegenden Leitfaden ausgearbeitete Prozess zum proaktiven und nachhal-
tigen Umgang mit betrieblichen Lebensmittelverlusten lasst sich wie folgt zusammen-

fassen:

1. Sensibilisierung hinsichtlich thematischer und methodischer Aspekte (Kapitel 2
und 3)

2. Zuordnung der Stoff- und Abfallstréme zu den Verlustkategorien, die aus der pra-
sentierten Sprachregelung hervorgehen. Begriindung des Vorgehens bei Grauzo-

nen. (Kapitel 3)
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3. Erfassung samtlicher anfallender Lebensmittelverluste und Gewahrleistung einer
transparente Erhebung. (Kapitel 4)

4. Ermittlung der relevanten Ursachen und Handlungsfelder (idealerweise auch
tiber die Schnittstellen der Kette hinaus) (Kapitel 5)

5. Bestimmen, Bewerten und Priorisieren von Losungsansdtzen (Kapitel 6)

6. Erarbeiten und Implementieren geeigneter Reduktionsmafinahmen (Kapitel 6)

7. Kommunikation (Kapitel 7)
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7 KOMMUNIKATION

In diesem Kapitel soll abschlief3end auf einige relevante Aspekte der Kommunikation

zum Thema Lebensmittelverluste aufmerksam gemacht werden.

Fir die Nachhaltigkeitskommunikation gilt, dass gewisse Grundsatze erfiillt sein miis-

sen, damit sie glaubwiirdig ist. Zu diesen Grundsatzen gehéren im Wesentlichen:

e Transparenz,
e Authentizitat,
e Ehrlichkeit

¢ und Offenheit.

Auf dieses Nachhaltigkeitsthema libertragen, bedeutet das, dass zuallererst eine aktive
und gewissenhafte Auseinandersetzung mit Lebensmittelverlusten und Ressourceneffi-
zienz Bestandteil der Unternehmenskultur sein sollte, damit eine glaubwiirdige interne
und externe Kommunikation des Themas moglich ist. Dieser Zusammenhang meint je-
doch nicht, dass bereits simtliche Lebensmittelverluste vermieden sein miissen. Nach-
haltigeres Wirtschaften gleicht vielmehr einem Lernprozess, der auch erlaubt, dass
»,Baustellen offen kommuniziert werden. Dabei gilt es allerdings, den Grundsatz ,Erst

Denken - dann Handeln - dann Kommunizieren!“ zu befolgen.16

Wieso ist eine Kommunikation zum Thema Lebensmittelverluste tiberhaupt ratsam?

Die interne Kommunikation kann bei den Mitarbeitern das notige Bewusstsein fiir Le-
bensmittelverluste und korrespondierende Herausforderungen schaffen. Damit tragt sie
unmittelbar zur vielfach angesprochenen und mit diesem Leitfaden anvisierten Sensibi-
lisierung bei. Diese Form der Bewusstseinsschaffung erfolgt idealerweise auf samtlichen
Hierarchieebenen, um mittelfristig den Weg zu ebnen fiir eine Unternehmenskultur, die
proaktiv Lebensmittelverlusten begegnet, die Umsetzung verschiedenster Reduktions-

mafinahmen vorantreibt und neue Konzepte der Ressourcenschonung entwickelt.

Die externe Kommunikation ist eine sinnvolle Mafdnahme um den vielschichtigen Forde-

rungen zu begegnen, die zunehmend seitens verschiedener Anspruchsgruppen an die

16 Vgl. Gefdner et al. (2013).
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Lebensmittelindustrie gestellt werden. ,Lebensmittelverluste” ist eines der Nachhaltig-
keitsthemen, das in den letzten Jahren an Aufmerksamkeit gewonnen hat, und das auch
zukiinftig — nicht zuletzt durch die SDGs - im 6ffentlichen Fokus stehen wird. Durch eine
Integration des Themas in Nachhaltigkeitsberichte oder durch entsprechende Presse-
mitteilungen, lasst sich die unternehmerische Legitimation und Transparenz gegeniiber

den relevanten Anspruchsgruppen weiter ausbauen.

Worauf gilt es bei der externen Kommunikation von Lebensmittelverlusten vor allem zu

achten?

Wie zu Beginn dieses Leitfadens erlautert, mangelt es dem Thema Lebensmittelverluste
gegenwartig an einem einheitlichen und klaren begrifflichen Fundament. Abweichende
Definitionen und Kategorisierungen erschweren ein abgestimmtes Problembewusstsein,
eine umfassende Bestandsaufnahme des Status quo und ferner konkrete Vergleiche von
bestehenden Datenerhebungen. Es ist daher besonders wichtig, bei der Kommunikation
von Lebensmittelverlusten darauf zu achten, dass gewisse ,Standards“ eingehalten wer-
den. Aus der Sprachregelung und den Anforderungen dieses Leitfadens lassen sich eini-

ge wesentliche Kriterien der Transparenz und Glaubwiirdigkeit ableiten:

e Beschreibung der Begriffe:
0 Was ist unter den verwendeten Begriffen zu verstehen? Beispielsweise:
Was unterscheidet Lebensmittelabfélle von Lebensmittelverlusten fiir die
stoffliche Verwertung?
0 Was ist der Berichtszeitraum?
e Beschreibung der erfassten Stoffstrome:
0 Welche Lebensmittelbestandteile bzw. Stoffstrome wurden unter welcher
Verlustkategorie erfasst?
0 Bei Grauzonen: Warum erfolgte die gewdhlte Zuordnung bzw. Ausgren-
zung?
e Beschreibung des Erhebungsverfahrens:
0 Welche Grofien wurden mittels eines Messverfahrens erhoben, welche

mittels eines Schatzverfahrens?
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e Darlegung von Unsicherheiten:
0 Wo bestehen methodische bzw. messtechnische Unsicherheiten bei der

Erhebung?

Diese Punkte sollen sicherstellen, dass die Kommunikation nachvollziehbar und ver-
gleichbar ist, Grauzonen der Erfassung ausgeleuchtet werden und das Erhebungsverfah-

ren transparent ist.

Bei der externen Kommunikation kann aufderdem Gebrauch gemacht werden von der
Priorisierung, die mittels der Wesentlichkeitsmatrix (Kapitel 5) vorgenommen wurde.
Anhand dieses Tools ist eine klare und transparente Schwerpunktsetzung in der Kom-
munikation moglich. Es empfiehlt sich, auf diese Weise auch iiber die Grenzen der be-
trieblichen Reduktionsmoéglichkeiten zu informieren. Diese Informationen sind durch
das Kriterium der Einflussmoglichkeit bereits in der Wesentlichkeitsmatrix verankert.
So erfahren Anspruchsgruppen von der unternehmerischen Auseinandersetzung mit

dem Thema.
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8 AUSBLICK

In Anbetracht der von den Vereinten Nationen erarbeiteten Ziele fiir nachhaltige Ent-
wicklung (englisch Sustainable Development Goals (SDGs)) - die unter anderem eine
Halbierung der Nahrungsmittelverschwendung bis 2030 vorsehen - ist es erforderlich,
sowohl ambitionierte wissenschaftliche als auch praktische Initiativen voranzutreiben,
um die Zielerreichung zu gewahrleisten. Der Forschungs- und Handlungsbedarf ist viel-

faltiger Natur:

Mit Blick auf die Wissenschaft gilt, dass weiterhin eine allgemeine Verbesserung der Da-
tenlage zu Lebensmittelverlusten angestrebt werden muss. Entlang der kompletten Le-
bensmittelkette existieren zu schlief3ende Datenliicken. Sobald valide Daten fiir die Le-
bensmittelkette verfligbar sind, lassen sich politische Zielvorgaben sowie Reduktionspo-

tentiale und Mafsnahmen realistischer bewerten und effektiver ausgestalten.

Zentrale Voraussetzung hierfiir ist, dass eine einheitliche Sprachregelung respektive ein
einheitliches Verstandnis fiir Lebensmittelverluste implementiert werden und entlang
der Lebensmittelkette verbindlich Verwendung finden. Ohne diese Eindeutigkeit des
Untersuchungsgegenstandes und Vergleichbarkeit entlang der Kette, lasst sich kein ada-
quates Gesamtbild der Herausforderungen und Handlungsfelder gewinnen und kein an-

gemessener Aktionsplan erarbeiten.

Hilfreich ware hierfiir, wenn auf Basis erarbeiteter Definitionen bzw. Erhebungsverfah-
ren ein praktikables (IT-) Tool entwickelt wiirde, dass potenziell auf jeder Stufe der Le-
bensmittelkette Verwendung finden kann und eine effiziente Verlusterfassung und Da-

tenzusammenfiihrung erlaubt.

Wahrend der politische Fokus gegenwartig noch haufig auf die Stufe der Endverbrau-
cher gerichtet ist, sollten zukiinftig samtliche Akteure der Lebensmittelkette verstarkt in
die Pflicht genommen werden. Dabei sollte vor allem an den Schnittstellen der Lebens-
mittelkette angesetzt werden, nicht separat auf einzelnen Stufen: Denn ein nicht zu un-
terschatzender Teil der Lebensmittelverluste entsteht durch spezifische (dsthetische)
Anforderungen, Vertragsklauseln oder Unternehmenspraktiken, die sich vor- oder nach-

gelagert auf das Verlustaufkommen auswirken. Die Wissenschaft kann hier einen Bei-
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trag leisten, indem sie die Wechselwirkungen eingehend analysiert und ihre Signifikanz

sowohl fiir die Akteure der Lebensmittelkette sowie fiir die Politik greifbarer macht.

Im selben Atemzug sollten Industrie und Handel ihre privatrechtlichen Vertrage und
Normen einer eingehenden Uberpriifung unterziehen und gemeinsam an stufeniiber-

greifenden Vermeidungsmafinahmen arbeiten.

In diesem Kontext sollten auch weitere praktische Innovationen in Betracht gezogen
werden, wie beispielsweise eine Optimierung von Systemen zur Absatzplanung und eine

effizientere Gestaltung von Warenstromen (an Schnittstellen).

Interessant erscheint auch die Frage, in welchem Umfang die Erndhrungsindustrie - an-
hand von Produktgestaltung bzw. Produktkommunikation (Gebrauchshinweise, Infos
liber bestimmte sensorische Produkteigenschaften, etc.) - Einfluss auf das Wegwerfver-
halten der Endverbraucher hat. Anhand von wissenschaftlichen Untersuchungen und

Pilotprojekten konnten so weitere Reduktionspotenziale aufgedeckt werden.
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