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Lebensmittelabfall

 Rund 1/3 aller weltweit für die Ernährung 

der Menschen hergestellten Lebensmittel 

gehen verloren oder werden weggeworfen                      

= Jährlich ungefähr 1,3 Mrd. t

 Deutschland: mindest. 11 Mio. t 
Lebensmittelabfälle (WWF schätzt 18 Mio. t)

Weltweit, EU, Deutschland

Gustavsson et al. 2011, Kranert et al. 2012
© Barilla Center for Food & Nutrition
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Lebensmittelabfall
Entlang der Wertschöpfungskette (D)

Landwirtschaft 
Handwerk &

Industrie
Handel

Großver-

braucher
Kunde

17 % 5 % 17 % 61 %

1.850.000 t

6.670.000 t

1.900.000 t

550.000 t

(Kranert et al. 2012)

11 Mio. t/a

 81,6 kg/a pro Person (davon 53 kg vermeidbar) 
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Lebensmittelabfall
Ziele

 EU Hat dieses Ziel übernommen

 Bundesebene Entwickelt nationale Strategie

 Runder Tisch NRW Vereinbarung zur Zusammenarbeit von 

Wissenschaft und Wirtschaft

„Halbieren der globalen Lebensmittel-

verschwendung entlang der Wertschöpfungskette 

bis 2030“
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Warum ist die Vermeidung von 

Lebensmittelabfällen wichtig?

Wenn Lebensmittel in der Tonne landen:

 geht die Energie verloren, die genutzt wurde, um 

die Lebensmittel zu erzeugen, zu transportieren, zu 

lagern und zuzubereiten,

 geht der ernährungsphysiologische Nutzen der 

Lebensmittel verloren,

 wird das Geld verschwendet, das für den Einkauf 

und die Zubereitung eingesetzt wurde und 

Entsorgungskosten entstehen…!

Bildquelle: Design Awards, Food Is For Eating by Angela Morelli

http://www.cssdesignawards.com/sites/food-is-for-eating/24774, Zugriff 3.6.14

http://www.cssdesignawards.com/sites/food-is-for-eating/24774
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Wie sieht es in der Gemeinschaftsverpflegung aus?
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„Wir sparen ca. 10 bis 15.000 € pro Jahr ein, seitdem wir 2 x jährlich je 

1 Woche Lebensmittelabfall-Erhebungen durchführen.“

„Ca. 10 % der Tabletts kommen unberührt in die Spülküche zurück, 

ebenso bis zu 20 % an Joghurts, Obst, Plätzchen und Kuchen. Durch 

die Verringerung dieser ungenutzten Lebensmittel könnten 

Wareneinsatz- Personal-, Energie- und Entsorgungskosten erheblich 

eingespart werden.“

Mitschrift aus Telefongesprächen mit Gemeinschaftsverpflegern

Wie sieht es in der Gemeinschaftsverpflegung aus?
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Verschiedene Messmethoden:

Wie können Lebensmittelabfälle gemessen werden?

Einfache Umsetzung

• wenig Aufwand

• wenige, allgemeine 

Informationen

Schwierige 

Umsetzung

• Hoher Aufwand

• Viele, sehr spezifische 

Informationen
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1. Grobe Abschätzung

Zum Beispiel anhand einer Strichliste
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2. Optisch bzw. Messung in Litern

Zum Beispiel mit Hilfe durchsichtiger Eimer mit Skala

Oder Sammeln in Tonne und Messung der Füllhöhe mit  

Maßstab
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3. Wiegen bzw. Messung in Kilogramm

Produzierte Speisen wiegen

 Prozentuale Angaben. Abfallmengen im 

Verhältnis zur Produktionsmenge

Trennung z. B. nach Tellerresten 

und Ausgaberesten

ggf. plus Produktions- und 

Lagerverluste 

Wiegen der Eimer (Leergewicht) 

und wiegen der gefüllten Eimer
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Sortierung nach verschiedenen Produktgruppen

Ansonsten wie Punkt 3

4. Produktspezifische Erhebung
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Ziel der Mengenmessung

Welche Erkenntnis soll die Messung bringen?

• Abfallmengen im Verhältnis zur produzierten Menge

• Abfall pro Verpflegungsteilnehmer/Portion

• Geplante und tatsächliche 

Verpflegungsteilnehmer/Portionsgröße

• Identifizierung der Ursachen

• Abfall unterteilt in Ausgabe- und Tellerrest

• Maßnahmenentwicklung  Abfallmengen reduzieren!
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Welche Schritte sind bei der Reduzierung von LMA 

ansonsten wichtig?

Audit Ist-
zustand

Maßnahmen 
entwickeln

Implemen-
tieren und 
Umsetzen

Kontrollieren

Bewerten und 
Korrigieren
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Impressionen der Lebensmittelabfall-Messung

© iSuN

© iSuN

© iSuN

© iSuN © iSuN

© iSuN

© iSuN
© iSuN © iSuN

© iSuN



17 von 48

Ergebnisse: Abfallanteile
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Ergebnisse: Abfallanteile
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Anteil Lebensmittelabfall -
Vergleich erste und zweite Messung

Mess. #1

Mess. #2

Werte

Einrichtung

Mess. #1 Mess. #2

• Krankenhaus 1: nur 

Mittagessen

• Seniorenheim: alle 

Mahlzeiten

• Krankenhaus 2: alle 

Mahlzeiten

-18%

-42%
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Ergebnisse: Mengen pro Pers. u. Tag
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Einsatzmenge und Abfall pro 
Person und Tag - Krankenhaus

Einsatzmenge

Abfallmenge

Abfallanteil bleibt konstant (Messung #1: 25,6%, bzw. 26,3% Messung #2)

 aber Einsatzmenge und Abfallmenge pro Person und Tag wurden reduziert 
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Ergebnisse: Abfallarten
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 verkaufte Mittagsportionen in 5 Tagen: 4.483 

 durchschnittliche Wareneinsatzkosten pro Mittagessen (2,10 €)

9.104 €

2.333 €

0 €

2.000 €

4.000 €

6.000 €

8.000 €

10.000 €

Gesamtkosten 
Mittagessen in €

ungefähr berechnete 
Kosten der Abfälle in €

Wareneinsatz des Mittagessen und Kosten der 
Lebensmittelabfälle im Erhebungszeitraum 

(in €)

bei 26% LMA im 
Durchschnitt

Hochrechnung auf 365 

Verpflegungstage: 

Warenverlust von 170.339 €

 Einsparung von 15% 

Lebensmittelabfällen: 

Ersparnis von 25.550 €

Wareneinsatzkosten pro 

Jahr!

Ergebnisse: Kosten



22 von 48

 z. B. Reserveessen in Krankenhäusern  

(Aufnahme- und Entlassungsmanagement)

 Zeitraum zwischen Bestellung und 

Produktion

 …  

Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung

Produktion/Bestellung „auf Sicherheit“

z

© iSuN

© iSuN

Handlungsoption:

 Reserveessen als TK oder gekühlt anbieten

 Protokollieren der täglichen 

Essensteilnehmerzahl um Erfahrungswerte zu 

dokumentieren (oder Vorbestellung)

 Weiterverwendung der Reste in Tagesaktionen
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 geplante/berechnete Portionsgröße und 

ausgegebene Portionsgröße weichen ab!

produzierte Menge pro Person ausgegebene Menge pro Person

Ursachen & Handlungsoptionen

Ausgabereste – Kalkulierte Portionsgröße entspricht nicht der Ausgabemenge

© iSuN

Handlungsoption:

 tatsächliche Ausgabemenge 

kontrollieren, eventuell 

Produktionsmenge anpassen

 Kellenplan nutzen

 Ausgabepersonal schulen

Gemeinschaftsverpflegung
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 Ursache für Tellerreste sind: „es war zu viel“, „es hat nicht 

geschmeckt…“

 Mangelnder Informationsfluss zwischen Patient/Bewohner und Küche 

(stetig wechselnde Tagesform der Verpflegungsteilnehmer etc.)

Tellerreste der Essensteilnehmer sind teilweise hoch

© iSuN

© iSuN

Handlungsoption:

 Rezepturen- und Mengenanpassung für verschiedenen 

Zielgruppen (Probieraktionen für neue Gerichte)

 Zielgruppengerechte Benennung der Speisen auf Menüplan

 Sensibilisierung der Essensteilnehmer (Plakataktion, 

Küchenbesuch, etc.)

 Feedbacksystem (Gästebefragung, Mitteilung der Gäste-

Vorlieben an Küchenleitung)

 Ambiente/Atmosphäre im Speiseraum verbessern

Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung
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Beispiel nicht-zielgruppengerechte Speiseplangestaltung

© iSuN

© iSuN

Ungünstige 

Menüzusamm

enstellung für 

Seniorenheim!

Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung
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 Diese Mengen kommen vom Salatbuffet 

zurück. Die Mitarbeiter in der Spülküche 

entsorgen die Speisereste, die Mengen 

werden jedoch nicht an die 

Produktionsküche kommuniziert!

Fehlende Kommunikation zwischen Produktionsküche und Ausgabe/Spülküche bzw. 

Außenstellen

© iSuN

Handlungsoption:

 Feedbacksystem 

Produktionsmengen anpassen

 mehrfache und damit geringere 

Bestückung der Buffetauslage

Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung



27 von 48

Lokale Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung
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Lokale Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung
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LAV Plattform

www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de

Unterstützen von 

KMUs beim Aufsetzen 

und Durchführen von 

Projekten zur 

Lebensmittelabfall-

vermeidung

Land-
wirtschaft

Handwer
k & 

Industrie
Handel

Großver-
braucher

Kunde

http://wp12505152.server-he.de/
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LAV Plattform
Auswahl & Systematisierung der Instrumente 

– Themenschwerpunkte 
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LAV Plattform
Bsp. Instrumente

Prozessfließbild

Filme zur Sensibilisierung

Messdokumente

Mitarbeiterschulung

Foto: Arendt Schmolze

Best Practice Beispiele

Abb. Pr%C3%A4sentation/Schaubild K%C3%BCcheprozess.gif
Abb. Pr%C3%A4sentation/Messung_Formblatt_Ausschuss.pdf
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Idee für Ihre Einrichtung
Maßnahmenkatalog

Festlegen von Maßnahmen & Verantwortungen

Was? 

Maßnahme

Wo?

Prozess-

schritt

Wer? 

Verantwortung

Umsetzungs-

zeitraum
Beteiligte Sonstiges

1.

2.

3.

… 
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Entwicklung, Erprobung und Verbreitung von 

Konzepten zum nachhaltigen Produzieren und 

Konsumieren in der Außer-Haus-Verpflegung

www.nahgast.de
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Leitbild 

„Nachhaltigkeit in der Außer-Haus-Gastronomie“

34 31.05.2017Team NAHGAST Münster  |  www.nahgast.de
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Kontakt

MSc. oec. troph. Christine Göbel

FH Münster 

Institut für nachhaltige Ernährung (iSuN)

christine.goebel@fh-muenster.de

Tel. 0251 83-65575

www.fh-muenster.de/isun  

Bei Fragen treten Sie gerne mit mir in Kontakt

Vielen Dank für Ihre 

Aufmerksamkeit!
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Institut für nachhaltige Ernährung

https://www.fh-muenster.de/isun


