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iSuN
Projekte gegen Lebensmittelverschwendung

Verringerung von Lebensmittelabfällen                           

Identifikation von Ursachen und 
Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen

Reduktion von Warenverlusten und 
Warenvernichtung in der AHV

Ein Beitrag zur Steigerung der 
Ressourceneffizienz

„Nachhaltig Gesund“ 
(Duurzaam Gezond)

INTERREG IV A-Projekt                        

Reduktion der Lebensmittelabfälle bei 
Brot und Backwaren

Entwicklung eines Konzeptes für Handel, 
Handwerk und Verbraucher

Entwicklung, Erprobung und 
Verbreitung von Konzepten zum 

nachhaltigen Produzieren und 
Konsumieren in der AHVVerluste in der Lebensmittelbranche 

vermeiden - Forschungstransfer in 
die KMU Praxis
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Lebensmittelabfälle
in Zahlen

 Weltweit:                                                                                                                    
Rund 1/3 aller für die Ernährung der Menschen hergestellten 
Lebensmittel gehen verloren oder werden weggeworfen                                                                          
= Jährlich ungefähr 1,3 Mrd. t

 Deutschland:                                                                                                     
Mindestens 11 Mio. t/a  Lebensmittelabfälle

(FAO 2013; Kranert et al. 2012)
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Ökologische Probleme

• CO2-Fußabdruck Lebensmittelabfälle = 3,3 Mio. CO2-Äquivalente

Lebensmittelabfall

(FAO 2013)
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Lebensmittelabfall
Ethisch nicht vertretbar

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017



8

Lebensmittelabfälle
entlang der Wertschöpfungskette

Landwirtschaft 

18 Mio. t/a*

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

11 Mio. t/a**

*Noleppa u. Cartsburg 2015; **Kranert et al. 2012
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Lebensmittelabfälle
im Haushalt

6,67 Mio. t/a 
81,6 kg/a pro Person 
im Haushalt ( 53 kg vermeidbar) 

(Kranert et al. 2012)

Getränke
7% Sonstiges

3%

Speisereste
12%

Teigwaren
5%

Backwaren
15%

Milchpro
dukte

8%

Fleisch und 
Fisch

6%

Gemüse
26%

Obst
18%

Ein 4-Personen Haushalt 
verschwendet jährlich 
Lebensmittel im Wert von 
935 EUR
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Lebensmittelabfälle
aktuell

 EU Hat dieses Ziel übernommen

 Bundesebene Entwickelt nationale Strategie

 Runder Tisch NRW Vereinbarung zur Zusammenarbeit von 
Wissenschaft und Wirtschaft

Bis 2030: Halbieren der 
Lebensmittelabfälle beim 

Verbraucher und im Handel, 
Reduzieren der 

Lebensmittelverschwendung 
entlang der Wertschöpfungskette

United Nations (2015)
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Die LAV-
Plattform
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LAV-Plattform
Zielgruppe

Land-
wirtschaft

Handwerk 
& 

Industrie
Handel Großver-

braucher Kunde

– Lebensmittelbranche in Deutschland ist geprägt von kleinen und 
mittelständischen Unternehmen (mehr als 90% der Betriebe)
 Hohe Konkurrenz, geringe Personal- und Zeitkapazitäten

– Zielgruppe sind KMUs der Lebensmittelbranche aus den Bereichen 
Handwerk, Industrie, Handel und Großverbraucher 
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LAV-Plattform
Projektziel

Ziel:
Unterstützen von 
KMUs beim Aufsetzen 
und Durchführen von 
Lebensmittelabfall-
vermeidungsprojekten

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform
Allg. Informationen

• 18 Monate Projektlaufzeit: 01.06.2015 bis 31.11.2016
• Projektträger: Deutsche Bundesstiftung Umwelt
• 17 Projektpartner 

Qualicon
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LAV-Plattform
Umsetzung

Nutzen: Toolbox auf der Plattform ermöglicht einfaches Zugreifen 
auf Instrumente zur Reduzierung von Lebensmittelabfällen

Internetplattform
für Handwerk & Industrie, Handel und 

Großverbraucher

Instrumente
(Studien, Projekte, Instrumente,    

Best Practice Beispiele) 
Transfer

in Öffentlichkeit
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LAV-Plattform
Partizipation

Optimieren durch 
Partizipation der 
Zielgruppe

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform
Projektphasen

06/2015 11/201603/2016 07/2016

Recherche Entwicklung 
und Evaluation Implementation Transfer

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform
Recherche

Ziel: Sammlung vorhandener 
Instrumente

Handwerk Industrie Handel Außer-Haus-
Verpflegung

Sensibilisierung    

Messung & 
Monitoring    

Maßnahmen    

Best-Practice    

Benchmark   

Ergebnis: 576 Tools

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform
Entwicklung und Evaluation

Ziele: 
1. Bedarfe der Zielgruppe ermitteln
2. Vorauswahl relevanter Instrumente treffen
3. Erstellen und evaluieren eines Prototypen für

die LAV-Plattform

 Workshops mit Praxispartnern
 Instrumenten-Bewertungs-

Konzept (Anzahl Instrumente 
von 576 auf 166 reduziert)

 Evaluationskonzept (zwei-
stufige online Befragung)

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform
Implementation

Ziel: 
1. Testen der Plattform in der Praxis
2. Ermitteln von weiterem Optimierungspotenzial der Plattform

 Unternehmens-
spezifische 
Maßnahmen-
kataloge

 www.lebensmitt
el-abfall-
vermeiden.de

Beispiel Maßnahmenkatalog
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LAV-Plattform
Transferkonzept

> 150 Transferkanäle 

(z.B. Branchen-
verbände, Netzwerke, 
Fachzeitschriften, 
Bildungsinstitutionen, 
Fachmessen)

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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LAV-Plattform

Christina Strotmann Lebensmittelverschwendung vermeiden – Lösungstransfer von der Wissenschaft in die Praxis 22.09.2016

Toolbox
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Was können Bäckereifachbetriebe gegen 
Lebensmittelverschwendung tun?

• Managementebene 

• Allgemeine Vorgehensweise im 
Unternehmen

• Prozess- und Ursachenanalyse,                        
allg. Maßnahmenplanung

1. Analyse & 
Planung

2. Sensibili-
sierung

3. Messung & 
Monitoring

4. Konkrete 
Maßnahmen

5. Best 
Practice & 
Benchmark

Leitfaden zur Reduktion von 
Lebensmittelverlusten bei Brot 

und Backwaren
Ein Konzept für Handwerk, 
Handel und Verbraucher

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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Was können Bäckereifachbetriebe gegen 
Lebensmittelverschwendung tun?

• Mitarbeitersensibilisierung

• Überzeugung Management

• Gründe für eine Reduzierung von 
Lebensmittelabfällen in 
Unternehmen

1. Analyse & 
Planung

2. Sensibili-
sierung

3. Messung & 
Monitoring

4. Konkrete 
Maßnahmen

5. Best 
Practice & 
Benchmark

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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Was können Bäckereifachbetriebe gegen 
Lebensmittelverschwendung tun?

• Messung:  Mengen / 
Zusammensetzung / Orte 

• Methoden

1. Analyse & 
Planung

2. Sensibili-
sierung

3. Messung & 
Monitoring

4. Konkrete 
Maßnahmen

5. Best 
Practice & 
Benchmark

Abfall-Monitor

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017



26

Was können Bäckereifachbetriebe gegen 
Lebensmittelverschwendung tun?

• Welche Maßnahmen kann ich in 
meinem Betrieb umsetzen?

 Schulungen, 
Prozessveränderungen, 
Kommunikation etc.

1. Analyse & 
Planung

2. Sensibili-
sierung

3. Messung & 
Monitoring

4. Konkrete 
Maßnahmen

5. Best 
Practice & 
Benchmark

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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Was können Bäckereifachbetriebe gegen 
Lebensmittelverschwendung tun?

• Beispiele anderer Betriebe 

• Welche Mengen an 
Lebensmittelabfällen konnten 
andere vermeiden?

1. Analyse & 
Planung

2. Sensibili-
sierung

3. Messung & 
Monitoring

4. Konkrete 
Maßnahmen

5. Best 
Practice & 
Benchmark

Christina Strotmann Das LAV Info-Portal 27.09.2017
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Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland, Universität Stuttgart, Institut für 
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Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (jetzt BMEL)
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Gastronomie. Masterarbeit. FH Münster, Münster
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Deutschland.

Strotmann C, Niepagenkemper L, Göbel C, Flügge F, Friedrich S, Ritter G, Kreyenschmidt J. Improving 
Transfer in the Food Sector by Applying a Target Audience-Centered Approach—The Development of a 
Nonprofit Marketing Campaign Guide Based on a Case Study of the LAV Platform. Sustainability 2017, 
9, 512.

WRAP: Leitfaden zur Bäckereiabfallanalyse (Bakery Waste Analysis Tool), 
(http://www.wrap.org.uk/content/tesco-bakery-waste-analysis-tool)
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