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Hintergrund: Griinde fiir die Entsorgung von Lebensmitteln

Einleitung

Auf allen Ebenen der Wertschopfungskette werden Lebensmittel weggeworfen und
somit nicht konsumiert - was der Zweck ihrer Produktion ist. Die Ursachen fiir die
Entsorgung von Lebensmitteln sind sehr unterschiedlich. Informationen zu den Griinden
entlang der Wertschopfungskette liefert das Hintergrundpapier "Entstehung von
Lebensmittelabfillen entlang der Wertschopfungskette". Daten zum Umfang der
weggeworfenen Lebensmittel finden Sie in dem Hintergrundpapier
"Lebensmittelverschwendung in Haushalten".

Studienergebnisse

Studien zur Entsorgung von Lebensmitteln in Haushalten zeigen unterschiedliche
Motive der Verbraucher. Die Daten aus den Untersuchungen sind jedoch kaum
vergleichbar und weisen z. T. grofse Unterschiede auf.

Eine Umfrage von Forsa im Auftrag des BMELV! kommt zu dem Ergebnis, dass der
liberwiegende Anteil der Befragten (84 %) Lebensmittel wegwirft, weil sie verdorben
sind oder das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) abgelaufen ist. Rund 30 % gaben an,
dass sie Lebensmittel wegwerfen, weil sie zu viel gekauft haben und ein Flinftel, weil die
Packungen zu grof waren.

Eine Studie im Auftrag des BMELV kommt zu dem Ergebnis, dass in Privathaushalten u.
a. auch mangelnde Wertschatzung von Lebensmitteln zum Wegwerfen von
Lebensmitteln fiihrt, bedingt auch durch stindige Verfiigbarkeit und das im EU-
Vergleich dufierst niedrige Preisniveau. Ebenso werden Fehlplanung, Fehlkauf,
fehlender Uberblick iiber Vorrite, falsche Aufbewahrung und abgelaufene
Mindesthaltbarkeitsdaten als weitere Griinde genannt.2

Das MHD ist eine Qualitdtsgarantie und bedeutet nicht, dass Lebensmittel nach dessen
Ablauf automatisch verdorben sind. Dies ist vielen Verbrauchern auch bewusst3,
dennoch gibt es eine Gruppe von Verbrauchern, die Lebensmittel aufgrund eines
abgelaufenen MHD wegwerfen.# Die Datenlage dazu ist jedoch nicht eindeutig.

In einer Studie im Auftrag der Europdischen Kommission wird als einer der
Hauptgriinde fiir das Wegwerfen von Lebensmitteln in Haushalten fehlendes Wissen
beispielsweise tber die Lagerung und auch zu grofde Portionen von selbst zubereiteten

1 BMELV (2011): ,Der Wert von Lebensmitteln - Umfragen im Auftrag des BMELV“ unter
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Presse/ForsaUmfrageWertVonLM.pdf?__blob=publicat
ionFile

2 Kranert, M; Hafner, G; Barabosz, J; Schneider, F; Lebersorger, S.; Scherhaufer, S.; Schuller;, H.; Leverenz,
D.: (2012) Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschldge zur Verminderung der
Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland unter http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/
Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle_Kurzfassung.pdf?__blob=publicationFile

3 http://www.vz-nrw.de/mediabig/180771A.pdf und Verbraucherzentrale NRW (2012) Ergebnisbericht
des Moduls ,Befragung von Privathaushalten im Projekt ,Verringerung von Lebensmittelabfillen -
Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in NRW*, unveroffentlicht

4 Kranert, M; Hafner, G; Barabosz, |; Schneider, F; Lebersorger, S.; Scherhaufer, S.; Schuller, H.; Leverenz,
D.: (2012) Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlage zur Verminderung der
Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland unter:
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle
_Kurzfassung.pdf?__blob=publicationFile



Speisen und Gerichten genannt.> Diesen Grund nennt auch eine britische Studie, bei
denen Haushalte Wegwerftagebiicher gefiihrt haben.®

Eine Studie im Landkreis Ludwigsburg kommt zu dem Ergebnis, dass der haufigste
Entsorgungsgrund "falsch gelagert oder verdorben" war. Dies gaben 26 % der Haushalte
an, 21 % nannten "zu viel gekocht" und 20 % gaben als Entsorgungsgrund keine Lust
mehr auf die Lebensmittel an.”

vl

Verweis auf Studienprotokoll "EU 27"

Verweis auf "Wrap Down the Drain”

7 Green Cook: http://www.avl-ludwigsburg.de/media/pdf/greencook-reportl.pdf die Studie wurde im
Rahmen des europdischen Interreg IVB project GreenCook - Towards a global sustainable food
management ( http://www.green-cook.org/-The-project-.html ) durchgefiihrt
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