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Lebensmittel retten - Herausforderung
in Ganztagsschulen und zu Hause

Frank Waskow, Verbraucherzentrale NRW
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Zu meiner Person

Dipl. oec. troph. Frank Waskow
Tel. 0211 3809 158
Email: frank.waskow@verbraucherzentrale.nrw

Seit 2008 wissenschaftlicher Referent, Verbraucherzentrale NRW
Gruppe Lebensmittel & Ernährung

Nachhaltigkeit in der Lebensmittel-Wertschöpfungskette

Klimaschutz & Regionalvermarktung
Fairer Handel  & Ökolandbau und Bioprodukte
Artgerechte Tierhaltung und tierische Produkte
Landwirtschaft und Pestizide
Lebensmittelabfälle und Wertschätzung von Lebensmitteln

BMBF- Forschungsprojekt: 
Vermeidung von Lebensmittelabfällen in der Schulverpflegung
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Haushalt

457 kg
LM je E./a

LM-Abfälle/a/E.

76 kg
17%

Quelle: Umweltbundesamt 2014

Außer Haus

71 kg
LM je E./a

36%
24 kg

6,2 Mio.t
in ca. 40 Mio. 
Haushalten

1,9 Mio.t
in ca. 240.000 

Betrieben

LM-Abfälle BRD/a

LM-Abfälle im Haushalt und Außer-Haus
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Was wird in Haushalten weggeworfen ?

Pro Person: ca. 80 kg/Jahr, ca. 60 % der Abfälle sind vermeidbar
Quelle: Cofreso 2011

14 %

11 %

11 %49 %

15 %
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Faktoren auf das Ernährungs-
und Entsorgungsverhalten
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Quelle: Waskow e. al. 2016, DBU-Studie
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Ursachen für LM-Abfälle in Haushalten
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Verdorben oder 
verschimmelt

Falsche 
Lagerung

Produkt 
vergessen

Produkt hat nicht 
geschmeckt

Mindesthaltbarkeits-
datum überschritten

Zu viel gekocht
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Individuelle Gründe für LM-Abfälle

Selbsteinschätzung aus Befragungen
Haushaltsmanagement
Produkt vergessen, fehlende Übersicht über Vorräte 15 % bis 46%
Verdorben bzw. verschimmelt, 
nicht ausreichende Frische 24 % bis 44 %

MHD / VZD überschritten (1) 19 % bis 33 %
Zu viel gekocht 12 % bis 17 %
Tellerreste (zu viel auf dem Teller) 14 %
Fehlendes Wissen & Kompetenzen 
Falsche Lagerung (2) 12 % bis 38 %
Nicht lecker 16 % bis 24 %
Fehlendes Wissen zur Resteverwertung
keine Lust nochmal Gleiches zu essen 4 % bis 11 %

Sieht gut aus, will aber kein Risiko eingehen 9 %
Habe genug zu essen 5 %
Mache ich mir keine Gedanken 2 %
Ich kann es mir leisten 1 %

Quellen:
Cofresco 2010
Forsa 2011
Koivupuro 2011
VZ NRW 2011

(1) Je nach Ursache kann dieser Grund teilweise auch der Kategorie „Fehlendes Wissen & Kompetenzen“ 
zugeordnet werden.

(2) Je nach Ursache kann dieser Grund auch der Kategorie „Haushaltsmanagement“ zugeordnet werden.
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Trendaussagen zu Verbrauchergruppen

Verbrauchergruppen, die überdurchschnittlich wegwerfen:
• Personen zwischen 20 und 45 Jahren
• Personen mit überdurchschnittlichem Einkommen
• Personen mit hohem Bildungsgrad
• Haushalte mit mehr als zwei Personen

Verbrauchergruppen, die unterdurchschnittlich wegwerfen:
• Personen 50 Jahre und älter
• Personen außerhalb des Berufslebens (Arbeitslose, Rentner etc.)
• Haushalte, die auf dem Land leben
• Haushalte mit sehr geringem Einkommen
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• die individuellen Gründe des Wegwerfens
• welche Lebensmittelmengen, von welchen 

Verbrauchergruppen entsorgt werden
• „Orte“ der (Fehl)Entscheidungen

Haushalte: Wir wissen viel über…
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Haushalte: Wir wissen wenig über…

• das alltägliche Ernährungs-,  Entsorgungs- und Hygieneverhalten 
und den Einfluss von psychologischen und sozialen Faktoren auf 
das Handeln in Haushalten. 

• Barrieren, Hemmnisse und Motivationen für ein abfallarmes 
Verhalten. Es ist unklar, wie Routinen und Gewohnheiten im 
Alltag überwunden werden können.

• ob und wie Instrumente und Maßnahmen in Haushalten 
überhaupt Wirksamkeit entfalten. 

• Ansätze, die Wertschätzung von Lebensmitteln bei Kauf- und 
Konsumentscheidungen eine bestimmende Rolle verleihen.

02.09.2016 10



02.09.2016 11

Vermeidung von Lebensmittelabfällen
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Wert der Lebensmittel
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Lebensmittel im Wert von ca. 300 € pro Person landen pro Jahr 
im Abfall der privaten Haushalte, 

davon sind ca. 230 € vermeidbare Abfälle!
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• Reduce Food Waste

• Ermittlung von Lebensmittelabfallmengen 
über die gesamte Wertschöpfungskette und den Konsum

• Ursachen und Maßnahmen von Lebensmittelabfällen

• Fallstudien: 
Obst- und Gemüseanbau, Bäckereien und Schulverpflegung

• Kommunikationsstrategien für Verbraucher/innen

Forschungsprojekt ReF0Was

Gefördert durch:

Projektpartner:
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Lebensmittelabfälle in der Schulverpflegung

• Ganztagsbetreuung

• Verpflegungsanbieter

• Verpflegungssysteme

• Qualitätsstandards

• Preis für Mittagsverpflegung
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1. Messung
Speisereste

2. Messung
Speisereste

3. Messung
Speisereste

Optimierung im
Verpflegungsprozess

Bildungsaktionen
„Woche gegen LMA“

Beratung/
Begleitung/
Schulung der 
- Küche
- Caterer
- Mensabetreiber

Bildungsmaßnahmen,
Aktionen,
Projekte mit Schülern

Projektverlauf
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• Messzeitraum: je 10 Tage
• Verpflegung: Mittagsverpflegung

• Abfallarten: Tellerreste  (gemischt)
Ausgabereste (produktspezifisch)

Abfallmessung
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Abfallmengen in der Schulverpflegung

• Aktuelle Datenlage von 19 Schulen (Nordrhein Westfalen 
und Rheinland Pfalz)

• Unterschiedliche Strukturen 
• Abfallmenge ausgehend von der Produktionsmenge

Abfallmengen liegen zwischen 7 % und 46 %
im Durchschnitt bei 25 %

02.09.2016 17



10.11.2016 18

LM-Abfälle in der Schulverpflegung (NRW)

Ganztagsschulen in NRW (jeweils 10 Messtage)

Quelle: eigene Erhebungen, Verbraucherzentrale NRW (2016)
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Abfallmengen im Verhältnis zur Produktionsmenge (REFOWAS)
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LM-Abfälle in der Schulverpflegung (RLP)

Warm-
verpflegung

Tablettsystem

Cook and Chill

Tablettsystem

Warm-
verpflegung

Schüssel-
system

Cook and Freeze

Tablettsystem

Frischküche

Buffet

Warm-
verpflegung

Tablett und
Schüssel-
system

Cook and Chill

Tablettsystem

Mischküche

Schüssel-
system

Datenreihen1 44% 24% 38% 21% 7% 46% 25% 16%
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Abfallmengen in Prozent im Verhältnis zur Produktionsmenge (FH Münster iSuN) 

Ganztagsschulen in Rheinland-Pfalz (jeweils 4 Messtage)

Quelle: Institut für Nachhaltige Ernährung (iSuN) der FH Münster (2015) 
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65%

35%

Anteil der Abfallarten an der gesamten 
Abfallmenge (336,6 kg)  

Ausgabereste

Tellerreste

Buffet:
Anzahl der Verpflegungsteilnehmer ist nicht bekannt

21%

79%

Anteil der Abfallarten an der gesamten 
Abfallmenge (369,6) 

Ausgaberest

Tellerreste

Tabletsystem & Salatbuffet:  
Anzahl der Verpflegungsteilnehmer ist bekannt

Vergleich von zwei Beispielschulen: 
Ähnliche  Anzahl  Verpflegungsteilnehmer und ähnliche Gesamt-Abfallmenge

Anteil der Abfallarten
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81 % der Produktgruppe Sonstiges
sind Saucen => 48 kg Abfall

1% 2%

6%

14%

77%

Prozentanteil Produktgruppen der gesamten 
Ausgabereste (76,4kg) 

Fisch/Fleisch

Nachtisch

Gemüse/Salat

Stärkebeilagen

Sonstiges

1% 3%

11%

15%

26%

44%

Prozentanteil Produktgruppen der gesamten 
Ausgabereste (337kg) 

Nachtisch

MoPo

Fisch/Fleisch

Gemüse/Salat

Sonstiges

Stärkebeilage

49 % der Produktgruppe Stärkebeilage
sind Nudeln => 49 kg Abfall

Anteil der Produktgruppen
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Abweichung geplante und tatsächliche Verpflegungsteilnehmer in einer Schule

 geplante Verpflegungsteilnehmer  tatsächliche Verpflegungsteilnehmer  Differenz
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Ø geplante Portionsgröße Ø tatsächliche Portionsgröße

Differenz zwischen geplanter und tatsächlicher
Portionsgröße

Geplante  tatsächliche Teilnehmer
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Ursachen für LM-Abfälle in Schulen

Betriebliche Strukturen - Situationsbedingt - Verhaltensbezogen

Laut Bestellsystemfehlende Flexibilität 
Warteschlange Nervosität Überfüllt Kindgerecht Renner Penner

Zielgruppen Mitarbeiter/innen Geschmack Unwissenheit

„auf Sicherheit“ TrägerPortionsgrößen
Lagermöglichkeiten Überproduktion Wertschätzung
Unruhig Feste Menükombinationen Teilnehmerzahl

Lagermöglichkeiten Zeitmangel Unruhig Geschmack
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Maßnahmen in Schulküche & Essensausgabe

• Monitoring 
Erhebung und Analyse der Abfallmengen 

Differenz geplante   tatsächliche Verpflegungsteilnehmer

Produktionsmengen prüfen ggf. anpassen

Ausgabereste und Tellerreste dokumentieren (Fotos)

• Sensibilisierung des Küchenpersonals & Schüler/innen
• Kommunikationswege zwischen Schule & Küche (Bestellsystem)
• Beschwerde- bzw.  Feedbacksystem
• kontinuierlicher Verbesserungsprozess (Besprechungen)
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Akteure in der Schulverpflegung

Schulverpflegung

Küchenteam

Caterer

Schüler/innen

Eltern

Kioskteam
Hausmeister

Lehrkräfte

Schulleitung

Träger

Päd. Team

OGS-Leitung
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Gesamtschule, Cook & Serve Verfahren, Ausgabe in Buffetform

Ø 183 kg Abfall (Ausgabe- und Tellerreste) pro Woche
x 37 Schulwochen /Jahr bei Ø 320 Essensteilnehmer

ca. 6.800 kg Lebensmittelabfälle

x 2,00 €/kg für Einkauf, Verarbeitung, Lagerung, Entsorgung

= 13.600 € Einsparungspotenzial pro Jahr

Monetärer Verlust  Kosteneinsparung
(Beispielrechnung)
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Weitere Informationen
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www.refowas.de
www.verbraucherzentrale.nrw/

schulverpflegung
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Allgemeine Infos zu Lebensmittelabfällen 
www.verbraucherzentrale.nrw/lebensmittelverschwendung

Verschwendung und Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
www.verbraucherzentrale.nrw/mindesthaltbarkeitsdatum

Studie "SAVE - Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, 
der Außer-Haus-Verpflegung und privaten Haushalten und zum 

Verbraucherverhalten„  für die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU)
www.verbraucherzentrale.nrw/lebensmittelverschwendung-auf-der-spur

Tagungsdokumentation: Wissenschaftlicher Kenntnisstand 
zu den Ursachen und Maßnahmen gegen Lebensmittelabfällen

www.verbraucherzentrale.nrw/Lebensmitteltagung

Weitere Infos zu Haushalten & Verbraucher
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Kontakt

Verbraucherzentrale NRW
Bereich Ernährung und Umwelt

Frank Waskow
Tel. 0211-3809-158
frank.waskow@verbraucherzentrale.nrw
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!


