


Lebensmittel wirft niemand gern weg. Wer genießbare
Lebensmittel vernichtet, muss sich darüber im Klaren sein, 
dass die für die Erzeugung verbrauchten Ressourcen und die 
dafür aufgebrachte Arbeitskraft vergeudet wurden. Es ist un-
bestritten die Leistung der öffentlichen Debatte zur Lebens-
mittelvernichtung, und auch derjenigen, die sie angestoßen 
haben, dass sich viele auf den Weg gemacht haben, daran 
etwas zu ändern.

Es mag dabei auch hilfreich gewesen sein, dass in unserem 
Mediensystem plakative Botschaften leichter Gehör fi nden. 
Wer jedoch bei der Suche nach den Ursachen für die Ver-
schwendung die Komplexität des Sachverhaltes außer Acht 
lässt, wer selektiert und interpretiert, bevor alle Fakten auf 
dem Tisch liegen, zielt darauf ab, oder nimmt zumindest
billigend in Kauf, dass Objektivität und Sachlichkeit bei der
Beurteilung der Verantwortlichkeit für Lebensmittelverluste 
auf der Strecke bleiben. Dies gilt vor allem dann, wenn sich die 
gezogenen Schlussfolgerungen hinterher als falsch erweisen.

 

Der Lebensmittelhändler geht gewis-
senhaft mit seiner Ware um: Denn er 
lebt davon – als Mensch und als Un-
ternehmer. Weder wirft der deutsche 
Lebensmittelhandel Millionen Tonnen 
von Nahrungsmitteln weg, noch ist er 
verantwortlich für die Verluste, die auf 
anderen Stufen der Versorgungskette 
entstehen. Es ist und bleibt eine Heraus-
forderung für alle Akteure, vom Erzeu-
ger bis zum Verbraucher, Lebensmittel 
achtsam zu behandeln. Der Schlüssel dazu liegt in der Steige-
rung ihrer Wertschätzung im Bewusstsein der Verbraucher. 
Wem Lebensmittel am Herzen liegen, wird auch weniger
wegwerfen.

Die vorliegende Broschüre zeigt Standpunkte des Handels zum 
Thema und informiert darüber, welche Maßnahmen die Unter-
nehmen treffen, um Nahrungsmittelverluste zu verringern.

Maßnahmen des deutschen Lebensmittelhandels
zur Verringerung der Nahrungsmittelverluste 

»Ein Kaufmann vernichtet doch seine Ware nicht!« 
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Mit eindringlichen Aufnahmen und einfachen Botschaf-
ten haben es die Macher des Films „Taste the Waste“ 
geschafft, das Thema Lebensmittelverschwendung auf 
die öffentliche Agenda zu setzen. In der ausgelösten 
Debatte hatten es sachliche Töne allerdings schwer, sich 
gegen Klischees und Vorurteile zu behaupten.

Es ist ein bewährtes Rezept. Man nehme ein hoch emotio-
nales Thema, selektiere die Fakten, präsentiere einen Haupt-
verantwortlichen, reduziere den komplexen Sachverhalt auf 
einfache Botschaften und untermauere das Ganze mit bewe-
genden Bildern. Auf diese Art ist es den Machern des Films 
„Taste the Waste“ gelungen, das Thema Lebensmittelver-
schwendung auf die öffentliche Agenda zu setzen.

Betrachtet man die Schlagzeilen der vergangenen Monate, ist 
der Treiber der Debatte schnell gefunden: Es ist die schier un-
glaubliche Menge von bis zu 20 Millionen Tonnen Nahrungs-
mitteln, die angeblich Jahr für Jahr in Deutschland auf dem 
Müll landen. 

Die Macht der Bilder

Aktivieren das Gewissen: Lebensmittel im Müll
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Deutsche werfen 20 Millionen Tonnen Lebensmittel weg
Frankfurter Allgemeine, 09.05.2011

Verbesserung der Warenwirt-
schaft minimiert Verluste
Jeder Händler geht verantwortungsvoll mit seiner Ware um. 
Sie liegt ihm am Herzen – nicht nur weil Lebensmittel Mit-
tel zum Leben sind, sondern auch, weil er von ihrem Verkauf 
lebt. Jedes Kilogramm verzehrfähiger Ware, das nicht verkauft 
werden kann, bedeutet auch einen betriebswirtschaftlichen 
Verlust. Allein deshalb hat die Reduzierung der sogenannten 
Abschriften in Handelsunternehmen höchste Priorität. Dass 
diese Prämisse gelebt wird, zeigen die Zahlen, die das Kölner 
Handelsforschungsinstitut EHI im Sommer 2011 erhoben hat. 
Der im Lebensmittelhandel unverkäufl iche Anteil, also beschä-
digte, verdorbene oder verderbsgefährdete Ware, beträgt im 
Durchschnitt 1,1 Prozent des Warenwertes aller bezogenen 
Produkte. 

Mit durchschnittlich zehn Prozent bei Brot und Backwaren und 
fünf Prozent bei Obst und Gemüse bereiten diese Frischewa-
rengruppen dem Handel dabei die größten Herausforderun-
gen. Etwas besser sieht es bei den „Klassikern“ der Weg-
werfdebatte aus. Die Verluste in der Warengruppe Fleisch 
und Wurst liegen bei etwas mehr als zwei Prozent; und mit 
zirka 1,5 Prozent bewegen sich die Abschriften bei Molkerei-
produkten gerade einmal etwas oberhalb des Gesamtdurch-
schnittswertes. Berechnet man, ausgehend vom Warenwert, 
das Gesamtgewicht der jährlich im deutschen Lebensmittel-
handel anfallenden Verluste, so kommt man auf einen Wert von 
zirka 310.000 Tonnen. Umgerechnet auf die bundesdeutsche 
Bevölkerung heißt das, dass im Handel pro Kopf und Jahr 
weniger als vier Kilogramm Lebensmittel verloren gehen. 

Um den Lebensmittelverlust im Handel so gering wie mög-
lich zu halten, ist es das A und O, die Abschriften zu redu-
zieren. Dieses Ziel verfolgen die Unternehmen durch die 
ständige Optimierung ihrer Warenwirtschaftssysteme. Sie 
passen dadurch die Warenbestellung an die Kundennachfrage 
an, vermeiden hohe Lagerbestände und können so die Ver-
derbsquote verringern. Dafür kommen Prognosesysteme und 
Dispositionshilfen wie beispielsweise Abverkaufsdaten zum 
Einsatz. Kürzere Bestellrhythmen und kleinere Bestellmen-
gen sind weitere Maßnahmen, um die Warenwirtschaft zu 
verbessern. So werden die Geschäfte heute bis zu zwei Mal 
täglich mit Frischware beliefert. Darüber hinaus werden 
zunehmend Brot und Backwaren vor Ort gebacken. Das hat 
den Vorteil, Schwankungen im Tagesbedarf besser auffangen 
zu können und in dieser sensiblen Warengruppe nicht zu viel 
zu produzieren.

Lebensmittel gehören auf den Teller – 
nicht in die Tonne!
Angesichts von Bildern, die zeigen, wie Lastwagenladungen 
voller Lebensmittel auf die Mülldeponie gekippt werden, 
machen wir uns bewusst, wie günstig und problemlos man 
sich in Industriegesellschaften wie der unseren mit sicheren 
und hochwertigen Nahrungsmitteln versorgen kann, während 
Millionen Menschen weltweit hungern. 

Dieser Zusammenhang aktiviert das schlechte Gewissen, 
denn die Menschen rufen sich in Erinnerung, dass das vitale 
Bedürfnis, jeden Tag satt zu werden, längst nicht überall eine 
Selbstverständlichkeit ist.

Der Appell an Moral und Verantwortung hat die beabsichtigte 
Wirkung erzielt. Die Auseinandersetzung darüber, wer wann 
und warum welche Mengen Lebensmittel tatsächlich weg-
wirft, hält an – in den Medien, auf Podiumsdiskussionen, in 
sozialen Netzwerken und in der Politik. Ihr ist es zu verdanken, 
dass Verlustmengen analysiert werden und dass über Strate-
gien zur Verringerung von Lebensmittelabfällen diskutiert wird. 

Thema auf Kosten der Sachlichkeit 
erfolgreich gesetzt
Dieser Erfolg hat allerdings auch eine Kehrseite. Denn leider 
wurde das komplexe Thema von Beginn an grob vereinfacht 
und verzerrt diskutiert. Im Zentrum der undifferenzierten 
Kritik steht oftmals der Lebensmittelhandel. Betrachtet man 
die Gründe dafür, so wird man in Dramaturgie und Argumen-
tationslinie des Films „Taste the Waste“ schnell fündig. Bilder 
von vermeintlich erfolgreichen Mülltauchern und aussortierten 
Lebensmitteln sollen zeigen, wie viel der Handel angeblich 
wegwirft. Gespräche mit Landwirten suggerieren, dass die 
Anforderungen des Handels an das Aussehen und die Beschaf-
fenheit von Lebensmitteln daran Schuld trügen, dass bis zu 
50 Prozent der eigenen Ernte auf den Feldern verrottet. Bis in 
die späten Abendstunden gefüllte Regale seien ein wesentli-
cher Faktor, dass Lebensmittel verschwendet würden, lautet 
ein weiterer Vorwurf. 

Die Unternehmen und Verbände des deutschen Lebensmittel-
handels haben es sich deshalb zum Ziel gesetzt, die einseitig 
und emotional geführte Debatte zu versachlichen. Bei genaue-
rer Betrachtung können die genannten Anschuldigungen nicht 
überzeugen.
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Schnelles Urteil: Die Deutschen vernichten 20 Millionen Tonnen 
Lebensmittel. Von Beginn an im Focus: Der Handel.

Tonnen von Lebensmittel landen im Müll
Supermärkte

Focus Online, 18.02.2011

Berechnungsgrundlage: Angaben von 10 führenden Lebensmittelfi lialunternehmen 
mit einem gesamten Bruttoumsatz von 47,4 Mrd. Euro. Die Hochrechnungen bezie-
hen sich auf einen relevanten Lebensmittelumsatz von 108 Milliarden Euro. Die Be-
rechnungen berücksichtigen ferner die Marktanteile von Lebensmittelvollsortimen-
tern und Discountern sowie die Umsatzanteile der unterschiedlichen Warengruppen.

Durchschnittliche Abschriften für Frischwaren
(SB und Bedienung) in Super- und Verbrauchermärkten 
in % vom jeweiligen Warenbezug

Quelle: EHI Retail Institute
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Mehr als die Hälfte unserer
Lebenmittel landet im Müll.

„Taste the Waste”



Das MHD: gelernt und doch
zu selten beachtet 
Eine ganz eigene Dynamik hat die Diskussion um das Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD) entwickelt. Obwohl die Gründe für 
Lebensmittelvernichtung vielfältig sind, scheint der Umgang 
der Verbraucher mit dem MHD bei der Wahrnehmung des 
gesamten Themas eine besondere Rolle zu spielen. Es ver-
wundert daher nicht, dass in der Debatte wiederholt gefordert 
wurde, das MHD umzubenennen. Umfragen zeigen jedoch, 
dass Verbraucher mit dem Ausdruck Mindesthaltbarkeitsda-
tum sehr wohl etwas anzufangen wissen. Es ist daher weniger 
eine Frage des Begriffs. Es kommt vielmehr auf seine Hand-
habung durch die Verbraucher an. Information über Sinn und 
Zweck des MHD ist daher besser als Umbenennung – zumal 
der Begriff gelernt und die Formulierung „mindestens haltbar 
bis …“ verständlich ist.

Daher haben sich Handelsunternehmen und der Bundesver-
band des Deutschen Lebensmittelhandels e.V. (BVL) entschie-
den, das BMELV bei einer Informationsmaßnahme über das 
MHD zu unterstützen. Die Materialien des Ministeriums infor-
mieren darüber, was das MHD ist, wie man damit umgeht und 
worauf Verbraucher bei Transport, Handhabung und Lagerung 
sensibler Produkte achten sollten. Zu diesem Zweck wer-
den sie bundesweit in Geschäften des Lebensmittelhandels
ausgelegt.

Aufklärung ist das eine. Ebenso wichtig sind allerdings auch 
die Maßnahmen des Handels, die Abschriften von begrenzt 
haltbaren Produkten so gering wie möglich zu halten. 

Vor allem bei Frischprodukten, die ein MHD tragen, kommt 
es auf eine effi ziente Warenwirtschaft an. Zu nennen sind 
hier in erster Linie eine geringere Bestellmenge bei höhe-
rer Bestellhäufi gkeit sowie die Wareneingangskontrolle und 
Pfl ege der Regale nach MHD-Restlaufzeiten. Ziel ist es, die 
Produkte mit ausreichend zeitlichem Vorlauf anzubieten. 

Bei aller Sorgsamkeit in der Warenlogistik gelingt das 
nicht immer. Zum einen werden dann verderbsgefährdete 
Produkte ausnahmsweise preisreduziert verkauft. Zum 
anderen arbeiten viele Handelsunternehmen mit karita-
tiven Einrichtungen wie den Tafeln zusammen. Da mehr 
und mehr Tafelorganisationen über Kühlfahrzeuge verfügen 
bzw. in den zurückliegenden Jahren ihren Kühlfahrzeugpark 
erweitern konnten, hat sich die Abgabemenge von Frische-
produkten erhöht.

Das Auge kauft mit
Das Auge isst nicht nur mit, es kauft auch mit. Wer die Wert-
schätzung der Verbraucher für Lebensmittel erhöhen will, darf 
dabei weder die Optik, die Haptik und die Qualität der Produkte,
noch die Warenpräsentation außer Acht lassen. Denn die 
Kunden haben hohe Ansprüche – nicht nur an das Aussehen 
und die Beschaffenheit, sondern auch an die ernährungs-
physiologischen Eigenschaften der Lebensmittel und die Art 
ihrer Erzeugung. Nur wenn sie von einem Mehrwert überzeugt 
sind und das Gefühl haben, dass auch der regelmäßige Gang 
in den Lebensmittelmarkt ein Einkaufserlebnis ist, werden sie 
bereit sein, mehr Geld für Lebensmittel auszugeben. Es ist daher 
legitim, dass der Handel nicht nur besondere Anforderungen 
an die Produkte stellt, sondern dass er diese buchstäblich auch 
im besten Licht erscheinen lassen möchte.

Wertschätzung lässt sich nicht von 
Produkt- und Einkaufsqualität trennen
Eine wesentliche Rolle dabei spielen die Qualitäts- und 
Beschaffenheitseigenschaften der Produkte. Sie sind jedoch 
kein Diktat des Handels. Sie bauen vielmehr auf den allge-
meinen und speziellen Vermarktungsnormen der Europäischen 
Union und der Vereinten Nationen auf. Diese international 
anerkannten Normen und Standards sorgen für objektive 
Maßstäbe, an denen sich Lieferant und Händler orientieren 
können. Sie dienen der Qualitätsdefi nition und sind damit 
eine wesentliche Basis der Geschäftsbeziehung von Erzeugern, 
Herstellern und Händlern. 
Produkte, die die Qualitätsanforderungen des Handels nicht 
erfüllen, müssen keinesfalls vernichtet werden. Auch hier gibt 
es für Erzeuger und Hersteller diverse Möglichkeiten der Alter-
nativverwertung. Obwohl diese auch angewandt werden und 
bewährte Praxis sind, fi nden solche Maßnahmen in der Debatte 
um die Lebensmittelvernichtung zu wenig Beachtung.

Gut sortierte Regale sind nichts Schlechtes
Was für die Produkte gilt, trifft auch auf die Warenpräsen-
tation zu. Gut sortierte und gefüllte Regale sind kein Selbst-
zweck. Vielmehr signalisieren sie dem Kunden eine große 
Warenvielfalt und erfüllen damit ein wesentliches Einkaufs- 
und Marktauswahlkriterium. Schon allein aus betriebswirt-
schaftlichen Erwägungen wird hierbei jedoch der Händler 
darauf achten, das Angebot an die Nachfrage anzupassen. 
Das gilt umso mehr für verderbsgefährdete Warengruppen wie 
beispielsweise Brot und Backwaren. So wird hier – besonders 
in den Abendstunden – das Sortiment vor allem in der Tiefe 
reduziert. 
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81%

8 von 10 Verbrauchern wissen Bescheid

»…prüfe ich, ob sie noch 
verwendbar sind.«

»…werfe ich sofort 
in den Hausmüll.«

17%

Quelle: tegut / tns emnid 2011

Lebensmittel, deren Mindesthalt-
barkeitsdatum abgelaufen ist…

Basis: 1.009 Befragte ab 14 Jahren

Verbraucher erwarten Qualität für ihr Geld Foto: © Deklofenak, Fotolia.com




