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Kurzfassung 

Beim Thema der Lebensmittelverschwendung handelt es sich um ein brandaktuelles, 

globales Problem, welches immer mehr an Bedeutung gewinnt. Weltweit werden Mil-

liarden Tonnen von Lebensmittel – die noch verzehrbar wären – weggeworfen, oder 

gehen entlang der Wertschöpfungskette verloren. Diese Verschwendungskultur wirkt 

sich nicht nur enorm auf die Umwelt, sondern auch auf soziale und wirtschaftliche As-

pekte der Gesellschaft aus.  

Das Ziel der Diplomarbeit war es, einen Weg zu finden, das Bewusstsein der 

Gesellschaft zu diesem Thema zu schärfen und die Lebensmittelverschwendung zu 

reduzieren. Dabei lag der Fokus auf der Vollverwertung von Obst und Gemüse, denn 

oftmals werden Obst- und Gemüsereste achtlos weggeworfen, ohne das Wissen, dass 

diese noch problemlos weiterverwendet und verzehrt werden können. Es galt also zu 

zeigen, wie wertvoll solche „Abfälle“ eigentlich sind und eine Möglichkeit zu finden, 

dies der Gesellschaft zu präsentieren. 

Um dieses Ziel zu erreichen wurde die limitierte Produktreihe „Genussreste“ aus 

haushaltsüblichen Küchenabfällen erstellt, welche aus fünf verschiedenen Produkten 

bestand. Mit den Obst- und Gemüseresten, die in der Schulküche der Bezauer 

Wirtschaftsschulen gesammelt wurden, wurden verschiedene eingelegte 

Karottenschalen, ein Sirup aus Zitronenschalen und zweierlei Gewürzpulver aus 

allerlei Gemüse und Zwiebel- und Knoblauchschalen hergestellt. Für die Vermarktung 

und Bewusstseinsbildung wurden ein Flyer mit den wichtigsten Fakten, sowie Etiketten 

und Rezeptvideos mit genauen Angaben erstellt, um den Menschen zu ermöglichen, 

diese Verwertung bei sich zu Hause selbst umzusetzen. Außerdem wurde eine KI-

Assistentin – die „Genuss-Gerda“ – erarbeitet, die No-Waste-Rezeptideen 

entsprechend der angegebenen, verfügbaren Lebensmittel bereitstellt. Der Großteil 

der Produkte wurde beim Elternsprechtag der Bezauer Wirtschaftsschulen verkauft, 

weiters wurden beim Weihnachtsmarkt in Warth Produkte angeboten. Der Rest konnte 

dem Projektpartner – dem Biohotel Schwanen – übergeben werden. Die Einnahmen, 

die aus freiwilligen Spenden bestanden, wurden anschließend an die Organisation 

„Tischlein deck dich“ gespendet.  
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Sämtliche Informationen inklusive des Informationsflyers, der Rezeptvideos und der 

KI-Assistentin „Genuss-Gerda“ sind weiterhin auf der Schulhompage der Bezauer 

Wirtschaftsschulen aufrufbar. Die Idee, sowie die Rezepte wurden an das Biohotel 

Schwanen weitergegeben.  
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Abstract 

The issue of food waste is a highly salient, global problem with increasing importance. 

Billions of tons of food – which are still edible – are discarded worldwide each year or 

otherwise get lost along the supply chain. This culture of waste has a considerable 

impact on the environment, as well as on social and economic aspects of society.  

The aim of this thesis was to raise society's awareness of this issue and to reduce food 

waste. The focus was on the comprehensive utilisation of fruit and vegetables, as it is 

frequently the case that leftover fruit and vegetables are discarded without the aware-

ness that they can be processed and consumed without any problems. The objective 

was therefore to demonstrate the value of such "waste" and to ascertain a method of 

presenting this to society. 

In order to achieve this objective, a limited product range was created from household 

kitchen waste, known as "Genussreste". This consisted of five different products, in-

cluding various pickled carrot peels, a syrup made from lemon peel and two types of 

spice powder made from various vegetable, onion and garlic peel. These creations 

were produced from fruit and vegetable waste separately collected in the school 

kitchen of the Bezauer Wirtschaftsschulen. To promote the initiative and raise aware-

ness, a flyer was created, detailing the most salient facts. Labels and recipe videos 

were also produced, providing precise instructions for home use. Furthermore, an AI 

assistant, "Genuss-Gerda", was developed. This assistant provides recipe ideas that 

do not involve waste, based on the available ingredients. The majority of products were 

exhibited at the parents' consultation day at the Bezauer Wirtschaftsschulen, and prod-

ucts were also sold at the Christmas market in Warth. The remainder was handed over 

to the project partner, the Biohotel Schwanen. The proceeds, which consisted of vol-

untary donations, were then donated to the "Tischlein deck dich" organization.  

Comprehensive information regarding the initiative, inclusive of the information flyer, 

instructional video recipes, and the AI assistant "Genuss-Gerda", remains accessible 

on the official website of the Bezauer Wirtschaftsschulen. The conceptual framework, 

in conjunction with the detailed recipes, was formally transferred to the Biohotel 

Schwanen. 
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1 Lebensmittelverschwendung: Grundlagen, Ursachen 

und Auswirkungen 

1.1 Einführung 

„Der in Wohlstandsgesellschaften zunehmende Anfall an Lebensmittelabfällen 

stellt in diesem Zusammenhang ein ethisches, ressourcenrelevantes und ökolo-

gisches Thema dar.“ (Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, 

Mobilität, Innovation und Technologie, 2021) 

Laut Schätzungen der Food and Agriculture Organization (FAO) der Vereinten Natio-

nen, gehen rund ein Drittel der produzierten Lebensmittel weltweit verloren (vgl. 

Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und 

Technologie, 2021) davon rund die Hälfte in Privathaushalten. Trotzdem leiden über 

zwei Milliarden Menschen an Hunger oder Mangelernährung (vgl. smarticular.net, 

2020, S. 7). Außerdem verursachen weggeworfene Lebensmittel weltweit zwischen 

acht und zehn Prozent der Treibhausgase entlang der Wertschöpfungskette (vgl. 

Schneider, 2024). 

Dies ist vor allem den Industriestaaten zuzuschreiben, denn laut World Ressources 

Institute kommen rund 56% der Lebensmittelabfälle von dort (vgl. Schneider, 2024). 

Europaweit landen entlang der gesamten Wertschöpfungskette rund 20%, also etwa 

88 Millionen Tonnen der Lebensmittel im Müll, dies entspricht rund 173 Kilogramm pro 

Person pro Jahr (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2021). Das liegt unter anderem an der mangelnden Ab-

stimmung in der Wertschöpfungskette, den Konsumgewohnheiten der Bevölkerung, 

der Entsorgung von nicht in der Norm liegenden Produkten und der übermäßigen Vor-

sicht bezüglich des Mindesthaltbarkeitsdatums (vgl. Schneider, 2024). Unter anderem 

geht dabei auch ein geschätzter Wert von 143 Milliarden Euro verloren (vgl. 

Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und 

Technologie, 2021). 

In Entwicklungsländern liegt das Problem der Lebensmittelverschwendung hauptsäch-

lich an den Verlusten in der Landwirtschaft und der finanziellen und technischen 
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Einschränkung bei der Verarbeitung, dazu gehören unter anderem Kühlung und Lage-

rung. Allgemein ist die Zahl der verschwendeten Lebensmittel dort aber geringer.  

In Österreich werden jährlich rund 902.000 Tonnen vermeidbare Lebensmittelabfälle 

verschwendet (vgl. Schneider, 2024).  

 

Abbildung 1: Österreichs Lebensmittelabfälle pro Jahr: LKW-Stau (Quelle: https://tafel-oesterreich.at/presseinfor-
mationen/lebensmittelwissen-gegen-verschwendung-2/). 

Lude man alle in Österreich anfallenden Lebensmittelabfälle in LKWs und würde diese 

hintereinanderstellen, entstünde ein Stau aus 50.000 LKWs auf einer 750 km langen 

Strecke von Wien nach Zürich (vgl. Scheidl, 2023). 
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Abbildung 2: die am häufigsten weggeworfene Lebensmittel (Quelle: www.landschafftleben.at). 

1.1.1 Bewusstsein der Österreicher  

 

Abbildung 3: Bewusstsein der Österreicher über Lebensmittelverschwendung (Quelle: https://www.too-
goodtogo.com/de-at/press/umfrage-verschwendung). 

Das Social Impact Unternehmen „Too good to go” hat gemeinsam mit dem Marktfor-

schungsinstitut „Marketagent“ im April 2023 eine Umfrage mit 500 Befragten im Alter 

zwischen 18 und 69 Jahren in Österreich durchgeführt, um herauszufinden, wie viel 
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Bewusstsein die österreichische Gesellschaft über Lebensmittelverschwendung hat. 

Herauskristallisiert hat sich, dass Österreich ein Bewusstsein für die Lebensmittelver-

schwendung hat, jedoch kaum über die Folgen Bescheid weiß (vgl. Strasser, 2023). 

1.2 Grundlagen und Definitionen  

1.2.1 Lebensmittelabfälle und -verluste 

Die Welternährungsorganisation unterscheidet bei der Lebensmittelverschwendung 

zwischen Lebensmittelabfällen und Lebensmittelverlusten. Als Lebensmittelverluste 

bezeichnet man jene Lebensmittel, die während der Produktion oder Verarbeitung ver-

lorengehen und das, bevor das Produkt den Handel erreicht. Beispielsweise zählen 

hierzu Verluste, die bei der Ernte, der Lagerung, beim Verpacken oder beim Transport 

entstehen. Wenn Essen weggeworfen wird, weil es schlecht oder nicht mehr ge-

wünscht ist, beispielsweise im Handel, in der Gastronomie oder Privathaushalten, 

dann spricht man von Lebensmittelabfällen (vgl. Ramelow, 2021). 

1.2.1.1 Einteilung von Lebensmittelabfällen  

Lebensmittelabfälle können grundsätzlich in „vermeidbar“ und „nicht vermeidbar“ ein-

geteilt werden.  

Vermeidbare Lebensmittelabfälle werden diejenigen genannt, die zum Zeitpunkt ihrer 

Entsorgung oder bei rechtzeitiger Verwendung noch verzehrbar wären. Diese waren 

aber nicht marktgängig oder sie wurden aus verschiedensten Gründen nicht gegessen, 

zum Beispiel Speisereste und verpackte Lebensmittel.  

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfälle werden für gewöhnlich während der Speisen-

zubereitung entfernt, wie beispielsweise Knochen (Schneider, 2024). Wenn Lebens-

mittelabfälle aus Gewohnheit entstehen, bezeichnet man sie als teilweise vermeidbar 

(vgl. Ramelow, 2021). 
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1.2.2 Ursachen von Lebensmittelverlusten 

Schon in der Landwirtschaft gehen einige Lebensmittel aufgrund von falscher Lage-

rung, Schädlingsbefall oder Zerstörung durch Unwetter verloren. Gründe für das Weg-

werfen bei der weiteren Verarbeitung sind dann beispielsweise Transportschäden, fal-

sche Lagerung oder technische Ursachen in der Produktion. Weitere Faktoren sind die 

interne Qualitätssicherung und Überproduktion (vgl. Hummel, 2022). 

1.3 Ethik und gesellschaftliche Bedeutung  

Ist es richtig, ein Drittel aller weltweit produzierten Lebensmittel, also umgerechnet 930 

Millionen Tonnen jährlich nur aus Privathaushalten, Gastronomie und dem Handel, für 

den Müll zu produzieren? (vgl. Havlat, Lebensmittelverschwendung: Folgen für 

Umwelt, Ressourcen, Welternährung, 2022) 

In der Theorie könnte man 12 Milliarden Menschen mit den produzierten Nahrungsmit-

teln ernähren, doch obwohl von 7,7 Milliarden über 800 Millionen Menschen weltweit 

hungern, werden rund ein Drittel aller Lebensmittel weggeworfen. Arme Länder bauen 

auf ihren Äckern an, um schlussendlich die Erzeugnisse in einkommensstarke Länder 

zu exportieren. Deshalb haben die Menschen nicht genug Fläche, um für sich selbst 

Nahrung anzubauen.  

Durch das Überangebot und die Überproduktion in Industriestaaten, wird dort mit den 

Lebensmitteln oft achtlos und leichtfertig umgegangen. Aufgrund der dadurch entste-

henden Lebensmittelverluste wird die Nachfrage nach Rohstoffen erhöht, wodurch 

auch eine belastende Preissteigerung für Grundnahrungsmittel in ärmeren Ländern 

ausgelöst wird (vgl. Havlat, Lebensmittelverschwendung: Folgen für Umwelt, 

Ressourcen, Welternährung, 2022). 
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1.4 Wertschöpfungskette 

1.4.1 Stationen entlang der Wertschöpfungskette 

 

Abbildung 4: Wertschöpfungskette (Quelle: https://sirplus.de/blogs/news/wo-wie-und-was-retten-sirplus-und-die-ta-
feln). 

1.4.1.1 Rückverfolgbarkeit  

Vom Landwirt bis zum Lebensmittelhändler muss genau festgehalten und dokumen-

tiert werden, wer die unmittelbaren Vorlieferanten und Abnehmer sind. Wenn eine Be-

hörde Einsicht darauf haben will, müssen diese Informationen herausgegeben werden 

können.  

Diese Vorgaben gelten sowohl für Lebensmittel als auch für mit Lebensmitteln in Kon-

takt kommende Produkte, wie beispielsweise Verpackungen. Seit 2005 sind diese Auf-

zeichnungen innerhalb der EU verpflichtend, damit alles lückenlos rückverfolgt werden 

kann (vgl. Wegerth, 2022). 

1.5 Lebensmittelverschwendung entlang der Wertschöpfungskette 

Im Allgemeinen lassen sich mehrere Stationen entlang der Wertschöpfungskette auf-

zeichnen, in welchen Lebensmittel weggeworfen werden. In den folgenden Abschnit-

ten werden diese ausführlicher erläutert.  

https://sirplus.de/blogs/news/wo-wie-und-was-retten-sirplus-und-die-tafeln
https://sirplus.de/blogs/news/wo-wie-und-was-retten-sirplus-und-die-tafeln
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Abbildung 5: Vermeidbare Lebensmittelabfälle (Quelle: https://tafel-oesterreich.at/presseinformationen/lebensmit-
telwissen-gegen-verschwendung-2/). 

1.5.1 Landwirtschaftliche Herstellung  

Alleine in Österreich werden jährlich rund 176.000 Tonnen Obst und Gemüse wegge-

worfen. Gründe dafür sind beispielsweise von der Norm abweichende Größen, Schön-

heitsfehler, Überschuss und Unförmigkeit (vgl. Diesenreiter, 2024). Außerdem sind 

viele Produkte schon beschädigt, verdorben oder eine Überproduktion findet statt (vgl. 

Ramelow, 2021). 

1.5.2 Verarbeitung, Produktion  

Bei der Verarbeitung gehen rund 14% der Lebensmittel verloren. Über die Hälfte davon 

machen Backwaren aus. Gründe dafür sind unter anderem Produktionsfehler (vgl. 

Schneider, 2024). Außerdem entstehen hier Verluste durch Transportschäden, falsche 

Lagerung oder technische Ursachen (vgl. Jennersten, 2023). 

1.5.3 Handel  

Neun Prozent aller verschwendeten Lebensmittel gehen vom Handel aus (vgl. 

Schneider, 2024). Im Allgemeinen gibt es strenge Handelsnormen und die Super-

märkte haben hohe Standards (vgl. Jennersten, 2023). Im Handel werden einige ge-

nießbare Nahrungsmittel aussortiert, weil sie entweder nicht mehr verkaufbar sind oder 
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rechtlich nicht mehr verkauft werden dürfen (vgl. Bocksch, 2020). Gründe für das häu-

fige Wegwerfen sind eine falsche Lagerung, der grundlegende ästhetische Standard, 

Verpackungsmängel und das Überangebot (vgl. Ramelow, 2021).  Oft werden auch 

ganze Packungen, wie beispielsweise Orangennetze, weggeworfen, weil ein Stück da-

rin schlecht geworden ist (vgl. Jennersten, 2023). Unter anderem ist das Entsorgen 

viel einfacher, als das Essen an gemeinnützige Organisationen und Vereine zu spen-

den, da dadurch Steuern aufkommen und dies schlussendlich teurer wird (vgl. 

Bedürftig, 2024). 

1.5.4 Außer-Haus-Verzehr  

Zum Außer-Haus-Verzehr zählen unter anderem die Gastronomie, Hotellerie sowie die 

Gemeinschaftsverpflegung in öffentlichen und betrieblichen Einrichtungen, wie bei-

spielsweise Schulen. 19 % der verschwendeten Lebensmittel kommen von dort (vgl. 

Schneider, 2024). Gründe hierfür sind unter anderem die falsche Lagerung, Schwie-

rigkeiten bei der Planung der Nachfrage, zu große Portionen und das Entsorgen von 

nicht ausgegebenen Speisen (vgl. Ramelow, 2021). 

1.5.5 Privathaushalte  

Privathaushalte sind die Spitzenreiter in Puncto Lebensmittelverschwendung, denn 58 

% der insgesamt weggeworfenen Lebensmittel entlang der Wertschöpfungskette fal-

len hier an. Für nicht konsumierte Lebensmittel werden so rund 800 € jährlich pro 

Haushalt ausgegeben (vgl. Schneider, 2024). 

Zu den häufigsten Gründen, weshalb Lebensmittel in der Tonne landen, zählen Halt-

barkeitsprobleme, sprich Verdorbenes oder optisch Unappetitliches. Ein weiterer 

Grund sind Essensreste von Mahlzeiten. Portionen sind oft zu groß oder es wurde 

schon beim Einkauf verschätzt, welche Mengen man benötigt (vgl. Bocksch, 2020). 

Das liegt unter anderem daran, dass Menschen gerne zu größeren Packungen greifen, 

da diese oft preiswerter sind (vgl. Jennersten, 2023). In manchen Fällen werden Nah-

rungsmittel aufgrund des überschrittenen Mindesthaltbarkeitsdatums entsorgt (vgl. 

Bocksch, 2020). Außerdem werden Lebensmittel oft falsch gelagert oder es besteht 

zu wenig Wissen über Konservierungsmöglichkeiten. Auch werden viele Produktteile 

einfach weggeschmissen, wie unter anderem Apfelschalen oder Brokkolistiele (vgl. 

Ramelow, 2021). 
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Am meisten verschwendet werden hierbei Backwaren mit rund 28 %. Darauf folgen 

Obst und Gemüse mit 27 % und tierische Produkte mit 23 %. Die restlichen 22 % 

machen sonstige Lebensmittel wie Nudeln, Reis und Getränke aus. Diese erfassten 

Daten beziehen sich auf Restmüll, nicht auf Biomüll oder Kompost (vgl. Schneider, 

2024). 

1.6 Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung  

1.6.1 Umweltauswirkungen  

Die Lebensmittelproduktion belastet die Umwelt und trägt maßgeblich zum Klimawan-

del bei (vgl. Döttling, 2019). Würden wir nur so viele Lebensmittel produzieren, dass 

alle gesättigt wären, bräuchte man nur die Hälfte an Anbauflächen, Düngern, Pestizi-

den und Energie (vgl. smarticular.net, 2020, S. 7). Während der gesamten Wertschöp-

fungskette trägt jedes verschwendete Nahrungsmittel dazu bei, die Umwelt und das 

Klima unnötig zu belasten (vgl. Havlat, Lebensmittelverschwendung: Folgen für 

Umwelt, Ressourcen, Welternährung, 2022). 

1.6.1.1 Landwirtschaft  

Momentan wird über ein Drittel der bewohnbaren Fläche global für die Landwirtschaft 

genutzt. Die Landwirtschaft ist für 80 % der weltweiten Abholzung, 70 % des Verlusts 

der Artenvielfalt und 70 % der Wasserentnahmen verantwortlich. Außerdem stehen 

momentan, bei einer weltweiten Bevölkerung von 7,8 Milliarden Menschen, 2000 m² 

Ackerland pro Person zur Verfügung, um diese zu ernähren. Hiervon werden jedoch 

30 % der Flächen verwendet, um Tierfutter herzustellen (vgl. Dräger de Teran, 2022). 

1.6.1.2 Ressourcen  

Rund 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel werden jährlich verschwendet. Damit gehen 

auch alle möglichen Ressourcen, wie unter anderem Wasser, Bodenfläche, Arbeits-

einsatz, Produktionsmittel, Energie, Logistik und Maschinenarbeit verloren (vgl. Gruber 

M. , 2024). Beispielsweise beansprucht weltweit die Lebensmittelverschwendung rund 

25% des jährlich verbrauchten Süßwassers (vgl. Lykke, 2024). Landen Lebensmittel 

in der Tonne – werden also nicht gegessen – so wurden Ressourcen komplett umsonst 

aufgewendet und das Klima so unnötig belastet (vgl. Becker-Kückens, 2024). 
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1.6.1.3 Treibhausgasemissionen 

Wenn man alle durch die Lebensmittelverschwendung entstehenden Treibhaus-

gasemissionen mit jenen der Länder vergleichen würde, stößt die Lebensmittelver-

schwendung weltweit nach den USA und China am meisten aus (vgl. Gruber M. , 

2024). Somit ist sie für 10 % aller Treibhausgasemissionen weltweit verantwortlich (vgl. 

Lykke, 2024). Jährlich sind das 4,4 Milliarden Tonnen Treibhausgase, die wegen ver-

schwendeten Lebensmitteln in die Atmosphäre gelangen (vgl. Döttling, 2019). Sie ent-

stehen vor allem durch Erzeugung von Wärme, Strom, Motorkraft und beim Transport 

(vgl. Becker-Kückens, 2024). 

In folgender Tabelle ist dargestellt, wie viele Kilogramm CO2 bei der Produktion von 

einem Kilogramm des jeweiligen Produkts freigesetzt wird.  

Tabelle 1: CO2-Ausstoß von Lebensmitteln (Quelle: www.welthungerhilfe.de). 

Produkt (pro kg)  CO2-Ausstoß in kg  Vergleichbar mit Strecke 

beim Autofahren in km  

Rindfleisch 13,3  70 

Butter  23,8 126 

Gemüse 0,15 0,8 

Tomaten 0,34 2 

(vgl. Döttling, 2019) 

Für die Herstellung tierischer Produkte werden rund 70 % der Treibhausgase ausge-

stoßen, die bei der Produktion unserer Ernährung anfallen (vgl. Döttling, 2019). 

1.6.1.4 Flächennutzung  

Für den Anbau von Nahrungsmitteln wird viel Ackerland bzw. Grünland benötigt. Allein 

für die Lebensmittel, die nicht gegessen werden, wird zum Anbau eine Fläche ge-

braucht, die so groß ist wie Kanada, das zweitgrößte Land der Erde. Wenn man weni-

ger Flächen bräuchte, könnte man diese anders nutzen und die Biodiversität würde 

steigen (vgl. Dräger de Teran, 2022). 
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1.6.1.5 Flächenrodungen  

Um mehr Platz für die Landwirtschaft zu schaffen, werden große Flächen gerodet, be-

sonders oft Waldflächen wie beispielsweise der Regenwald. Dort haben Pflanzen zu-

vor Photosynthese betrieben und CO2 in Sauerstoff umgewandelt (vgl. Ramelow, 

2021). 

1.6.1.6 Artenrückgang  

Wo Landwirtschaft betrieben wird, kommen auch Dünger und Pestizide zum Einsatz. 

Diese sind unter anderem Gründe, weshalb zahlreiche Arten unter einem Rückgang 

oder einer Bedrohung leiden (vgl. Ramelow, 2021). Diese sogenannten „Pflanzen-

schutzmittel“ werden eingesetzt, um ungewollte Schädlinge wie Unkraut, Insekten oder 

Pilze zu zerstören. Davon besonders betroffen sind Bienen und Schmetterlinge, aber 

auch Insekten, die als Nahrung für zahlreiche Vogelarten, Fledermäuse und Fische 

dienen oder Pflanzen bestäuben (vgl. Anton, 2023).  

1.6.1.7 Bodenverschmutzung  

Durch Ackerbau und Tierhaltung verschmutzen Dünger und Pestizide Böden und Was-

ser. Hierbei gehören unter anderem Erosion durch Wasser und Wind, Verringerung 

der Humusgehalte und Rückgang der Bodenbiodiversität dazu. Grundwasser wird 

durch Gülle verschmutzt, was auch Gesundheitsgefährdungen mit sich bringt (vgl. 

Ramelow, 2021). 

1.6.2 Wirtschaftliche Auswirkungen 

In der Europäischen Union gehen jährlich bis zu 132 Milliarden Euro durch Lebensmit-

telverschwendung verloren (vgl. Europäischer Rat | Rat der Europäischen Union, 

2024). Weltweit sind es rund 1,1 Billionen Dollar (vgl. Lykke, 2024) und in Deutschland 

knapp 300 € pro Person. Das verloren gegangene Geld wird von den Herstellern durch 

Preiserhöhungen wegen Verknappung ausgeglichen, was dementsprechend auch so-

ziale Folgen mit sich bringt (vgl. Becker-Kückens, 2024). 

1.6.3 Soziale Auswirkungen  

Obwohl unzählige Tonnen Lebensmittel weggeworfen werden, können sich fast 33 

Millionen Menschen EU-weit nur jeden zweiten Tag eine Mahlzeit leisten (vgl. 
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Europäischer Rat | Rat der Europäischen Union, 2024). Weltweit haben 2,4 Milliarden 

Menschen nicht die Möglichkeit sich ausreichend zu ernähren und 783 Millionen Men-

schen sind jeden Tag von Hunger betroffen (vgl. Lykke, 2024). Außerdem kommt es 

durch die Lebensmittelverschwendung zu Preiserhöhungen. Dadurch können sich 

viele benötigtes Essen nicht mehr leisten (vgl. Becker-Kückens, 2024).  

1.7 Der Einfluss des Konsumverhaltens  

Konsumgewohnheiten spielen eine wesentliche Rolle bei der Lebensmittelverschwen-

dung, auch in Bezug auf Produktion und Handel. Ein entscheidender Grund, weshalb 

Lebensmittel im Handel wegen des Aussehens oder des bald erreichten Mindesthalt-

barkeitsdatums aussortiert werden, ist die Erwartungshaltung der Kunden, welche sich 

eine makellose Optik wünschen. Falls dies nicht der Fall ist, wird das Essen einfach 

nicht eingekauft. In vielen Fällen setzten Händler und Industrie ihre Lebensmittel-Qua-

litäts-Standards über die EU-Vorschriften und Normen, was dazu führt, dass riesige 

Mengen Agrarprodukte weggeworfen werden, die eigentlich noch verzehrfähig gewe-

sen wären. Auch auf die Landwirtschaft hat dies Auswirkungen, denn viel Ernte bleibt 

auf den Feldern zurück, weil sie nicht oder nur schwer verkäuflich ist (vgl. Ramelow, 

2021). 

1.7.1 Psychologische Aspekte 

• Wenn man spontaner, dafür häufiger einkaufen geht, wird weniger Essen weg-

geworfen, weil das Gekaufte auch konsumiert wird.  

• Beim Einkaufen wird gerne zu Großpackungen gegriffen, weil diese in den 

meisten Fällen günstiger sind. Jedoch können diese oft nicht aufgebraucht wer-

den.  

• Speisen werden von vielen nur ungern im Vorhinein geplant, da es die meisten 

bevorzugen spontan, nach den momentanen Gelüsten, zu kochen. Vor allem 

mit Kindern ist das kurzfristige Zubereiten von Speisen einfacher.  

• Der Aufwand der Lebensmittelbesorgung spielt eine wesentliche Rolle, wenn 

es zum Wegwerfen der Lebensmittel kommt. So wird im Restaurant viel eher 

Essen übriggelassen als zu Hause und Lebensmittel vom Wochenmarkt landen 

weniger schnell in der Tonne als im Supermarkt Eingekauftes. (Ackermann, 

2019) 
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1.7.2 Lebensmittel-Containern  

Wenn Lebensmittel aus etwaigen Gründen, wie z.B. überschrittenes Mindesthaltbar-

keitsdatum oder Schönheitsfehler, nicht verkauft werden, landen sie meist in Müll-Con-

tainern. Kurz nach Ladenschluss begeben sich deshalb sogenannte Dumpsterer auf 

die Suche nach Lebensmittel, die noch verwertbar sind.   Jedoch ist das Containern 

illegal, denn es ist oft mit Diebstahl, Sachbeschädigung und Hausfriedensbruch ver-

bunden. (vgl. Bedürftig, 2024) 
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2 Maßnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelver-

schwendung 

2.1 Lösungsvorschlag – Studie des WWF  

2021 und 2022 hat der Verband WWF (World Wide Fund For Nature) drei Studien 

durchgeführt, um die Zusammenhänge zwischen unserer Ernährung und dem Klima 

zu erforschen. Die Ergebnisse zeigen, dass wir unsere Umwelt erhalten und schützen 

können, wenn wir uns gesund, ausgewogen und bewusst ernähren. 37 Experten aus 

16 Ländern entwickelten gemeinsam eine „Planetary Health Diet“ und Ernährungs-

empfehlungen, um Respekt für unseren Planeten aufzuzeigen und gleichzeitig eine 

gesunde, leckere und ausgewogene Ernährung zu gewährleisten. Eine der größten 

Veränderungen zur heutigen durchschnittlichen Ernährung wäre, die Proteinquellen zu 

ändern, nämlich von tierischen Produkten auf pflanzliche umzusteigen (vgl. Dräger de 

Teran, 2022). 

2.2 Handel  

2.2.1 Rabattregeln  

Je näher ein Produkt an das Mindesthaltbarkeitsdatum rückt, desto mehr Rabatt kann 

darauf gewährt werden. So werden die Verbraucher animiert, eher auf diese Waren 

zurückzugreifen. Jedoch entsteht dabei ein Mehraufwand, da gewisse Regeln einge-

halten werden und Produkte oft umetikettiert werden müssen. Außerdem muss ständig 

eine Inventarprüfung durchlaufen werden (vgl. Guffler, 2023). 

2.2.2 Meldepflicht  

Pro Quartal müssen Händler ab einer Verkaufsfläche von 400 m² oder fünf Verkaufs-

stellen dem Bundesministerium für Klimaschutz melden, wie viele Lebensmittel weg-

geworfen worden sind. Dies unterliegt dem Abfallwirtschaftsgesetz. Dokumentiert wer-

den muss, wie viele Lebensmittel an andere Menschen unentgeltlich weitergegeben 

und wie viele in der Tonne gelandet sind (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, 

Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und Technologie , 2023). 
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2.3 Gastronomie  

In der Gastronomie liegt das Vermeidungspotenzial von Lebensmittelverschwendung 

bei rund 70-90 %. Durch ein verbessertes Management entlang der Wertschöpfungs-

kette, ein anderes Verbraucherverhalten und andere Marketingstrategien ließ sich die 

Lebensmittelverschwendung wesentlich reduzieren. Allein ein Angebot verschiedener 

Portionsgrößen würde viel bewirken (vgl. Jennersten, 2023). 

2.4 Privathaushalte  

Jeder Einzelne kann etwas dazu beitragen, die Lebensmittelverschwendung bestmög-

lich zu minimieren, auch wenn es nur kleinere Verhaltensänderungen oder die Umstel-

lung von einfachen Routinen sind (vgl. smarticular.net, 2020, S.10). Dazu gibt es ver-

schiedenste Methoden:  

2.4.1 Wochenplan erstellen  

Oftmals kaufen Personen zu viel ein oder kochen zu große Mengen, weshalb Lebens-

mittel schlussendlich im Müll landen. Mithilfe eines Essensplans kann man die Woche 

planen, und so nur das Nötigste einkaufen, sodass nichts übrigbleibt (vgl. Ramelow, 

2021). 

Schon vor dem Einkaufen wird ein Plan erstellt, welche Gerichte man in den folgenden 

Tagen essen möchte. Dabei sollte man berücksichtigen, welche Termine in der jewei-

ligen Woche anfallen und wie viel Zeit man in die Zubereitung von Speisen investieren 

kann. Ebenfalls wichtig ist, dass Produkte, welche frisch bzw. schnell verzehrt werden 

sollten, früher eingeplant werden und länger haltbare Lebensmittel erst Ende der Wo-

che. Anhand dessen wird eine übersichtliche Einkaufsliste mit den benötigten Mengen 

an Lebensmitteln erstellt. Dies erleichtert die Einkaufsplanung und spart Zeit und Geld. 

Vor den Besorgungen sollte man überprüfen, welche Lebensmittel zu Hause noch vor-

rätig sind (Havlat, Verbraucherzentrale, 2023). 
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2.4.2 Bewusster Einkauf  

Vor dem Einkaufen sollte man sich eine Einkaufsliste schreiben, damit man auch nur 

das mitnimmt, was man wirklich braucht. Außerdem sollte man vermeiden, hungrig 

einkaufen zu gehen und auf verlockende Sonderangebote, wie beispielsweise „2 für 

1“ zuzugreifen. Auch der regionale und saisonale Einkauf spielt eine wichtige Rolle, 

denn hierbei werden lange Transportwege und Lagerung vermieden, wodurch Lebens-

mittel nicht so schnell verderben (vgl. Ohn, 2023).  

2.4.3 Richtige Kalkulation von Speisen  

Oft wird sich in den Mengen verschätzt, wenn man für mehrere Personen kocht. Des-

halb landen die Überbleibsel nach Festen oder anderen Anlässen oft im Müll. Damit 

man sich Lebensmittel und Geld spart, hilft es, benötigte Mengen genau zu kalkulieren. 

Hierbei gibt es einige Kriterien, wie beispielsweise die Anzahl der Menügänge oder ob 

Kinder mitessen oder nicht. Bei der Berechnung helfen unter anderem Kalkulations-

planer, welche man im Internet findet (vgl. Havlat, Besser planen: Für Gäste kochen , 

2024). 

Im Allgemeinen gibt es Richtwerte, an denen man sich für die Mengenkalkulation ori-

entieren kann:  
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Angaben pro Person  

Tabelle 2: Richtwerte Speisenkalkulation (Quelle: rezeptemitherz-mag.de). 

Gericht Als Hauptgang Als Beilagen oder Kom-

ponenten bei einem 

Menü 

Suppe und Eintopf 400 ml 200-250 ml 

Salat 200 g 50-100 g 

Fleisch 150-200 g  50-100 g 

Fisch 150-200 g 50-100 g 

Gemüse 300-350 g 150-200 g  

Kartoffeln 300 g 150-200 g 

Reis und andere Getrei-

desorten (Trockenge-

wicht)  

80-100 g 50-70 g 

Nudeln (Trockengewicht) 80-100 g 50-70 g 

Dessert  150-200 g 

Obst  80-100 g 

Brot und Brötchen  80-100 g 

(vgl. Hacke, 2023) 

2.4.4 Resteverwertung  

Reste von Mahlzeiten werden oft aufgrund von Übermaß weggeworfen, anstatt sie 

nochmals zu essen oder weiterzuverarbeiten. Allein mit der Weiterverwertung kann 

man die Lebensmittelverschwendung im Haushalt wesentlich reduzieren. Auch 
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vermeintlicher Abfall wie Blätter, Schalen und Strünke können verarbeitet anstatt weg-

geworfen werden. Außerdem stecken in diesen Überresten oft viele Vitamine, Spuren-

elemente und Mineralstoffe (vgl. smarticular.net, 2020, S. 11). Mit etwas Kreativität 

lassen sich, auch mit wenig Aufwand, viele leckere Gerichte aus Resten kochen, was 

den Lifestyle signifikant nachhaltiger macht (vgl. Havlat, Resteverwertung von A-Z, 

2024). 

2.4.5 Vorratshaltung  

Ein Überblick über die eigenen Vorräte ist besonders wichtig. Diesen kann man sich 

einfach schaffen in dem man Menge und Haltbarkeit der Produkte auf einer Liste do-

kumentiert. Für den Kühlschrank kann eine Liste erstellt werden, auf welcher festge-

halten wird, welche Lebensmittel bald ablaufen. Außerdem sollten die neuen Lebens-

mittel hinten und die alten vorne aufgestellt sein. Die richtige Lagerung der einzelnen 

Lebensmittel beeinflusst die Haltbarkeit merklich (vgl. Jennersten, 2023). 

2.4.6 Lebensmittel retten 

Zahlreiche Organisationen setzen sich dafür ein, dass eigentlich ausrangierte Lebens-

mittel weiterverwendet werden. Somit können diese von Supermärkten, Restaurants 

und Lebensmittelproduzenten gerettet werden. Obst und Gemüse, das nicht perfekt 

ist, landet nur selten in den Supermärkten. Wenn jedoch nicht perfektes Obst und Ge-

müse angeboten wird, kann auch zu diesen Produkten gegriffen werden, trotz Unför-

migkeit, Flecken oder von der Norm abweichende Größen haben (vgl. smarticular.net, 

2020, S. 13). 

2.4.7 Teilen und Spenden  

Essen, welches übriggeblieben ist, aber man selbst nicht mehr essen kann, kann man 

gut an seine Mitmenschen weitergeben. Beispielsweise kann man Übriggebliebenes 

Bekannten oder sozialen Organisationen schenken, jedoch nur solange die Nahrungs-

mittel noch genießbar sind. Auch an Tafeln kann man überschüssige Lebensmittel 

spenden, welche sie weiter an Bedürftige geben (vgl. Büning-Fesel, 2024). 



19 
 

2.4.8 Verzicht auf Fertigprodukte  

Bei der industriellen Herstellung von Fertigprodukten fallen Unmengen von Lebensmit-

telabfällen an, aufgrund von nicht vollständiger Verarbeitung von Rohstoffen, Über-

schuss, Transport und Lagerung. So kann beispielsweise durch das Selberkochen und 

der restlosen Verwertung von Produkten die Lebensmittelverschwendung erheblich 

reduziert werden (vgl. smarticular.net, 2020, S.13). 

2.5 Gesamtgesellschaftliche Konzepte  

2.5.1 Bewusstsein schaffen  

In der heutigen Gesellschaft ist es wichtig, Menschen über Lebensmittelverschwen-

dung aufzuklären, denn vielen ist gar nicht bewusst, wieviel weggeworfen wird. An-

satzpunkte hierfür wären zum Beispiel das Aufklären über die richtige Lagerung, das 

bewusste Einkaufen, das Kennenlernen von Foodsharing-Initiativen oder der Umgang 

mit Mindesthaltbarkeitsdaten (vgl. Weiland, 2015). 

2.5.2 Konsumgewohnheiten verändern  

Um Lebensmittel wieder mehr wertzuschätzen, muss die Gesellschaft ihre Konsum-

gewohnheiten verändern. Gerade Obst und Gemüse muss nicht immer perfekt sein, 

um auf dem Teller zu landen, vor allem weil es sich hierbei um natürliche Produkte 

handelt (vgl. Jennersten, 2023).  

2.5.3 Ernährungsbildung in Kindergärten und Schulen  

In Kindergärten und Schulen ist es wichtig, den Kindern ein Grundlagenwissen über 

Lebensmittel zu vermitteln. Dadurch können sie das Erlernte zu Hause an ihre Fami-

lien weitergeben. Dies könnte beispielsweise im Zuge des Sachunterrichts geschehen 

oder in Form eines Ernährungsunterrichtes in den Lehrplan implementiert werden (vgl. 

Gruber M. , 2024). 
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2.6 Haltbarkeit von Lebensmitteln  

2.6.1 Mindesthaltbarkeitsdatum  

Mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum, umgangssprachlich auch Ablaufdatum genannt, 

garantiert der Hersteller, dass ein Produkt, wenn es ordnungsgemäß gelagert wird, bis 

zu diesem Zeitpunkt alle vorgegebenen Merkmale behält, beispielsweise Geschmack, 

Geruch und Optik. Jedoch heißt es nicht, dass das Produkt nach dem Überschreiten 

nicht mehr zum Verzehr geeignet ist. Mit den eigenen Sinnen sollte man überprüfen, 

ob die Lebensmittel noch genießbar sind. Trotz Überschreitung des Mindesthaltbar-

keitsdatums können Produkte weiterverkauft werden, jedoch muss der Händler darauf 

hinweisen und garantieren, dass diese weiterhin verzehrfähig sind. Personengruppen, 

welche sich aber an das Mindesthaltbarkeitsdatum halten sollten, um keine Risiken 

einzugehen, sind Schwangere, sehr junge, alte oder immunschwache Personen (vgl. 

Essmeister, Fohn, & Schubert, 2021). 

Es gibt verschiedene Arten, wie das Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben sein muss.  

• Auf „mindestens haltbar bis…“ folgt der Tag. 

• Auf „mindestens haltbar bis Ende…“ folgt ein Monat oder Jahr.  

Außerdem kann das Mindesthaltbarkeitsdatum unterschiedlich gekennzeichnet wer-

den.  

• Tag und Monat sind angegeben, wenn Lebensmittel weniger als drei Monate 

haltbar sind (Milchprodukte, Brot, etc.). 

• Monat und Jahr sind angegeben, wenn Lebensmittel drei bis 18 Monate haltbar 

sind (Mehl, Reis, Nudeln, Öle, Säfte, etc.) und  

• nur das Jahr ist angegeben, wenn Lebensmittel über 18 Monate haltbar sind 

(Konserven, Gewürze, etc.).  

Das Mindesthaltbarkeitsdatum muss klar und deutlich lesbar deklariert sein (vgl. 

Riedmann C., 2024). 
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2.6.2 Verbrauchsdatum 

Das Verbrauchsdatum ist auf Produkten angegeben, die leicht verderblich sind, wie 

beispielsweise rohes Fleisch oder Fisch. Es muss angegeben werden, wenn aufgrund 

von mikrobiellem Verderb eine Gesundheitsgefährdung gegeben ist, denn Keime ver-

mehren sich ab einem bestimmten Zeitpunkt exponentiell. Aufgrund dessen dürfen Le-

bensmittel, die das Verbrauchsdatum überschritten haben, nicht mehr verzehrt und 

verkauft werden (vgl. Essmeister, Fohn, & Schubert, 2021). 

2.6.2.1 Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum  

Vom Gesetzgeber wird entschieden ob Produkte mit einem Mindesthaltbarkeits- oder 

Verbrauchsdatum versehen werden. Wie lange sie haltbar bzw. zu verbrauchen sind 

jedoch nicht, denn dies passt der Hersteller regelmäßig auf Grundlage von qualitativen 

und mikrobiologischen Kriterien an, wenn sich unter anderem Prozessabläufe ändern 

(vgl. Essmeister, Fohn & Schubert, 2021). In der EU-Lebensmittelinformationsverord-

nung sind die rechtlichen Vorgaben für die Deklaration des Mindesthaltbarkeitsdatums 

geregelt (vgl. Riedmann C., 2024). 

2.6.2.2 Noch-genießbar-Test 

Auch wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum schon überschritten ist, sind Lebensmittel 

noch genießbar. Um zu überprüfen, ob sie noch zum Verzehr geeignet sind, kann man 

unter anderem einen Sinnestest durchführen. Hierbei untersucht man die Lebensmittel 

auf Aussehen, Geruch und Geschmack. Wenn sich Farbe, Konsistenz, Geruch oder 

Geschmack verändert haben, sollte man das Produkt nicht mehr zu sich nehmen. Au-

ßerdem sollte man die Verpackung kontrollieren, denn wenn diese beschädigt ist, dient 

sie als idealer Nährboden für Keime und Bakterien, wodurch die Haltbarkeit verkürzt 

wird (vgl. Riedmann C. , 2024). 
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2.6.2.3 Haltbarkeit nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums  

Tabelle 3: Haltbarkeit von Lebensmitteln nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums (Quelle: www.tafel.de). 

Lebensmittel Haltbarkeit nach 

Ablauf des MHD 

Wann entsorgen? 

Pulvrige Nahrung 

(z.B. Puddingpul-

ver, Instantsuppen)  

2 Monate  Schädlinge, muffiger oder ranziger Ge-

schmack  

Tee mehrere Monate Schädlinge, stark verklumpt, muffiger 

Geruch, artfremder Geschmack  

Gewürze  1 Jahr klumpig, Schädlinge, muffig, artfremd  

Honig 1 Jahr  Blasenbildung, gärend  

Marmelade  1 Jahr Schimmel, verändert, vergoren 

Reis  1 Jahr  feine Gespinste, Schädlinge  

Nudeln 1 Jahr  feine Gespinste, Schädlinge  

Getreideflocken 2 Monate feine Gespinste, Schädlinge, ranziger 

Geschmack  

Müsli 2 Monate feine Gespinste, Schädlinge, heller Be-

lag auf Trockenfrüchten, ranzig  

Mehl, Backpulver 1 Jahr  Schädlinge, muffig, ranzig 

Kaffee und Kakao 1 Jahr Schädlinge, zarte Gespinste, muffig oder 

verändert  

Nüsse 28 Tage  Schädlinge, schwarze Stellen, muffig, 

ranzig, bitterer Geschmack  
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Salate  3 Tage  Verfärbungen, faule Stellen, Schimmel 

Brot, Brötchen, 

Konditoreiware 

2 Tage Schimmel 

Eier 21 Tage fauliger Geruch, faserig bei gekochten 

Eiern  

Milch, frisch 2 Tage  flockig, geronnen, sauer  

Milch, haltbar 28 Tage Schleimig, Milchtüte beult aus, bitter 

Milcherzeugnisse 

wie Joghurt und 

Buttermilch 

5 Tage  Schimmel, aufgeblähte Verpackung, ver-

ändert, sauer 

Sahne 2 Tage Verfärbungen, schleimige Konsistenz, 

flockig, stark abgesetzt, aufgeblähte Pa-

ckung, säuerlicher Geschmack 

Butter 21 Tage ranziger oder artfremder Geruch, ste-

chender oder artfremder Geschmack 

Käse (Schnitt- und 

Hartkäse, außer 

Rohmilchkäse) 

21 Tage Schimmel, muffig, gärend  

Käse (Weich- und 

Frischkäse, außer 

Rohmilchkäse) 

10 Tage  Schimmel, muffig, veränderter Geruch  

Schinken 5 Tage Schmierige Oberfläche, graue oder 

grüne Verfärbungen, Schimmel, modri-

ger Geruch, bitterer Geschmack 
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Wurst 5 Tage Schimmel, graue oder grünliche Verfär-

bung, schmierige Oberfläche, faulig, 

modrig, bitterer Geschmack 

pflanzliche 

Fette/Öle 

28 Tage  Trüb, ranzig, strenger Geruch, bitterer 

Geschmack  

Fruchtsaft 28 Tage Schimmel, Bildung von Luftblasen, gä-

rend, muffig, vergoren  

Schokolade 14 Tage Schädlinge, artfremder oder ranziger Ge-

schmack 

Kekse mehrere Monate Ranziger oder veränderter Geruch, bitte-

rer oder ranziger Geschmack  

Süßwaren (z.B. 

Fruchtgummi) 

28 Tage Schimmel, veränderter oder ungewohn-

ter Geschmack 

Knabberartikel 

(Chips, Cracker, 

…) 

2 Monate Schimmel, ranzig, veränderter Geruch 

oder Geschmack  

Tiefkühlgerichte mehrere Monate blasse Stellen, Gefrierbrand 

Konserven 1 Jahr  Schimmel, undichte oder rostige oder 

stark verbeulte Dosen, gärender oder 

saurer Geruch, säuerlicher oder metalli-

scher Geschmack 

(vgl. Schweitzer, 2018) 

Außerdem gibt es auch Lebensmittel, die aufgrund ihrer Produkteigenschaften nicht 

ablaufen können und deshalb auch kein Mindesthaltbarkeitsdatum benötigen. Dazu 

gehören zum Beispiel Essig, Getränke mit über 10 Volumenprozent Alkohol, Kau-

gummi, Speisesalz, Zucker in fester Form und Zuckerwaren (vgl. Riedmann C., 2024). 
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2.6.2.4 Schimmelbefall 

Oft lässt sich Schimmel durch grüne Flecken oder weißen Flaum leicht erkennen. Auch 

wenn Schimmel mit den bloßen Augen nur an wenigen Stellen erkennbar ist, hat er 

sich oft schon weiter ausgebreitet, weshalb bei Schimmelbefall die Nahrungsmittel am 

besten komplett weggeworfen werden sollten. Auch durch das Kochen bzw. Braten 

werden Schimmelpilze nicht zerstört, weil die meisten hitze- und säurestabil sind (vgl. 

Ohn, 2023). Schimmelpilze können bei Verzehr gesundheitsschädliche Folgen mit sich 

ziehen, da sie Mykotoxine (krebserregende Gifte) ausstoßen. Diese können akute Ver-

giftungssymptome, wie Erbrechen oder Durchfall, hervorrufen, die Leber und Nieren 

schädigen und das Immunsystem schwächen. Der regelmäßige Verzehr von mit 

Schimmel befallenen Produkten kann das Erbgut beschädigen und krebserregend wir-

ken (vgl. Borchard-Becker, 2022).  

2.6.2.5 Braune Flecken  

Braune Flecken auf Obst und Gemüse heißen nicht sofort, dass das Produkt schlecht 

geworden und nicht mehr verzehrbar ist. Die befallenen Stellen kann man gut weg-

schneiden und das Übriggebliebene problemlos verzehren (vgl. Ohn, 2023). Braune 

Flecken können unter anderem durch die Blütenendfäule entstehen, welche durch Kal-

ziummangel im Boden, unregelmäßige Bewässerung oder extreme Temperaturen ver-

ursacht werden kann (vgl. Dang, 2024). 

2.7 Richtige Lagerung  

Eine richtige Lagerung ist wichtig, da Lebensmittel so länger haltbar sind und Nähr-

stoffe erhalten bleiben (vgl. Ohn, 2023). Lagerhinweise befinden sich oftmals auf der 

Verpackung (vgl. Riedmann C., 2024). 

Wenn Produkte geöffnet sind, sollte man sie schnellstmöglich aufbrauchen. Damit sie 

etwas länger haltbar sind, sollten sie gut abgedeckt, oder in verschließbare Behälter 

umgefüllt werden (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2021). 
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2.7.1 Obst und Gemüse  

2.7.1.1 Lagerung  

Verschiedene Obst- und Gemüsesorten müssen unterschiedlich gelagert werden. Im 

Allgemeinen gilt, dass Exotisches am besten bei Zimmertemperatur und Heimisches 

bei kühler Temperatur gelagert wird. (vgl. Ohn, 2023) Einige Obst- und Gemüsesorten 

sondern Ethylen, ein Reifegas, ab. Dieses kann andere Obst- und Gemüsesorten im 

näheren Umkreis schneller reifen oder verderben lassen. (vgl. Bundesministerium für 

Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und Technologie, 2021) Deshalb 

sollten diese Früchte, wie beispielsweise Äpfel, Bananen, Birnen und Marillen, ge-

trennt von anderen gelagert werden (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.1.2 Verschiedene Lagerungen im Überblick  

Tabelle 4: Ideale Lagerung von Lebensmitteln (Quellen: greenpeace.at, infothek.bmk.gv.at). 

Produkt  Ideale Lagerung Sondern viel 

Ethylen ab 

Empfindlich 

gegenüber 

Ethylen 

Apfel  kühl, idealerweise in Keller mit Erdboden  

problemlos auch einige Tage bei Raum-

temperatur lagerbar 

X  

Avocado Nachreifen bei Zimmertemperatur, da-

nach im Kühlschrank 

X  

Banane Zimmertemperatur X  

Brokkoli optimalerweise im Kühlschrank bei 1-4 °C  X 

Beeren  im Kühlschrank bei 1-4 °C  

Verpackung/Folie nach Kauf entfernen  

  

Karotte  Karottengrün entfernen   X 
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in feuchtes Tuch einwickeln  

im Kühlschrank lagern  

Kartoffel dunkel und kühl, jedoch nicht im Kühl-

schrank  

optimalerweise im Keller mit Erdboden  

X  

Kiwi Nachreifen bei Zimmertemperatur, da-

nach im Kühlschrank 

X 

(wenn reif) 

X 

Knob-

lauch und 

Zwiebel 

dunkel in gut gelüftetem und kühlem 

Raum 

nicht im Kühlschrank  

  

Kürbis bei Zimmertemperatur oder in kühlen La-

gerräumen, jedoch nicht im Kühlschrank  

  

Mango Zimmertemperatur oder kühler Lagerraum 

(über 10 °C)  

  

Marillen Nachreifen bei Zimmertemperatur, da-

nach im Kühlschrank 

X  

Paprika im Kühlschrank möglich aber kein Muss, 

da sie auch bei Zimmertemperatur nicht 

nachreifen  

X  

Pfirsiche  brauchen viel Luftfeuchtigkeit  

idealerweise im Kühlschrank  

X  

Pilze  Plastikverpackung nach Kauf entfernen  

Aufbewahrung in Papiertüte oder Küchen-

rolle  

im Kühlschrank  

X  



28 
 

Rhabar-

ber 

hohe Luftfeuchtigkeit  

Einwickeln in feuchtes Tuch   

im Kühlschrank  

  

Salat Einwickeln in feuchtes Tuch  

im Kühlschrank  

 X 

Spargel dunkel  

Einwickeln in feuchtes Tuck  

im Kühlschrank 

  

Spinat  im Kühlschrank (Vitamin C bleibt länger 

enthalten)  

 X 

Tomate Zimmertemperatur oder kühler Lagerraum 

(über 10 °C)  

X  

Wurzelge-

müse 

in Gemüselade des Kühlschranks  

Einwickeln in Papier  

 X 

Zitrus-

früchte  

Raumtemperatur 

nicht zu eng aufeinanderliegend  

  

Zucchini Zimmertemperatur oder kühler Lagerraum 

(über 10 °C) 

  

(vgl. Ohn, 2023) (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2021) 

2.7.1.3 Waschen  

Sobald man Obst und Gemüse wäscht, ist es angreifbarer für Keime. Deshalb sollte 

man sie erst kurz vor dem Verzehr oder der Verarbeitung waschen. Dies sollte bes-

tenfalls unter kaltem, fließendem Wasser geschehen, da Vitamine und Mineralstoffe 

verloren gehen können, wenn man es durch Schwimmen im Waschwasser sauber 

macht (vgl. Ohn, 2023). 
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2.7.2 Brot  

Idealerweise sollte Brot in einer Brotdose bei Zimmertemperatur gelagert werden, wo-

bei regelmäßig Krümel entfernt werden sollten, da diese zur beschleunigten Schim-

melbildung beitragen. Wenn die Außentemperaturen besonders hoch sind, kann man 

Brot auch im Kühlschrank aufbewahren. Durch das Einfrieren kann es auch bis zu drei 

Monate haltbar bleiben (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.3 Molkereiprodukte  

2.7.3.1 Milch und Milcherzeugnisse  

Milch und ähnliche Produkte sollten im Kühlschrank aufbewahrt werden. Wenn sie an-

gebrochen sind, halten sie nur wenige Tage. Außerdem können gewisse Produkte ein-

gefroren werden, wie beispielsweise Butter, Frisch-, Weich- und Hartkäse. Nicht zum 

Einfrieren geeignet sind Joghurt und Topfen (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.3.2 Käse  

Um die Vermischung von verschiedenen Gerüchen und den Übergang von Edelschim-

mel zu vermeiden, packt man Käse einzeln ein. Bestenfalls lagert man ihn im Kühl-

schrank und damit er die Feuchtigkeit behält, kann man ihn in ein mit Salzwasser be-

feuchtetes Tuch einwickeln. Je größer die Schnittoberflächen sind, desto anfälliger ist 

der Käse auf Schimmel (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.4 Eier  

Eier werden am besten im Kühlschrank mit der spitzen Seite nach unten aufbewahrt, 

bevor sie relativ zügig verwertet werden sollten. Sicherheitshalber sollten ältere oder 

abgelaufene Eier nur noch verwendet werden, wenn man sie komplett durcherhitzt 

(vgl. Ohn, 2023), da die Gefahr einer Salmonelleninfektion gegeben ist (vgl. Reimann, 

2022). Bei einer beschädigten Schalenoberfläche ist Vorsicht geboten, da diese das 

Innere vor Keimbefall schützt (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.5 Fisch  

Die Kühlkette sollte bei Fischen nicht unterbrochen werden. Am besten lagert man ihn 

abgedeckt in einem Glas- oder Porzellanbehälter im Kühlschrank (vgl. Ohn, 2023). 
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2.7.6 Fleisch  

Allgemein bei Fleisch sollte auch hier die Kühlkette nicht unterbrochen werden. Im 

Kühlschrank lässt es sich ideal lagern. Außerdem kann man Fleisch gut einfrieren, es 

sollte aber luftdicht verpackt sein. Um es wieder aufzutauen, legt man es ausgepackt 

und abgedeckt in den Kühlschrank, so werden Keime nicht so schnell gebildet. Dabei 

sollte die Flüssigkeit regelmäßig entfernt werden (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.7 Nüsse 

Sind Nüsse ungeschält, halten sie einige Zeit kühl und trocken gelagert. Sind sie je-

doch geschält oder gerieben, können sie sehr schnell ranzig werden (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.8 Häufige Lagerungsfehler von Obst und Gemüse 

• Tomaten im Kühlschrank lagern. Weil Tomaten kälteempfindlich sind und bei 

zu kalten Temperaturen Aroma verlieren und sich Schimmel leichter bildet, 

sollte man sie an einem schattig-luftigen Platz bei 12-16 °C lagern.  

• Karotten und Radieschen mit Grün lagern. Da die Blätter den Karotten und Ra-

dieschen Wasser entziehen und dies zu schnellerem runzeln führt, sollten sie 

abgeschnitten werden. Das Grün kann dann beispielsweise zu Pesto weiterver-

arbeitet oder zu Salaten hinzugegeben werden.  

• Zu warme oder helle Lagerung von Kartoffeln. Um die Keimung von Kartoffeln 

hinauszuzögern, weil sie dadurch an Vitaminen und Spurenelementen verlieren 

und das Gift Solanin entwickeln, sollte man sie bei 4-8 °C im Dunkeln und Tro-

ckenen lagern. Besonders gut eignet sich dazu ein Keller.  

• Aufeinanderliegen von Bananen. Die ideale Aufbewahrungsart für Bananen ist, 

sie aufzuhängen, damit Druckstellen und braune Flecken vermieden werden.  

• Nichtbeachtung von Ethylen. Lebensmittel die Ethyle, ein Gas das Reifepro-

zesse beschleunigt, ausstoßen, sollten nicht neben welchen gelagert werden, 

die ethylempfindlich sind. Deshalb sollten Tomaten oder Äpfel nie neben Gur-

ken oder Kiwis liegen.  

• Gurken im Kühlschrank lagern. Aufgrund der Kälteempfindlichkeit der Gurken, 

sollten sie nicht im Kühlschrank gelagert werden, da sie dort schnell weich und 

wässrig werden oder sogar einfrieren können. Besser geeignet ist eine dunkle 

Ecke im Vorratsregal.  
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• Luftdichte Verpackung von Zwiebeln und Knoblauch. Um das schnelle Verder-

ben von Zwiebeln und Knoblauch zu verhindern, sollten sie keinesfalls feucht 

oder luftdicht, sondern kühl, dunkel und trocken aufbewahrt werden.  

• Lagern von Orangen und Zitronen im Kühlschrank. Orangen und Zitronen soll-

ten bestmöglich hell und bei mäßigen Zimmertemperaturen gelagert werden. Im 

Kühlschrank verlieren sie an Geschmack und ätherischen Ölen. 

(vgl. Havlat, 10 häufige Fehler bei der Lagerung von Obst und Gemüse, 2024) 

2.7.9 Schädlingsbefall vorbeugen 

Um Schädlingsbefall vorzubeugen, sollten Lebensmittel wie Nudeln und Reis ver-

schlossen in Dosen aufbewahrt werden. Vorratsräume und -schränke sollten auch in 

den Spalten gereinigt werden. Wenn man feine Fäden, umherfliegende Motten oder 

Häutungsreste entdeckt, ist man von Schädlingen betroffen (vgl. Ohn, 2023). 

2.7.10 Aufbau und Funktionsprinzip eines Kühlschranks  

Ein Kühlschrank ist in verschiedene Kältezonen aufgeteilt. Diese helfen, dass unter-

schiedliche Lebensmittel länger frisch bleiben. Unten im Kühlschrank ist es für ge-

wöhnlich am kältesten, nach oben hin wird es wärmer. Außerdem kommt von der Kühl-

schranktür am meisten Wärme (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, 

Energie, Mobilität, Innovation und Technologie, 2021). Die optimale Temperatur, die 

beim Kühlschrank eingestellt werden sollte, ist 7°C (vgl. Minhoff, 2020). 

In folgender Grafik wird beschrieben, welche Lebensmittel idealerweise in welchem 

Kühlschrankabteil aufbewahrt werden sollten.  
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Abbildung 6: Einteilung des Kühlschrankes (Quelle: www.lebensmittelmagazin.de). 

 

2.8 Konservierung  

Es gibt viele verschiedene Methoden, um Lebensmittel zu konservieren, also sie län-

ger haltbar zu machen. Man unterscheidet zwischen physikalischen Verfahren, wie 

beispielsweise das Kühlen, Gefrieren oder Einkochen und chemischen Verfahren, wie 

milchsaures Vergären, Salzen, Zuckern, Pökeln und Räuchern und außerdem dem 

Einlegen in Säure, Alkohol oder konservierenden Lösungen. (vgl. Bundesanstalt für 

Landwirtschaft und Ernährung, 2025) 
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Tabelle 5: Arten der Konservierung (Quelle: www.ernaehrungsvorsorge.de). 

Verfahren  Art der Konservierung  Lebensmittel Bei-

spiele  

Lagerdauer  

Kühlen  Wärmeentzug auf 2-15 °C, 

Mikroorganismenwachs-

tum wird gehemmt  

Butter, Eier, Milch, 

Fisch, Fleisch, 

Obst, Gemüse 

ein Tag bis meh-

rere Monate 

Gefrieren Wärmeentzug auf -18 °C 

oder kälter, Mikroorganis-

menwachstum wird unter-

brochen, Enzymaktivität 

wird reduziert 

Gemüse, Fisch, 

Fleisch, Obst, 

Backwaren, selbst-

gemachte Speisen  

einige Monate bis 

ein Jahr  

Einkochen  Hitzeeinwirkung von 75-

100 °C, Mikroorganismen 

werden teilweise abgetötet, 

Mikroorganismenwachs-

tum wird gehemmt, Enzym-

aktivität wird reduziert, 

Sporen werden teilweise 

abgetötet 

Frucht- und Gemü-

sesäfte, Marmela-

den, Konfitüre, Ge-

lee, Chutneys 

bis zu einem Jahr  

Trocknen 

Dörren  

Wärmezufuhr, Wasserent-

zug, Mikroorganismen-

wachstum und Enzymakti-

vität werden gehemmt 

Trockenobst, Hül-

senfrüchte, Kräu-

ter, Getreide 

bis zu einem Jahr  

Zuckern  Zuckerzusatz, Hitzeeinwir-

kung, Wasserentzug, Mik-

roorganismenwachstum 

wird gehemmt 

Marmelade, Konfi-

türe, Gelee, Frucht-

sirup, kandierte 

Früchte 

einige Monate bis 

ein Jahr  

Säuern Essig/Essigsäure wird zu-

gesetzt, 

Gurken, Fisch, 

süß-sauer 

einige Monate  
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Mikroorganismenwachs-

tum wird gehemmt, Mikro-

organismen werden bei ho-

her Konzentration abgetö-

tet 

eingelegtes Obst 

und Gemüse 

Einlegen in 

Alkohol 

Alkohol wird zugesetzt, 

Mikroorganismenwachs-

tum wird gehemmt, Mikro-

organismen sterben bei ho-

her Konzentration ab  

Früchte in Alkohol Einige Monate 

Einlegen in 

konservie-

renden Lö-

sungen  

Luftzutritt wird verhindert 

(z.B. Kalk, Wasserglas, Öl), 

Mikroorganismenwachs-

tum wird gehemmt 

Eier, Kräuter, 

Schafskäse 

Wochen bis Mo-

nate 

Milchsäu-

regärung 

Milchsäurebakterien bilden 

Milchsäure, Wachstum an-

derer Mikroorganismen 

wird gehemmt 

Sauerkraut, saure 

Bohnen, Gurken  

einige Monate 

Salzen  Kochsalzzusatz, Wasser-

entzug hemmt Mikroorga-

nismenwachstum und tötet 

Mikroorganismen teilweise 

ab 

Fleisch, Fisch, 

Fleischwaren 

Wochen bis Mo-

nate 

Pökeln  Pökelsalzzusatz, Wasser-

entzug, Mikroorganismen-

wachstum wird gehemmt, 

Mikroorganismen werden 

teilweise abgetötet 

Fleisch, Fleischwa-

ren  

einige Wochen  
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Räuchern  Zusatz von Räucherrauch 

und Wärme, Wasserent-

zug, Wasserentzug hemmt 

Mikroorganismenwachs-

tum, bakterienabtötende 

Rauchinhaltsstoffe töten 

Mikroorganismen teilweise 

ab 

Fleisch, Fisch  Wochen bis Mo-

nate  

(vgl. Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung, 2025) 

2.9 Projekte und Initiativen   

Um der Lebensmittelverschwendung bestmöglich entgegenzuwirken, gibt es einige 

Strategien, Initiativen und Projekte (vgl. Topitschnig, 2021). 

2.9.1 Sutterlüty’s Rettungssäckle  

Unter dem Motto „Wir geben Obst und Gemüse eine zweite Chance!“ haben die Sut-

terlüty-Märkte die „Rettungssäckle“ eingeführt, in welchen sie für drei Euro pro Stück 

eine bunte Auswahl an Obst und Gemüse verkaufen, das nicht mehr ganz perfekt ist. 

So möchten sie erreichen, dass Lebensmittel mehr wertgeschätzt werden, den ökolo-

gischen Fußabdruck reduzieren und aufzeigen, dass auch optisch nicht mehr ganz 

einwandfreies Obst und Gemüse ohne Bedenken verzehrt werden kann (vgl. 

Sutterlüty, 2024). 

2.9.2 Unverschwendet – Gutes aus Gerettetem  

Überschüssige Lebensmittel von der Landwirtschaft und Produzenten werden vom 

Verein „Unverschwendet“ gerettet und zu verschiedensten Produkten verarbeitet. So 

entstehen beispielsweise Marmeladen, Sirupe, Chutneys, Eingelegtes, Saucen, Es-

sige und Spirituosen. Unter anderem werden ihre Produkte österreichweit in „Hofer“ 

Filialen unter der Eigenmarke „Rettenswert“ verkauft (vgl. Diesenreiter, 2024). 
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Too good to go  

Lebensmittel retten über eine App – das ist das Geschäftsmodell hinter „Too good to 

go“. Zu einem Drittel des Preises verkaufen Betriebe wie Bäckereien, Restaurants und 

Supermärkte mit „Überraschungssackerl“ ihr Überschüssiges. Seit 2016 konnten in 19 

Ländern in Europa und Nordamerika rund 100.000.000 registrierte Nutzer über 

350.000.000 Mahlzeiten vor der Tonne retten, was 891.000 Tonnen vermiedenes CO2 

entspricht. Hierbei kooperiert das Unternehmen mit über 170.000 Partnerbetrieben 

(vgl. Lykke, 2024). 

2.9.3 Marmelade mit Sinn – Tafel Österreich  

Eigentlich fast makelloses Obst wird im Handel oft weggeworfen, manchmal sogar 

ganze Packungen, weil einzelne Früchte nicht der Norm entsprechen. Dies geschieht 

vermehrt auch in Privathaushalten, weil das Obst nicht mehr schön oder frisch genug 

ist. Die Tafel Österreich macht es sich seit 2015 zur Aufgabe, Fruchtaufstriche daraus 

herzustellen. Mit den Erlösen werden Menschen in Armut unterstützt. Die Tafel Öster-

reich bereitet mittlerweile auch „Sugo mit Sinn“ und „Sirup mit Sinn“ zu (vgl. Gruber P., 

2024). 

2.9.4 Foodsharing  

Seit 2012 werden mithilfe des Programms „Foodsharing“ Essenskörbe, Regale und 

Kühlschränke zur Verfügung gestellt, um Lebensmittel auszutauschen bzw. zu vertei-

len. Personen können übrige Lebensmittel abgeben und im Gegenzug auch wieder 

welche mitnehmen. Die Teilnahme an dieser Aktion ist sowohl für Privathaushalte als 

auch Unternehmen kostenlos über den „FairTeiler“ möglich (vgl. Westermann, 2024). 

2.9.5 Robin Foods  

„Robin Foods“ ist eine Gruppe von Mülltauchern, die Lebensmittel aus Containern von 

Supermärkten oder Wochenmärkten retten. Das gefundene Essen wird später an Be-

dürftige und gemeinnützige Organisationen verteilt. Außerdem veranstaltet die Bewe-

gung Food-Waste-Kochen (vgl. Narodoslawsky, 2023). 
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2.9.6 Projekt Appetite  

Projekt Appetite, gestartet durch Gerald Reiner, fokussiert sich auf die Optimierung der 

Lieferkette und auf den Abgleich von Angebot und Nachfrage. So koordinieren unab-

hängige Plattformen die Abstimmung von Angebot und Nachfrage relevanter Liefer-

ketten-Partner. Außerdem prognostiziert, simuliert und optimiert Künstliche Intelligenz 

Methoden, um Prozesse transparenter zu gestalten und Kosten durch Überbestände 

und Fehlmengen zu verringern (vgl. Reiner, 2023). 

2.10 Nachhaltigkeit  

Nachhaltigkeit gibt es schon seit dem 18. Jahrhundert. Damals gab es eine schwer-

wiegende Energiekrise, bei welcher Holz als Roh- und Brennstoff knapp wurde. Der 

Begriff „Nachhaltigkeit“ beschreibt nicht nur den Umwelt- und Klimaschutz, sondern 

umfasst ebenso soziale, ökonomische und ökologische Aspekte (vgl. Kay, 2024). 

 

Abbildung 7: Nachhaltigkeitsdreieck (Quelle: www.einfachweniger.ch).  

Das Nachhaltigkeitsdreieck beschreibt die drei Dimensionen der Nachhaltigkeit:  

• Ökologische Nachhaltigkeit: Die Umwelt und ihre natürlichen Ressourcen sollen 

bestmöglich geschützt werden. Außerdem sollte man bewusst mit Rohstoffen 

wie Wasser und Energie umgehen.  

• Ökonomische Nachhaltigkeit: Die ökonomische Nachhaltigkeit beschäftigt sich 

mit der Maximierung des ökonomischen Ertrags, wenn man zeitgleich die be-

nötigten Eingangsressourcen aufrechterhalten will.  
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• Soziale Nachhaltigkeit: Hierbei steht der Mensch im Mittelpunkt, denn jedem 

soll ein würdiges Leben ermöglicht werden. Behandelt werden unter anderem 

die Bekämpfung von Hunger und Armut, der Zugang zu Medizin und Bildung 

und die menschenwürdigen Arbeitsbedingungen.  

(vgl. Kay, 2024) 

2.10.1 Nachhaltiger Lebensstil  

Wenn man die drei Dimensionen der Nachhaltigkeit bei Handlungs- und Kaufentschei-

dungen umsetzt, führt man einen nachhaltigen Lebensstil. Somit leistet man unter an-

derem einen wesentlichen Beitrag zum Umweltschutz, verbesserten Arbeitsbedingun-

gen und Produktionsweisen (vgl. Greisberger, 2024). 

2.10.2 Ökologischer Fußabdruck 

Alle Menschen hinterlassen einen ökologischen Fußabdruck. Dieser dient als Nach-

haltigkeitsindikator und gibt die Fläche, die ein Mensch für seinen Ressourcenver-

brauch benötigt, an. Hierbei spielen Herkunft und Art, sowie der Lebensmitteltransport 

eine tragende Rolle. Auch die Lebensmittelverschwendung hat einen gravierenden 

Einfluss auf den ökologischen Fußabdruck (vgl. Ebach, 2023). 

2.10.3 Earth Overshoot Day  

Der Earth Overshoot Day markiert das Datum, an dem der Bedarf der Menschheit an 

ökologischen Ressourcen und Dienstleistungen in einem bestimmten Jahr das über-

steigt, was die Erde in diesem Jahr regenerieren kann. Wir halten dieses Defizit auf-

recht, indem wir Bestände an ökologischen Ressourcen auflösen und Abfälle, vor al-

lem Kohlendioxid, in der Atmosphäre anhäufen. Der World Overshoot Day fiel 2024 

auf den 1. August (vgl. Earth Overshoot Day, 2024). 
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Abbildung 8: Country Overshoot Days 2024 (Quelle: www.overshoot.footprintnetwork.org). 

Der Overshoot Day eines Landes ist das Datum, auf das der Earth Overshoot Day 

fallen würde, wenn die gesamte Menschheit so konsumieren würde wie die Menschen 

in dem jeweiligen Land.  

Qatar, Luxemburg, die Vereinigten Arabischen Emirate, Kanada, Dänemark und Bel-

gien hatten den frühesten Country Overshoot Day 2024. In diesen Ländern fiel er auf 

die Monate Februar oder März. Am 7. April wurde er in Österreich erreicht. Länder mit 

einem späten Country Overshoot Day, nämlich im November, sind Ecuador, Indone-

sien, Irak und Jamaika.  

Wenn man die Lebensmittelverschwendung weltweit halbieren würde, könnte man den 

World Overshoot Day um 13 Tage zurücksetzen (vgl. Earth Overshoot Day, 2024). 
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2.10.4 Zertifizierungen für Lebensmittel  

2.10.4.1 EU-Bio-Logo   

Das EU-Bio-Logo ist seit 2010 auf allen Bio-Pro-

dukten abgebildet. Es garantiert die Bio-Qualität 

von Lebensmitteln, die nach EU-Bio-Verordnung 

hergestellt wurden. Hierbei müssen unter ande-

rem auch der Kontrollstellencode und die Her-

kunftsbezeichnung abgebildet sein.  

Neben dem EU-Bio-Logo gibt es noch weitere 

Bio-Siegel wie beispielsweise „Bio Austria“ und 

das „AMA-Biosiegel“ (vgl. Brandl, 2024). 

 

Abbildung 9: EU-Bio-Logo (Quelle: 

www.bio-austria.at).   

 

 

2.10.4.2 Fairtrade  

Produkte, die umfassende soziale, wirtschaftli-

che und ökologische Fairtrade-Standards erfül-

len, werden mit dem Fairtrade-Label ausgezeich-

net. Das Fairtrade-Siegel garantiert unter ande-

rem:  

• Eine Bezahlung nach Fairtrade-Mindest-

preis für Arbeiter, um die Kosten der nach-

haltigen Produktion zu decken und um 

eine finanzielle Stabilität aufzubauen.  

• Eine Fairtrade-Prämie, also ein Aufpreis 

zum Verkaufspreis, mit welcher Unterneh-

men und Gemeindeprojekte im Bereich 

Bildung, Umweltschutz, etc. unterstützt 

werden.  

• Menschenwürdige Arbeitsbedingungen, 

bei welchen es ein klares Verbot für Dis-

kriminierung, Zwangs- und Kinderarbeit 

gibt.  

 

Abbildung 10: Fairtrade-Siegel (Quelle: 
www.fairtrademaxhavelaar.ch).  
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• Schutz der Gesundheit und Sicherheit der 

Arbeitenden.  

(vgl. Max Havelaar-Stiftung, 2022) 

2.10.4.3 Demeter 

Demeter zeichnet weltweit Nahrungsmittel aus, 

die aus der biologisch-dynamischen Landwirt-

schaft stammen. Demeter legt besonderen Wert 

auf eine konsequente naturnahe und nachhaltige 

Landwirtschaft und Verarbeitungswesen. Außer-

dem ist Demeter das älteste Bio-Label, das es 

gibt, denn es existiert seit 1924 (vgl. 

Schweizerischer Demeter-Verband, 2024).  

 

Abbildung 11: Demeter-Siegel (Quelle: 
www.demeter.at). 

 

2.10.4.4 Rainforest Alliance  

Um das Rainforest-Alliance-Siegel zu bekom-

men, müssen landwirtschaftliche Betriebe 

strenge Kriterien und Praktiken erfüllen, die 

Mensch als auch Tier zugutekommen. Zu den 

Anforderungen zählen unter anderem die Pflege 

des Landes, die beschränkte Nutzung von Pflan-

zenschutzmitteln, das Bekämpfen des Klimawan-

dels und das faire Behandeln von Arbeitern (vgl. 

Rainforest Alliance, 2024). 

 

Abbildung 12: Rainforest Alliance Logo 

(Quelle: www.rainforest-alliance.org). 

 

 

 

2.10.5 Wert von Lebensmitteln  

Die AMA-Marketing-Motivanalyse beleuchtet, was vielen Österreichern bei ihren Le-

bensmitteln wichtig ist. Für den Großteil steht der Genuss an erster Stelle, weiteres ein 

gutes Preis-Leistungs-Verhältnis und Frische. Regionalität ist für rund 80% wichtig. 

Hierbei versteht man eine österreichische Herkunft und kurze Transportwege (vgl. 

Fraiß, 2024). 
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2.11 Ausblick  

2.11.1 Trendentwicklung gegen Foodwaste  

Foodtrends entwickeln sich von Zeit zu Zeit und werden unter anderem durch techni-

sche Innovationen und durch soziale und kulturelle Impulse verändert. Unter anderem 

zählen zu diesen Foodtrends die Vermeidung von Lebensmittelverschwendung über 

Re-use Food, Zero Waste bis hin zu Circular Food. Themen wie Nachhaltigkeit und 

Klimafreundlichkeit rücken nämlich immer mehr in den Vordergrund (vgl. Rützler, 

2024). 

• Re-use Food: Hier wird vor allem die kreative Verwertung von Essensresten 

und die Aufklärung über die Mindesthaltbarkeit in den Vordergrund gestellt (vgl. 

Rützler, 2024). 

• Zero-Waste-Trend: Wie der Name schon deutet, wird hierbei versucht entlang 

der ganzen Wertschöpfungskette möglichst keinen Abfall zu produzieren. Un-

verpackt-Läden und der ab-Hof-Einkauf dienen als gute Lösungsansätze (vgl. 

Rützler, 2024). 

• Circular-Food: Hierbei soll auf Lebensmittel ein neuer Blick geworfen werden, 

denn Bestandteile von Lebensmitteln, die bei der Verarbeitung keine Verwen-

dung finden, wie beispielsweise Schalen und Kerne, sollen in den biologischen 

Kreislauf zurückgeführt werden. Der Fokus liegt dabei sie zu neuen Lebensmit-

teln zu verarbeiten und nicht nur Tierfutter und Biogas daraus zu gewinnen (vgl. 

Rützler, 2024). 

• Nose-to-tail: Hierbei liegt der Fokus auf der Verwertung des ganzen Tieres, also 

von der Schnauze bis zum Schwanz, des Tieres, dies beinhaltet beispielsweise 

auch Innereien und das Blut des Tieres (vgl. Netz, 2024). 

• Leaf-to-root: Das Obst und Gemüse komplett, also vom Blatt bis zur Wurzel, 

verwerten, das ist die Devise dieses Foodtrends, denn klassische Abfallpro-

dukte wie Blätter und Schalen müssen nicht nur einfach weggeworfen werden 

(vgl. Kahrer, 2017). 
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2.11.2 Technologische Innovationen  

Mithilfe von verschiedensten Technologien kann man der Lebensmittelverschwendung 

ein Stück weit entgegenwirken.  

• Künstliche Intelligenz zur Abstimmung von Angebot und Nachfrage: Das BMK 

(vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation 

und Technologie) unterstützt ein Forschungsprojekt, das Künstliche Intelligenz 

einsetzt, um Lebensmittelverschwendung zu minimieren, wobei diese einge-

setzt wird, um Angebot und Nachfrage besser aufeinander abzustimmen. Hier-

bei könnte es geschafft werden, die Lebensmittelverschwendung bis zu 10% zu 

senken (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2022). 

• Hazel-Technologies: Mithilfe einer unschädlichen Chemikalie namens 1-MCP, 

wird Obst ein Signal gesendet, dass es noch nicht Zeit zum Reifen ist. Hierfür 

muss ein Hazel-Beutel in den Obstkorb gelegt werden, welcher dann drei Wo-

chen lang diese Chemikalie abgibt. Unter anderem kann diese Technologie Er-

zeugern helfen, die Reifung des Obstes hinauszuzögern, weshalb länger Zeit 

hat, seine Produkte auf den Markt zu bringen (vgl. lightspeed, 2019). 

• Künstliche Intelligenz zur Veränderung des Produktpreises kurz vor dem Ab-

laufdatum: „Wasteless“, ein Startup aus Israel, brachte kleine Bildschirme auf 

den Markt, die für jeden Artikel im Regal individuell variierende und optimierte 

Preise anzeigen, wenn sie kurz vor dem Verfallsdatum stehen, um Kunden zu 

animieren diese Produkte zu kaufen (vgl. lightspeed, 2019). 

• Künstliche Intelligenz zur Dokumentation von Küchenabfällen: Damit Küchen 

dokumentieren können, welche Abfälle bei ihnen in der Tonne landen, gibt es 

„Winnow Solutions“. Dies kann Restaurants helfen, zu erkennen welche Abfälle 

oft weggeworfen werden und die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren. 

Dies funktioniert mithilfe einer Waage und einer KI-Kamera, die mit maschinel-

lem Sehen ausgestattet ist. Somit können Art und Gewicht der Lebensmittel 

genau erfasst werden (vgl. lightspeed, 2019). 

• „FridgeCam“ zur Überwachung der Lebensmittel im Kühlschrank: Beim Schlie-

ßen des Kühlschrankes wird von der „FridgeCam“ automatisch ein Foto ge-

schossen, damit der Verbraucher seinen Kühlschrankinhalt immer und überall 

über das Smartphone abrufen kann. Somit können Einkäufe und Mahlzeiten 



44 
 

leichter geplant werden. Außerdem kann diese App auch Einkaufslisten erstel-

len und Mindesthaltbarkeitsdaten nachzuverfolgen (vgl. lightspeed, 2019). 

• Papierdosen als neues Verpackungsmaterial: Papierdosen könnten bald als 

neues Verpackungsmaterial dienen, denn sie sind nachhaltig, funktionsfähig 

und können sogar recycelt werden. Außerdem kann die Haltbarkeit der Lebens-

mittel ohne schädliche Chemikalien in den Dosen verlängert werden (vgl. 

Abbrederis, 2024). 

2.11.3 Politisches Ziel der EU  

Es gibt zahlreiche nationale und internationale politische Bestreben, die Lebensmittel-

verschwendung stark zu reduzieren.  

Bis 2030 will die Europäische Union die Lebensmittelabfälle auf Handels- und Verbrau-

cherebene halbieren und entlang der Lieferkette reduzieren. Mitgliedsstaaten der EU 

sind deshalb verpflichtet Lebensmittelverluste während der Erzeugung und des Ver-

triebs zu vermindern, die Lebensmittelverschwendung in Haushalten zu verringern, 

das Spenden von Lebensmitteln zu fördern und die Umsetzung der Maßnahmen der 

EU zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung zu überwachen und zu bewerten 

(vgl. Europäischer Rat | Rat der Europäischen Union, 2024). 

 

 

 

 



45 
 

3 Die Evolution der Ernährung 

„Der Mensch konnte nur deshalb so lange auf dieser Erde als Art überleben, 

weil er sich immer wieder an seine Umwelt anpassen konnte, und sich so ent-

wickelt hat.“ (Czadul, 2018) 

3.1 Plünderer und Sammler 

Zu Zeiten der Plünderer und Sammler ist eher noch von Menschenaffen zu sprechen, 

denn sie ernährten sich wie die heutigen Affen vorwiegend von Obst, Wurzeln, Nüs-

sen, sowie Käfern und Schnecken. Fleisch wurde noch kaum verzehrt, da das Feuer 

zu dieser Zeit noch nicht entdeckt worden war. Das wenige Fleisch, das aber konsu-

miert wurde, wurde nicht vom Menschen gejagt, sondern von Tieren. Die Urmenschen 

plünderten die Beute der Tiere, was sie zu „Plünderern“ und noch nicht zu Jägern 

machte. Durch die Untersuchung des Zahnbelags eines dieser Menschen konnten 

Spuren von rohem Tiergewebe, ungekochten Stärkekörnchen, sowie Insektenfrag-

menten gefunden werden. Dass diese Fasern nicht verkohlt waren und auch keine 

Mikrokohle in der Lunge festgestellt wurde, gelten als Beweis, dass damals Feuer noch 

nicht verwendet wurde (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 4). 

3.2 Das Feuer 

Vor etwa zwei bis drei Millionen Jahren hat sich das Klima stark gewandelt. Die Nie-

derschläge ließen nach, was zu trockenen Graslandschaften führte, welche von vielen 

kleinen, sowie großen Tieren bewohnt wurden. Diese Veränderungen forderten An-

passung. Dazu brauchte es kooperatives und soziales Verhalten, denn es wurde not-

wendig, die schwächeren Mitglieder der Gemeinschaft vor Raubtieren zu schützen 

(vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 5-7). Aber auch die Ernährung änderte 

sich zu dieser Zeit, denn nun standen durch die Weiterentwicklung von Werkzeugen 

auch Tiere als Nahrung zur Verfügung, welche gemeinsam gejagt wurden (vgl. Czadul, 

2018). Auch Wurzeln und Knollen wurden vermehrt verzehrt, was bedeutete, dass die 

Versorgung mit Obst weniger wichtig war als zuvor. Zu dieser Zeit wuchs auch das 

Gehirn nachweislich, was eine große Fettsäuren- und Proteinversorgung verlangte. 

Dies konnte durch die gemeinsame Jagd bewerkstelligt werden (vgl. Bauer, Höglinger, 

& Zechmeister, 2022, S. 5-7). 
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Durch die Entdeckung des Feuers war es nun auch leichter Nahrung zu essen, zu 

verdauen und die Nährstoffe, Proteine und Stärke aufzunehmen, die durch die Hitze 

besser verfügbar für den Körper wurden (vgl. Czadul, 2018). Deshalb konnten auch 

Tiere wie Nagetiere, Eidechsen und andere Kleintiere auf dem Feuer zubereitet und 

konsumiert werden (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 7). Außerdem be-

sagt die „Kochhypothese“, dass gekochtes Essen stark zur Entwicklung der Menschen 

beitrug und sie durch ihre Ernährung immer mehr zu intelligenten Wesen machte. 

Durch das Feuer fand also ein starker Entwicklungssprung im Laufe der Evolution statt 

(vgl. Czadul, 2018). Aber die neue Entdeckung war nicht nur für die Umstellung der 

Ernährung extrem wichtig, sondern auch zum Schutz vor Tieren und wegen der ent-

stehenden Wärme (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 7). 

3.3 Landwirtschaft und Viehzucht im Altertum 

Mittlerweile war das Feuer etabliert und aus der Gesellschaft nicht mehr wegzudenken. 

Dank diesem konnten die Menschen die Eiszeit überleben, aber natürlich gab es noch 

weitere Herausforderungen. Die Menschen waren Nomaden. Wenn es in der Umge-

bung keine Nahrung mehr gab, und aufgrund der Kälte auch nichts mehr wachsen 

konnte, hieß es weiterzuziehen (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 7). 

Zur Zeit der nomadischen Lebensweise waren die Menschen direkt mit Tieren zu ver-

gleichen. Ihr Überleben war durch Faktoren wie unvorhersehbare Naturereignisse und 

langsame, tiefgehende Veränderungen beeinflusst. Auch Gewalteinwirkungen und 

Überfälle durch andere Jäger und Sammler führten in 25% der Fälle zum Tod von 

erwachsenen Männern. Nachwuchs musste mit kritischen Lebenslagen zurechtkom-

men, was nur wenige schafften. Durch Mangel an Nahrung sowie Bedrohungen wie 

Krankheiten und andere Feinde wurde das Überleben beeinflusst. Somit war das Ziel, 

möglichst viel Nahrung zu beschaffen, um sich selbst, sowie seine Nachkommen am 

Leben zu halten. Dies war nur durch die Gemeinschaft einer großen Gruppe möglich 

(vgl. Sundrum, 2022, S. 33 f.). 

Als es dann aber vor etwa 10.000 Jahren, in der Jungsteinzeit, deutlich wärmer wurde 

und sich das Klima veränderte, änderte sich auch die Lebensweise der Menschen. 

Geschliffene Steinwerkzeuge wurden produziert und benutzt. Diese Veränderung wird 

heute als neolithische Revolution bezeichnet (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 

2022, S. 7-8). Sehr langsam breiteten sich der Ackerbau und die Viehhaltung in 
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Regionen wie Mittel- und Südamerika, sowie in der Südosttürkei und im Westen des 

Irans aus. Die Menschen wurden von Nomaden zu einer sesshaften Gemeinschaft. 

Belegend dafür sind erhalten gebliebene Überreste von Werkzeugen, Töpferwaren, 

Gebäuden und Knochen. Mit der Sesshaftigkeit wurde begonnen Tiere wie Schafe, 

Ziegen, Rinder, Schweine und Kamele als Nutztiere zu halten, anstatt sie sofort zu 

töten. Somit lieferten diese Tiere wertvolle Rohstoffe wie Milch und konnten geschlach-

tet werden, sobald dies nötig wurde. Außerdem galt es für die Menschen zu kooperie-

ren und durch gemeinsames Nahrungsbeschaffen die Überlebenschancen jedes ein-

zelnen zu erhöhen. Allerdings war dafür auch das Haushalten mit den zur Verfügung 

stehendend Ressourcen und vorausschauendes Planen erforderlich (vgl. Sundrum, 

2022, S. 32 f.). 

Durch die Sesshaftigkeit, sowie den Ackerbau und die Nutztierhaltung entwickelten 

sich auch soziale Schichten. Landwirtschaftliche Flächen wurden aufgeteilt. Fleisch 

und Fisch war denen vorbehalten, die es sich leisten konnten ihre Nutztiere zu schlach-

ten und neue anzuschaffen, die ärmere Schicht musste sich mit pflanzlichen und koh-

lenhydratreichen Lebensmitteln zufriedengeben (vgl. Bauer, Höglinger, & 

Zechmeister, 2022, S. 8). 

Mit der Entstehung von Privateigentum etablierte sich auch die Sklavenhaltergesell-

schaft. Die Kluft zwischen Arm und Reich wurde, mit immer produktiveren Herstel-

lungs- und Erntemethoden der Eigentümer von Landwirtschaften und Sklaven, immer 

größer. Die Armut der Sklaven wuchs und so kam es dazu, dass trotz der enormen 

Produktion von Nahrung die unteren Bevölkerungsschichten unterernährt waren. Dies 

fand zu Zeiten der Jungstein-, Bronze- und Eisenzeit statt (vgl. Bauer, Höglinger, & 

Zechmeister, 2022, S. 8). 

In der Antike entwickelte sich dann die Staatsform der Demokratie, welche auch mit 

der Ernährung der Griechen zu tun hatte. Denn egal zu welcher Gesellschaftsklasse 

man gehörte, die Grundnahrungsmittel waren dieselben. Zu ihren Lebensmitteln ge-

hörten Brot, Wein und Olivenöl, welche als heilige Opfergaben für die Götter angese-

hen wurden, sowie die verschiedensten Fische. Da es auf Grund der Geographie Grie-

chenlands nicht möglich war Getreide anzubauen, galten Handel, Eroberung und Ko-

lonisation anderer Regionen als wichtige Maßnahmen um die Nahrungsmittelversor-

gung zu sichern (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 8-9). 
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Auch im alten Rom waren Getreide, Olivenöl und Wein die wichtigsten Nahrungsmittel. 

Weizen, Dinkel und Gerste gehörten zur täglichen Ernährung. Außerdem wurde nicht 

nur Fisch, sondern auch Schweinefleisch gerne gegessen. Die Römer verstanden es 

auch ihre Speisen mit Kräutern wie Dill, Oregano, Koriander, Liebstöckel und Kümmel 

und auch Salz, Pfeffer und Essig zu würzen (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 

2022, S. 9). 

3.4 Ernährung vom Mittelalter bis zur Neuzeit 

Zur Zeit des Mittelalters nahm die Landwirtschaft immer weiter zu und Orte, die land-

wirtschaftliche Betriebe beheimateten entwickelten sich zu Städten. Langsam begann 

die Ernährung im Überfluss, zumindest für Reiche. Denn neben „normalem“ Fleisch 

der Viehzucht gehörte nun auch edleres Fleisch aus der Jagd, wie zum Beispiel Wild, 

zu einem Festmahl. Auch die Gewürzpallette baute sich immer weiter aus, Pfeffer al-

lerdings stand für Wohlstand, denn dieser war sehr teuer zu importieren (vgl. Bauer, 

Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 9-10). Außerdem gelangten durch Entdecker wie 

Christoph Kolumbus exotische Nahrungsmittel wie Kakao, Tee, Tabak, Kaffee und Zit-

rusfrüchte nach Europa (vgl. Czadul, 2018). Während die Wohlhabenden also began-

nen im Überfluss zu leben, breitete sich aufgrund von Ausbeutung, Misswirtschaft und 

Kriegen eine Hungersnot unter den armen Menschen aus (vgl. Bauer, Höglinger, & 

Zechmeister, 2022, S. 9-10). 

Im 16. Jahrhundert etablierte sich der Kapitalismus in Europa und durch die neu ent-

standenen Kapitalgesellschaften wurde die Landwirtschaft verändert und ein Welt-

markt entstand, der über Landesgrenzen hinausging. Allerdings wurden die Verände-

rungen nicht nur befürwortet und endeten in Kriegen und Rebellionen. Trotzdem waren 

diese Entwicklungen sehr wichtig und führten zum Import von Lebensmitteln in ganz 

Europa (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 10). 

Ein weiteres einschneidendes Ereignis im Laufe der Neuzeit war die Entdeckung der 

Kartoffel. Auch wenn das Interesse für das Gemüse anfangs bescheiden war und von 

der Bevölkerung nicht akzeptiert wurde, war die Knolle während Hungersnöten unab-

dinglich und wurde so zum Nahrungsmittel der Armen, obwohl sie schon zuvor von 

den Habsburgern verzehrt wurde (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 10). 
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Im weiteren Verlauf der Zeit bildeten sich verschiedene Meinungen zum Fleischkon-

sum der Menschen. So wurde dieser von vielen kritisiert. Der Konsum von Fleisch 

wurde aber im 19. Jahrhundert zu einem Zeichen von Wohlstand, denn die untere 

Schicht der Bevölkerung konnte sich dieses maximal wöchentlich, in Form des Sonn-

tagsbratens, leisten (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 10). 

Technologische Entwicklungen zum Ende der Neuzeit führten ebenfalls zu Änderun-

gen in der Nahrungsbeschaffung. Lebensmittel konnten nun länger haltbar gemacht, 

luftdicht verpackt und eingefroren werden (vgl. Czadul, 2018). 

3.5 Das Essen in Zeiten des Krieges 

Der Anfang des 20. Jahrhunderts wurde von zwei Weltkriegen, einer Wirtschaftskrise 

und diversen Hungersnöten durchzogen (vgl. Czadul, 2018). Der 1. Weltkrieg trug zu 

Veränderungen der Esskultur bei. Durch das große Wachstum der Bevölkerung vor 

dem Krieg gab es schon etwaige Schwierigkeiten in der Lebensmittelproduktion, aber 

während des Krieges hieß es nun noch sparsamer zu sein. Dem Brot wurden andere 

Zutaten beigemengt und der Fleischkonsum schrumpfte auf ein Fünftel zurück. Als das 

Brot knapp wurde, wurde die Kartoffel vermehrt verzehrt. Durch die ansteigenden Kos-

ten von Lebensmitteln begannen die Menschen ihr Gemüse selbst anzubauen und 

andere Pflanzen wie Löwenzahn und Brennnesseln zum Kochen zu verwenden. Was 

in der Ernährung aber fehlte war die Fettversorgung, denn durch die Seeblockade 

konnten keine Importe nach Deutschland mehr stattfinden. Das führte zu deutlichem 

Verlust des Körpergewichts der Bevölkerung (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 

2022, S. 11). 

Während des zweiten Weltkrie-

ges lag der Fokus allein auf deut-

schen Speisen und Rezepten. 

Das Vollkornbrot war als ge-

sunde und nahrhafte Brotsorte 

den „Ariern“ vorbehalten und des 

Weiteren sollte die Ernährung 

dieser generell fettarm sein und 

nur wenige tierische Produkte 

enthalten. Die Mahlzeiten fanden oft innerhalb einer Gemeinschaftsverpflegung statt 

Abbildung 13: Essen während dem 2. Weltkrieg (Quelle: www.srf.ch). 

http://www.srf.ch/
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(vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 12). Kriegsgefangene in Konzentrati-

onslagern wurden absichtlich unterernährt (vgl. Czadul, 2018). 

3.6 Die Konsumgesellschaft 

Nach dem Krieg veränderte sich auch die Ernährungskultur. Durch die mechanisierte 

Landwirtschaft und Industrie, sowie den vermehrten Import, von beispielsweise Süd-

früchten, stieg das Angebot an Lebensmitteln enorm. Erstmals kamen Mitte des 20. 

Jahrhunderts auch fertige Tiefkühlprodukte auf den Markt. Auch der Verkauf in Super-

märkten änderte sich und die Selbstbedienung beim Einkauf führte dazu, dass das 

Aussehen von Lebensmitteln sehr wichtig wurde. Als dann der Haushaltskühlschrank 

zur Norm wurde, konnten mehr frische Nahrungsmittel eingekauft und gelagert wer-

den, dadurch wurden Konservierungsmethoden wie Trocknen, Räuchern, Einkochen 

und Einsalzen weniger relevant. Die europäischen Essgewohnheiten wurden ebenfalls 

durch internationale Gerichte erweitert, die durch die bessere Mobilität und das Reisen 

nach Europa gelangten (vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 12-13). 

Der übermäßige Konsum wurde in den 1980er Jahren am steigenden durchschnittli-

chen Körpergewicht der Bevölkerung sichtbar, was zum Vertrieb von Light-Produkten 

führte. Außerdem wurde der Konsum von Getreide, Fleisch, Obst und Gemüse wieder 

mehr zum Trend, wodurch die Fettzufuhr zurückging (vgl. Bauer, Höglinger, & 

Zechmeister, 2022, S. 13). 

3.7 Das heutige Leben im Überfluss 

Die sich im 21. Jahrhundert bildende Überflussgesellschaft war nicht mehr von dem 

Nahrungsmangel der Nachkriegszeit betroffen, jedoch führten neue Schönheitsideale 

der Medien zum freiwilligen Hungern der Gesellschaft. Trotz dem Streben nach einer 

schlanken Figur ist Essen immer noch ein Statussymbol und befriedigt Bedürfnisse, 

allerdings verliert das gesellschaftliche gemeinsame Essen immer mehr an Bedeutung 

(vgl. Bauer, Höglinger, & Zechmeister, 2022, S. 13-14). 

Immer beliebter wurden Fertiggerichte, sowie mit zusätzlichen Inhaltsstoffen angerei-

cherte und industriell verarbeitete Lebensmittel. Außerdem stieg die Nachfrage von 

Fleischprodukten enorm, was zu steigendem Anbau von Futtermittel wie Soja und Ge-

treide führte. Alternative Ernährungsweisen, beispielsweise paleo, clean eating, 
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vegetarisch und vegan, gewannen an Beliebtheit (vgl. Bauer, Höglinger, & 

Zechmeister, 2022, S. 14). 

3.7.1 Der ökologische Fußabdruck 

„Der ökologische Fußabdruck 

veranschaulicht den gesamten 

Ressourcenverbraucht [sic!] der 

Menschheit, eines Landes, einer 

Gemeinschaft oder eines Indivi-

duums.“ (WWF Deutschland, 

2020)  

Die Erdbevölkerung wächst stetig wei-

ter, doch die Ressourcen der Erde, die 

zur Verfügung stehen reichen nicht für immer aus. Je mehr Menschen auf der Erde 

leben, desto mehr müssen die Ressourcen geteilt werden. Eine weitere Problematik 

ist, dass diese keineswegs gleichmäßig auf dem Planeten verteilt sind, sondern nur an 

bestimmten Orten gewonnen werden können, allerdings oft in anderen Regionen ver-

braucht werden. Der ökologische Fußabdruck variiert stark zwischen den verschiede-

nen Bevölkerungsschichten aufgrund verschiedener Lebensstile und Konsumverhal-

ten. Viele konsumstarke Gesellschaften verbrauchen deutlich mehr Ressourcen als 

zur Verfügung stehen, was schlussendlich dazu führt, dass Menschen in anderen Tei-

len der Welt einen Mangel besagter Ressourcen zu bekämpfen haben. Der aktuelle 

Konsum von Ressourcen beläuft sich auf die einer Biokapazität von 1,7 Erden. Folglich 

werden Ökosysteme zerstört und Biodiversität geht verloren. Gerade aufgrund dieser 

Ressourcenknappheit ist die aktuelle Lebensmittelverschwendung nicht vertretbar, 

weshalb das Konsumverhalten und Ernährungsgewohnheiten überdacht werden soll-

ten (vgl. WWF Deutschland, 2020). 

3.7.2 Die Bedeutung des aktuellen Ernährungssystems  

Unter dem Ernährungssystem versteht man die Produktion, die Verarbeitung und den 

Konsum von Lebensmitteln und diese Faktoren wirken sich maßgeblich auf die Res-

sourcenknappheit, aber auch das Klima, die Verfügbarkeit von Süßwasser und die Be-

schaffenheit der Böden, aus. So werden für die Landwirtschaft und 

Abbildung 14: ökologischer Fußabdruck (Quelle: www.over-
shoot.footprintnetwork.org). 

 

http://www.overshoot.footprintnetwork.org/
http://www.overshoot.footprintnetwork.org/
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Nahrungsmittelproduktion etwa 70% des verfügbaren Wassers verwendet und die 

Sektoren sind für circa ein Viertel aller Treibhausgasemissionen verantwortlich. Für die 

Haltung von Tieren sowie Ackerfläche wird das meiste der Landfläche benutzt. Ein 

Großteil des Verlustes der Biodiversität sowie der Entwaldung ist ebenfalls auf Pro-

duktion von Nahrungs- und Futtermittel für Nutztiere zurückzuführen. Abgesehen von 

all diesen Kritikpunkten ist das aktuelle Ernährungssystem ebenfalls äußerst ineffi-

zient, denn über 30% der Lebensmittel gehen entlang der Lieferkette verloren. Täglich 

hungern mehr als 800 Millionen Menschen und im Gegensatz dazu, sind knapp zwei 

Milliarden Menschen von Übergewicht oder Fettleibigkeit betroffen (vgl. WWF 

Deutschland, 2020). 
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4 Nationale und internationale politische Initiativen gegen 

Lebensmittelverschwendung    

Gerade in Bezug auf die heutzutage schwankenden und Rohstoff- und Energieverfüg-

barkeiten und dem Welthunger, sind Food Waste und Food Loss gesamtwirtschaftlich 

und politisch immer wichtigere Themen (vgl. Gruber M. , 2024). 

Folgende Initiativen wurden hierfür etabliert:  

4.1 United Nations 

Die Verringerung von Food Waste gehört zu den Sustainable Development Goals für 

nachhaltige Entwicklung der „United Nations“. Hierbei wird unterschieden zwischen 

dem Food Waste, der Verschwendung „noch genießbarer Lebensmittel“ und dem 

Food Loss, den unvermeidbaren Lebensmittelverlusten entlang der Wertschöpfungs-

kette (vgl. Gruber M. , 2024). 

4.1.1 Die Geschichte der Sustainable Development Goals 

Die Sustainable Development Goals (Ziele zur nachhaltigen Entwicklung) wurden 

2015 von allen Mitgliedsstaaten der UN festgelegt und sollen durch eine weltweite Zu-

sammenarbeit bis zum Jahre 2030 erfüllt werden. Doch auch schon vor der „2030 

Agenda for Sustainable Development“ gab es schon verschiedene Initiativen der UN: 

• 1992 wurde die Agenda 21 festgelegt, die einen Plan darstellte, um eine globale 

Zusammenarbeit zu bilden, um das Leben der Menschen zu verbessern und 

die Umwelt zu schützen. 

• Schon im Jahr 2000 wurden sogenannte Millenniums-Entwicklungsziele festge-

legt, um die extreme Armut bis 2015 zu verringern.  

• 2002 ging es bei der Erklärung von Johannesburg um das Engagement der 

Weltgemeinschaft für die Beseitigung der Armut. Dieser Durchführungsplan 

baute auf der Agenda 21 und der Millenniums-Erklärung auf. 

• Auf der Konferenz der Vereinten Nationen über nachhaltige Entwicklung im Juni 

2012 wurde dann mit dem Dokument „The future we want“ der Grundstein für 

die Entwicklung der Sustainable Development Goals gelegt, die auf den Millen-

nium Development Goals basierten. Außerdem wurde das „UN High-level Poli-

tical Forum on Sustainable Development“ eingerichtet.  
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• 2013 wurde dann eine offizielle Arbeitsgruppe eingesetzt, um die SDGs zu er-

arbeiten.  

• Im September 2015 beim UN-Klimagipfel in New York wurde die neue Agenda 

2030 festgelegt, wo nun die 17 SDGs im Mittelpunkt standen. Außerdem wurde 

im selben Jahr das Pariser Klimaabkommen eingeführt. 

• Heute sorgt das jährlich stattfindende „UN High-level Political Forum on 

Sustainable Development“ für die Weiterverfolgung und Überprüfung der 

Sustainable Development Goals.  

(vgl. United Nations - Division for Sustainable Development Goals, kein Datum) 

4.1.2 Die 17 Sustainable Development Goals 

Tabelle 6: Die 17 Sustainable Development Goals (Quelle: sdgs.un.org). 

1 NO POVERTY Armut in all ihren Formen überall beenden 

2 ZERO HUNGER Beendigung des Hungers, Erreichung von Ernährungssi-

cherheit und besserer Ernährung sowie Förderung einer 

nachhaltigen Landwirtschaft 

3 GOOD HEALTH 

AND WELL-BE-

ING 

Gesundes Leben sicherstellen und gutes Befinden für Men-

schen jeden Alters fördern 

4 QUALITY EDU-

CATION 

Inklusive und leistbare Bildung von hoher Qualität und le-

benslange Lernmöglichkeiten allen zur Verfügung stellen 

5 GENDER EQUA-

LITY 

Gleichberechtigung erreichen und alle Frauen und Mäd-

chen stärken 

6 CLEAN WATER 

AND SANITA-

TION 

Verfügbarkeit von Wasser und sanitären Einrichtungen für 

alle sicherstellen 



55 
 

7 AFFORDABLE 

AND CLEAN 

ENERGY 

Zugang zu bezahlbarer, moderner, zuverlässiger und nach-

haltiger Energie sicherstellen 

8 DECENT WORK 

AND ECONOMIC 

GROWTH 

Förderung eines nachhaltigen, inklusiven Wirtschafts-

wachstums, produktiver Vollbeschäftigung und menschen-

würdiger Arbeit für alle 

9 INDUSTRY, IN-

NOVATION AND 

INFRASTRUC-

TURE 

Aufbau einer widerstandfähigen Infrastruktur, Förderung 

der inklusiven und nachhaltigen Industrialisierung und För-

derung von Innovation 

10 REDUCED INE-

QUALITIES 

Ungleichheit innerhalb und zwischen Ländern verringern 

11 SUSTAINABLE 

CITIES AND 

COMMUNITIES 

Städte und Siedlungen inklusiv, nachhaltig, sicher, und wi-

derstandsfähig gestalten 

12 RESPONSIBLE 

CONSUMPTION 

AND PRODUC-

TION 

Nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster sicherstellen 

13 CLIMATE AC-

TION 

Maßnahmen, um den Klimawandel und seine Auswirkun-

gen zu bekämpfen 

14 LIFE BELOW 

WATER 

Ozeane, Meere und Meeresressourcen erhalten und nach-

haltig nutzen 

15 LIFE ON LAND Landökosysteme schützen, wiederherstellen und ihren 

nachhaltigen Nutzen fördern, Wälder nachhaltig bewirt-

schaften, Wüstenbildung bekämpfen, Bodendegradation 

stoppen und den Verlust der biologischen Vielfalt stoppen 
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16 PEACE, JUSTICE 

AND STRONG IN-

STITUTIONS 

Förderung friedlicher und inklusiver Gesellschaften, Zugang 

zur Justiz für alle, Aufbau wirksamer und rechenschafts-

pflichtiger Institutionen auf allen Ebenen 

17 PARTNERSHIPS 

FOR THE GOALS 

Stärkung der Mittel zur Umsetzung und Wiederbelebung der 

globalen Partnerschaft 

(vgl. United Nations - Division for Sustainable Development Goals, kein Datum) 

Die Sustainable Development Goals werden in mehrere detailliertere Unterziele (=Tar-

get) genauer definiert. Für das Thema dieser Diplomarbeit sind vor allem die Ziele 

Nummer 2 (Zero Hunger) und Nummer 12 (Responsible Consumption and Production) 

von Bedeutung. 

4.1.3 Nummer 2 - Zero Hunger 

Bis zum Jahr 2030 soll der Hunger auf der Welt beendet sein. Alle Menschen, beson-

ders Arme und Menschen in schlechteren Lebenssituationen, einschließlich Säuglin-

gen, sollen jederzeit ausreichenden Zugang zu sicheren und nahrhaften Nahrungsmit-

teln haben. Dazu gehört auch die Beendigung von Mangelernährung, was Wachs-

tumsverzögerungen und Auszehrung bei Kindern unter 5 Jahren zur Folge hat. Die 

landwirtschaftliche Produktivität, sowie das Einkommen kleiner Lebensmittelerzeuger 

wie beispielsweise indigene Völker, landwirtschaftliche Familienbetriebe, Viehzüchter 

und Fischer sollen verdoppelt werden. Um dies zu erreichen, sollen gleichberechtigter 

Zugang zu Land sowie anderen Ressourcen und Betriebsmitteln, Wissen, Finanz-

dienstleistungen, Märkte und Möglichkeiten zur Beschäftigung außerhalb der Land-

wirtschaft ermöglicht werden. Außerdem soll eine nachhaltige Lebensmittelproduktion 

sichergestellt werden und die Landwirtschaft in Produktivität und Produktion optimiert 

werden und anpassungsfähig an diverse, durch den Klimawandel ausgelöste Verän-

derungen sein. Ebenso ist es ein Anliegen die genetische Vielfalt von Saatgut, Kultur-

pflanzen, Nutz- und Haustieren sowie wildlebenden Arten zu erhalten (vgl. United 

Nations - Division for Sustainable Development Goals, kein Datum). 

Es sind nun allerdings verstärkte Anstrengungen gefordert, um Ernährungssysteme 

nachhaltig, widerstandsfähig und gerecht zu gestalten und den Hunger zu beenden, 

denn im Jahr 2022 war immer noch fast einer von zehn Menschen von Hunger 
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betroffen, während 2,4 Millionen Menschen mit Ernährungsunsicherheit zu kämpfen 

hatten. Nach der Covid-Pandemie kam es zu einem starken Anstieg des weltweiten 

Hungers und dieser stabilisierte sich erst zwischen 2021 und 2022 bei etwa 9,2% der 

Bevölkerung, die von Hunger bedroht ist (vgl. United Nations - Division for Sustainable 

Development Goals, kein Datum). 
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Abbildung 15: Sustainable Development Goal 2 (Quelle: www.sdgs.un.org). 

http://www.sdgs.un.org/
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4.1.4 Nummer 12 – Responsible Consumption and Production 

Das SDG Nummer 12 sieht die Umsetzung des Rahmenprogramms für nachhaltige 

Konsum- und Produktionsmuster vor. Dazu sollen alle Länder entsprechende Maß-

nahmen ergreifen, wobei die Industrieländer dabei die Führung unter Berücksichtigung 

der Entwicklung und der Fähigkeiten der Entwicklungsländer übernehmen. Es soll eine 

nachhaltige Bewirtschaftung und effiziente Nutzung von natürlichen Ressourcen er-

reicht werden. Die weltweite Pro-Kopf-Lebensmittelverschwendung im Einzelhandel 

und bei den Verbrauchern soll verringert, und Lebensmittelverluste entlang von Pro-

duktions- und Lieferketten inklusive der Ernte vermindert werden. Auch soll die Frei-

setzung von Chemikalien in Luft, Wasser und Boden deutlich reduziert werden sowie 

auch das Abfallaufkommen, was durch Vermeidung, Reduzierung, Recycling und Wie-

derverwendung erreicht werden kann. Unternehmen sollen mit Förderungen angeregt 

werden nachhaltige Praktiken einzuführen. Um diese Ziele erreichen zu können, müs-

sen Entwicklungsländer unterstützt werden (vgl. United Nations - Division for 

Sustainable Development Goals, kein Datum). 

4.1.4.1 Target 12.3 

In den meisten Initiativen, sowie Kampagnen und Organisationen bildet der Target 

12.3 des Sustainable Development Goals 12 die Grundlage. Target 12.3 besagt, dass 

bis zum Jahr 2030 die weltweiten Lebensmittelabfälle pro Kopf auf Einzelhandels- und 

Verbraucherebene halbiert werden sollen. Auch sollen die Lebensmittelverluste ent-

lang der Produktions- und Lieferketten reduziert werden, was auch die Verluste nach 

der Ernte miteinschließt (vgl. United Nations - Division for Sustainable Development 

Goals, kein Datum). 
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Abbildung 16: Sustainable Development Goal 12 (Quelle: www.sdgs.un.org). 

http://www.sdgs.un.org/
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4.1.5 United Nations – Welttag gegen Lebensmittelverschwendung 

Der Welttag gegen Lebensmittelverschwendung der Vereinten Nationen wurde von 

den UN initiiert, um auf das Problem der Lebensmittelverschwendung von weltweit 

etwa einem Drittel aller Lebensmittel aufmerksam zu machen. Dieser findet jährlich am 

29. September statt (vgl. United Against Waste, 2024). 

Der „International Day of Awareness of Food Loss and Waste“ (IDAFLW) wurde von 

zwei Abteilungen der Vereinigten Nationen – „Food and Agriculture Organization of the 

United Nations” und “United Nations Environment Programme” – ins Leben gerufen 

und der Tag wird von beiden geleitet. Der IDAFLW zielt darauf ab, das Bewusstsein 

über Lebensmittelverlust und -verschwendung zu verbreiten, sowie mögliche Lösun-

gen zu bewerben (vgl. UN Environment Programme, 2024). 

Da 2021 das internationale Jahr des Obstes und des Gemüses war, lag beim IDAFLW 

der Fokus auf frischen Nahrungsmitteln. Köche, führende Unternehmen der Lebens-

mittelindustrie und Regierungen trugen dazu bei, die Menschen über die Verschwen-

dung von frischen Nahrungsmitteln beim Endverbraucher aufzuklären und effektive 

Wege zu präsentieren diesen Verlusten mit nachhaltigem Kauf, richtiger Verwendung 

und Lagerung entgegenzuwirken (vgl. UN Environment Programme, 2024). 

4.2 Welternährungsorganisation FAO 

Die “Food and Agriculture Organization” (FAO) ist eine spezialisierte Organisation der 

United Nations und arbeitet international, um Hunger zu bekämpfen. Das Ziel der FAO 

ist es die Ernährung für alle, sowie den Zugang zu qualitativ hochwertigen Lebensmit-

teln zu sichern, um den Menschen ein aktives und gesundes Leben zu ermöglichen. 

Die FAO hat 195 Mitglieder, davon 194 Länder und die Europäische Union und wurde 

1945 in Kanada gegründet. Die Organisation arbeitet in etwa 130 Ländern, darunter 

auch in der Ukraine und Gaza und hat sich auch während der Covid-Pandemie um die 

Sicherstellung vom Lebensmittelhandel gekümmert (vgl. Food and Agriculture 

Organization of the United Nations, 2024). 

4.3 Europäische Union – CEAP 

Die Europäische Kommission hat im März 2020 den neuen Aktionsplan für die Kreis-

laufwirtschaft (CEAP – circular economy action plan) erstellt, welcher einer der wich-

tigsten Bausteine der neuen Agenda für nachhaltiges Wachstum Europas ist. Der 
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Übergang der EU zu einer Kreislaufwirtschaft wird den Druck auf die natürlichen Res-

sourcen verringern und nachhaltiges Wachstum und Arbeitsplätze schaffen. Der CEAP 

ist eine Voraussetzung, um das Klimaneutralitätsziel der EU für 2050 zu erreichen und 

dem Verlust an biologischer Vielfalt Einhalt zu gebieten (vgl. Europäische Kommission, 

kein Datum). 

4.3.1 Ziele des CEAP 

• Nachhaltige Produkte zur Norm in der EU machen 

• Befähigung von Verbrauchern und öffentlichen Auftraggebern 

• Konzentration auf die Sektoren, die die meisten Ressourcen nutzen und in de-

nen das Potenzial für Kreislaufwirtschaft hoch ist (z. B. Batterien und Fahr-

zeuge, Verpackungen, Kunststoff, Textilien, Lebensmittel, …) 

• Weniger Abfall 

• Kreislaufwirtschaft für Menschen, Regionen und Städte 

• Führende Rolle der EU bei den weltweiten Bemühungen um die Kreislaufwirt-

schaft 

(vgl. Europäische Kommission, kein Datum) 

4.3.2 Die Kreislaufwirtschaft 

„Die Kreislaufwirtschaft ist ein Modell der Produktion und des Verbrauchs, bei 

dem bestehende Materialien und Produkte so lange wie möglich geteilt, geleast, 

wiederverwendet, repariert, aufgearbeitet und recycelt werden. Auf diese Weise 

wird der Lebenszyklus der Produkte verlängert.“ (Europäisches Parlament, 

2023) 

Das bedeutet also, dass so wenig wie möglich Abfälle produziert werden sollen. Nach-

dem ein Produkt nicht mehr weiter genutzt werden kann, sollen die Ressourcen und 

Materialien in der Wirtschaft bleiben und immer wieder produktiv weiterverwendet wer-

den. Das Gegenteil und das aktuelle traditionelle, lineare Wirtschaftsmodell bildet die 

Wegwerfwirtschaft. Verwendet werden große Mengen, von billigen und leicht zugäng-

lichen Materialien und Energie. Auch ein wichtiger Punkt ist die „geplante Obsoles-

zenz“, was bedeutet, dass Geräte absichtlich vorzeitig nicht mehr funktionieren. Die 

EU strebt nach einer Kreislaufwirtschaft, da diese dem Umweltschutz, der 
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Abhängigkeit von Rohstoffen, dem Mangel von Arbeitsplätzen und den Kosten für den 

Verbraucher entgegenwirkt (vgl. Europäisches Parlament, 2023).  

 

Abbildung 17: Kreislaufwirtschaft (Quelle: www.europarl.europa.eu). 

4.4 Global Food Waste Reduction Movement – WRI 

“WRI advances research-based solutions to ensure the world can feed a grow-

ing population while protecting nature and curbing climate change.” (World 

Resources Institute, 2019) 

Das WRI (World Resources Institute) zielt darauf ab, die globale Lebensmittelver-

schwendung zu reduzieren, um es möglich zu machen, die stetig wachsende Erdbe-

völkerung weiterhin zu ernähren. 2050 sollen annähernd fünfzig Prozent mehr Nah-

rungsmittel benötigt werden, als heute zur Verfügung stehen, aber auch die vielen 

http://www.europarl.europa.eu/
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Produktionssysteme von Lebensmittel tragen maßgeblich zur Zerstörung der Ökosys-

teme der Erde und dem Klimawandel bei. Ein großes Problem dabei ist die Landwirt-

schaft, die fast die Hälfte aller Vegetationsflächen, sowie 70% des frischen Wassers 

verwendet. Außerdem trägt sie zur Rodung des Regenwaldes bei und produziert etwa 

ein Viertel aller Treibhausgase (vgl. World Resources Institute, 2019). 

4.4.1 Die Vorgangsweise des WRI 

Das World Resources Institute untersucht verschiedene Strategien, um die Lebens-

mittelproduktion nachhaltig zu erhöhen. Dazu gehört den Weideertrag zu steigern und 

das Land- und Wassermanagement zu verbessern. Außerdem sollen Wälder ge-

schützt und nicht mehr verwendbare Ackerflächen wieder fruchtbar gemacht werden. 

Das WRI entwickelt Werkzeuge und Partnerschaften um Ländern, Städten und Unter-

nehmen zu helfen, ihren Lebensmittelverlust und  -verschwendung zu messen und zu 

reduzieren. Zudem werden gastronomische Einrichtungen unterstützt ihren ökologi-

schen Fußabdruck zu verkleinern, indem pflanzliche Lebensmittel in den Fokus ge-

rückt werden (vgl. World Resources Institute, 2019). 

4.4.2 Die Projekte im Überblick 

4.4.2.1 Champions 12.3 

Champions 12.3 ist eine prominente, freiwillige Zusammenarbeit von Vorsitzenden von 

Regierungen, Unternehmen, internationalen Organisationen, und Rechercheinstitutio-

nen, die daran arbeiten den Fortschritt zur Erreichung des Sustainable Development 

Goals 12.3 voranzutreiben. Das SDG 12.3 beinhaltet das Halbieren der Lebensmittel-

verschwendung bis 2030. Die Mitglieder von „Champions 12.3“ sind Vorsitzende von 

Institutionen, die die Macht haben, Lebensmittelverlust und -verschwendung zu verän-

dern (vgl. World Resources Institute, 2019). 
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4.4.2.2 Coolfood 

Das Ziel von „Coolfood“ ist es, gastronomische Unternehmen und Organisationen zu 

helfen, ihre Auswirkungen auf den Klimawandel durch das Essen, das serviert wird, zu 

minimieren. Manche Lebensmittel produzieren mehr Treibhausgase, manche weniger. 

Vor allem tierische Produkte haben große Auswirkungen auf die Emissionen, während 

pflanzliche Produkte allgemein einen kleinen Impact 

auf das Klima haben. Besucher von Restaurants kön-

nen diese „Coolfood Meals“ folglich an einer Markie-

rung auf der Speisekarte erkennen und explizit darauf 

achten. Mitglieder des Projektes verschreiben sich 

dazu, ihre Treibhausgase, die durch das Servieren 

von Gerichten entstehen, bis 2030 um 25 % zu verrin-

gern. Zu diesen Mitgliedern gehören Krankenhäuser, 

Städte, Universitäten, Unternehmen, Restaurants und 

einige mehr (vgl. World Resources Institute, 2019). 

4.4.2.3 Circular Food Systems for Rwanda 

In diesem Projekt geht es darum, für den ostafrikanischen Staat Ruanda eine Kreis-

laufwirtschaft zu erreichen, denn das aktuelle Ernährungssystem ist verschwende-

risch, ressourcenintensiv und verschmutzend. Eine Kreislaufwirtschaft ist also notwen-

dig, um die wachsende Bevölkerung der Erde weiterhin zu ernähren. Um solch ein 

System in Ruanda zu erreichen, werden die Prinzipien einer Kreislaufwirtschaft in klei-

nen und mittelgroßen Unternehmen umgesetzt. Ruanda spielt eine große Rolle in der 

Transformation zur Kreislaufwirtschaft, denn der Staat war der erste, der Einmal-Plas-

tiksäcke verbot. Außerdem ist Ruanda ein Gründungsstaat der ACEA (African Circular 

Economy Alliance) und der GACERE (Global Alliance on Circular Economy and Re-

source Efficiency) und nutzt beide Plattformen um das Interesse um dieses Thema in 

Afrika zu steigern (vgl. World Resources Institute, 2019). 

4.5 Deutschland  

„Das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) hat am 27. 

Juni 2023 mit 14 Unternehmen des Groß- und Einzelhandels eine Vereinbarung 

zur Reduzierung von Lebensmittelabfällen abgeschlossen. Darin verpflichten 

sich die unterzeichnenden Unternehmen auf konkrete Reduzierungsziele und 

Abbildung 18: Low Carbon Certifi-

cate (Quelle: www.files.wri.org). 

https://files.wri.org/d8/s3fs-public/styles/455_wide/s3/2023-05/coolfood-low-carbon-certified.png?VersionId=VPVoIbAWAIzAwKul2_JvTEF8j_Nc9HbP&itok=1JhkS4A9
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verpflichtende Reduzierungsmaßnahmen- sowohl im eigenen Unternehmen als 

auch an den Schnittstellen zu den vor- und nachgelagerten Bereichen der Le-

bensmittelversorgungskette.“ (Bundesministerium für Ernährung und 

Landwirtschaft, 2024) 

Der Pakt des deutschen Bundesministeriums für Ernährung und Landwirtschaft soll bis 

zum 31. Dezember 2031 gelten. Das erste Jahr der Umsetzung wurde erst kürzlich 

beendet und ein Ergebnisbericht dazu veröffentlicht. Insgesamt hat sich die Lebens-

mittelverschwendung in den Betrieben zum Positiven entwickelt, denn es konnte eine 

Abnahme von 24 % beobachtet werden. Das genaue Ziel der Vereinbarung ist es, die 

Lebensmittelabfälle in Unternehmen bis 2025 um 30 % und bis 2030 um 50 % zu ver-

ringern, denn 7 % der Lebensmittelverschwendung in Deutschland gehen vom Handel 

aus (vgl. Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2024). 

4.5.1 Die Vereinbarungen  

Folgendes sind die Vereinbarungen zwischen dem Bundesministerium für Ernährung 

und Landwirtschaft und den Unternehmen im Groß- und Einzelhandel: 

1. „Verpflichtung der Unternehmen auf konkrete Reduzierungsziele“ 

Die teilnehmenden Unternehmen bekennen sich obligatorisch dazu, die anfallenden 

Lebensmittelabfälle stark zu reduzieren. 

2. „Plicht zur Kooperation zwecks Weitergabe von Lebensmitteln“ 

Viele dieser Handelsunternehmen haben schon vor der Entstehung dieser Vereinba-

rung ihre überschüssigen Lebensmittel gespendet, nun ist dies für sie aber verpflich-

tend und auch weiter auszubauen. Die meisten noch verzehrbaren Nahrungsmittel 

werden an soziale Organisationen gespendet, sie können aber auch an Vermittlerplatt-

formen oder an Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen weitergegeben werden.  

3. „Konkretisierung der Pflichten nach Kreislaufwirtschaftsgesetz für Le-

bensmittel“ 

Mit diesem Punkt soll das Kreislaufwirtschaftsgesetz in Bezug auf Lebensmittel kon-

kretisiert werden, das Wichtigste dabei ist die Vermeidung von Lebensmittelabfällen. 

Der Pakt sagt aus, dass Nahrungsmittel nicht aktiv und absichtlich unbrauchbar 
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gemacht werden dürfen, und welche, die nicht mehr verzehrt werden können müssen 

hochwertig weiterverwendet werden, beispielsweise als Tierfutter. 

4. „Konkrete Maßnahmen zur Reduzierung von Überschüssen – auch an den 

Schnittstellen“ 

Es besteht eine Verpflichtung zur Vermeidung von Mehrmengen und Retouren, um 

Überschüsse während der Lebensmittelversorgungskette zu minimieren. Außerdem 

soll das Personal entsprechend geschult werden und auch beim Ein- und Verkauf, 

welcher die Schnittstellen darstellt, müssen entsprechende Maßnahmen getroffen wer-

den. Dazu gehören beispielsweise der Verkauf von Obst und Gemüse mit Schönheits-

fehlern und Preisreduzierungen bei Produkten die schon Nahe am Mindesthaltbar-

keitsdatum sind.  

5. „Umsetzung der Vereinbarung – transparent und verbindlich“ 

Alle teilnehmenden Unternehmen sind verpflichtet, all diese Maßnahmen umzusetzen. 

Jährlich findet ein öffentliches Reporting der Unternehmen statt, dieses ist auf der je-

weiligen Website der Unternehmen zu finden. Überprüft wird der Pakt außerdem durch 

das Thünen-Institut für Marktanalyse (TI), welches eine unabhängige wirtschaftliche 

Einrichtung des Bundeministeriums für Ernährung und Landwirtschaft ist.  

6. „Unterzeichnende des Paktes gegen Lebensmittelverschwendung“ 

Die Vereinbarung wurde am 27.06.2023 unteranderem von ALDI, EDEKA, Lidl, 

METRO Deutschland, Netto, PENNY, REWE und Transgourmet Deutschland unter-

zeichnet. Unterstützt wird das Projekt durch den Bundesverband des Deutschen Le-

bensmittelhandels e. V. (BVLH). 

(vgl. Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, 2024) 

4.6 Frankreich  

In Frankreich hat sich im Jahr 2020 durch die Einführung eines neuen Gesetzes gegen 

die Ressourcenverschwendung einiges verändert. Abgesehen von Maßnahmen ge-

gen die Lebensmittelverschwendung möchte die Regierung Frankreichs außerdem 

Einwegplastik verbieten, die Bevölkerung durch neue Kennzeichnungen über die 

Nachhaltigkeit der Produkte informieren und die geplante Obsoleszenz (= künstliche 
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Produktalterung) einschränken, sodass Geräte repariert anstatt weggeworfen werden 

(vgl. Zentrum für Europäischen Verbraucherschutz, 2023). 

Milliarden von Euros werden in Form von Lebensmittel und Neuwaren jedes Jahr in 

Frankreich vernichtet – diese enorme Verschwendung soll eingedämmt werden. Um 

dies zu erreichen ist es französischen Supermärkten verboten, ihre nicht verkauften 

Lebensmittel zu entsorgen, denn diese sollen in Form von Spenden an soziale Orga-

nisationen weitergegeben werden. Außerdem sollen auch andere Waren nicht mehr 

vernichtet, sondern gespendet und recycelt werden (vgl. Zentrum für Europäischen 

Verbraucherschutz, 2023). 

4.6.1 Das Anti-Wegwerf-Gesetz 

Die Lebensmittelverschwendung ist nicht nur in Frankreich oftmals auf die Endverbrau-

cher zurückzuführen. In Frankreich macht das etwa ein Drittel aus. Die restlichen Ver-

luste stammen aus der Produktion (32%), der Verarbeitung (21%) und dem Handel 

(14%). Deshalb spricht das französische Lebensmittel-Gesetz nicht nur Supermärkte 

und Gastronomiebetriebe, sondern auch Privatpersonen an (vgl. Zentrum für 

Europäsichen Verbraucherschutz, 2024). 

Frankreich hat das Problem der Lebensmittelverschwendung im Jahr 2013 als erstes 

europäisches Land erkannt und ein Gesetz dazu erstellt. Das Ziel des Gesetzes ist es, 

die Lebensmittelabfälle zu halbieren. Ein großer Unterschied zwischen dem deutschen 

und dem französischen Gesetz ist, dass das französische Gesetz rechtskräftig ist, 

während das deutsche nur eine Empfehlung darstellt. Außerdem werden in Frankreich 

auch schon Schüler auf das Thema sensibilisiert, indem einige Programme dazu ein-

geführt wurden (vgl. Zentrum für Europäsichen Verbraucherschutz, 2024). Ebenso ist 

es für Restaurants verpflichtend, Doggybags anzubieten, das sind übersetzt „Hunde-

tüten“. In diesen kann ein Restaurantgast sein nicht verzehrtes Essen mit nach Hause 

nehmen (vgl. Verbraucherzentrale Bayern, 2018). 

Auch Apps werden verwendet, um möglichst viele Lebensmittel zu retten. Endverbrau-

cher haben so die Möglichkeit, nicht verkaufte Lebensmittel günstig von Supermärkten 

und Restaurants zu erhalten. Zu solchen Apps zählen „Too Good to Go“, „OptiMiam“ 

und „Zéro-Gâchis“ (vgl. Zentrum für Europäsichen Verbraucherschutz, 2024). 
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4.7 Großbritannien  

4.7.1 WRAP 

„Most of the everyday products we consume come from unsustainable systems. 

WRAP is working to transform those systems to create a thriving, sustainable 

world where Circular Living is commonplace. For the benefit of the climate, na-

ture and people.“ (WRAP, kein Datum) 

WRAP steht für „Waste and Resources Action Programme” und ist eine Nichtregie-

rungsorganisation mit vier Standorten im Vereinigten Königreich, einem in Australien 

und einem in den USA. Zu den Hauptzielen der Organisation gehören das Vermeiden 

von problematischem Plastik, das Verändern der Herstellung, des Kaufes und der Ver-

wendung von Textilien, das Verbreiten der Kreislaufwirtschaft und das Verändern der 

Produktion und des Konsums von Lebensmitteln. Um dies zu erreichen, arbeitet 

WRAP mit etwa 700 Organisationen aus dem Vereinigten Königreich und mit Regie-

rungen zusammen (vgl. WRAP, kein Datum). 

4.7.1.1 Future-Proof Food 

Um das Nahrungsmittel-System für die Zukunft auszulegen, müssen die Produktion 

und der Konsum von Nahrungsmitteln grundlegend verändert werden. WRAP unter-

stützt politische Entscheidungsträger, Unternehmen und Bürger auf der ganzen Welt 

mit seiner Expertise und seiner Fähigkeit, die Wertschöpfungskette für Lebensmittel 

und Getränke zusammenzuführen. Die Nichtregierungsorganisation unterstützt Unter-

nehmen in der Lebensmittelbranche mit gezielten Maßnahmen, Werkzeugen und An-

leitungen, die Umsetzung von Strategien zur Reduzierung der Lebensmittelver-

schwendung zu ermöglichen. Ebenso schützt WRAP kritische Wasserressourcen für 

die Nahrungsmittelversorgung, stellt Lebensräume wieder her, schützt Böden, unter-

stützt lokale Gemeinschaften und reduziert die Umweltverschmutzung (vgl. WRAP, 

kein Datum). 

4.7.1.2 Food Waste Reduction Roadmap  

Die „Food Waste Reduction Roadmap” wurde von WRAP in Zusammenarbeit mit dem 

IGD (Institute of Grocery Distribution) entwickelt. Unternehmen aus Großbritannien 

zeigen mit der Teilnahme ihre Absicht, das Sustainable Development Goal 12.3, die 



70 
 

Lebensmittelverschwendung bis 2030 zu halbieren, zu erreichen. Die teilnehmenden 

Unternehmen messen ihre Lebensmittelverschwendung und berichten jährlich an 

WRAP, dafür erhalten sie Unterstützung durch die Anleitungen, Tools und Guidelines 

von WRAP. Diese Firmen profitieren auch durch die finanziellen Einsparungen durch 

die Verringerung ihrer Verschwendung, sowie das gesellschaftliche Ansehen (vgl. 

WRAP, kein Datum). 

4.7.1.3 Love Food Hate Waste 

„Love Food Hate Waste“ ist eine nationale Kampagne, die darauf abzielt, die Lebens-

mittelverschwendung in britischen Haushalten drastisch zu verringern. Die Kampagne 

spricht die Bevölkerung direkt an und möchte ihre Einstellungen und Gewohnheiten 

verändern. Die Menschen sollen nur kaufen, was sie brauchen, essen was sie kaufen 

und ihr Essen richtig lagern, um es länger haltbar zu machen (vgl. WRAP, kein Datum). 

Zu „Love Food Hate Waste” gehört zum Beispiel die „Food Waste Action Week“, die 

2024 die Menschen ermutigen sollte, unverpacktes Obst und Gemüse zu kaufen. Das 

Kaufen von unverpackten Lebensmitteln trägt nachweislich zur Verringerung der Le-

bensmittelverschwendung bei, denn die Menschen können so für sie passendere Men-

gen beziehen. Die Kampagne arbeitete in Schulen, mit Marken und Einzelhändlern 

und mit politischen Entscheidungsträgern, um das Kaufen und Verkaufen von frischen 

Produkten einfacher zu gestalten (vgl. WRAP, kein Datum). 

4.8 Italien  

Mit der Entscheidung, gesetzlich gegen die Lebensmittelverschwendung zu kämpfen, 

machte sich Italien im Jahr 2016 nach Frankreich zum weltweit zweiten Land, das ein 

Gesetz gegen Lebensmittelverschwendung einführte. Ein großer Unterschied stellen 

allerdings die neuen Konsequenzen von Lebensmittelverschwendung dar. Während 

Frankreich auf Sanktionen gegen Supermärkte, die weiterhin verschwenderisch mit 

Lebensmitteln umgehen, setzt, bietet Italien Anreize durch Steuererleichterungen. 

Auch erleichtert Italien das Spenden von Nahrungsmitteln, denn dies ist dort auch nach 

dem Überschreiten des Verkaufsdatums möglich, ebenso kann fehlerhafte Ware wei-

tergegeben werden. Auch in Restaurants sollen die Gäste dazu bewegt werden, nicht 

Gegessenes mitzunehmen, was in Italien zu dieser Zeit eher verpönt war. Ein weiterer 
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Schritt ist die Investition in neue Verpackungen, um die Haltbarkeit von Nahrungsmit-

teln zu erhöhen und somit das Wegwerfen zu minimieren (vgl. Foodservice, 2016). 

4.8.1 Die wichtigsten Punkte des Gesetzes 

1. Bürokratische Vereinfachung 

Das Spenden von nicht verkauften Lebensmitteln wird durch erneuerte steuer-

liche und finanzielle Bestimmungen deutlich einfacher. Bürokratische Verpflich-

tungen werden weniger und die Schwelle von Spenden wurde von fünf auf fünf-

zehn Tausend Euro angehoben. 

2. Stärkung des „Tavolo indigenti Mipaaf“ (= Tafel für Bedürftige) 

Es wurde ein Budget von 2 Millionen Euro festgelegt, um Lebensmittel zu kau-

fen, die an Bedürftige verteilt werden.  

3. Förderung von Innovationen gegen Verschwendung 

Es wurden Fonds von jährlich einer Millionen Euro erstellt, um innovative Pro-

jekte realisieren zu können. Solche Projekte betreffen beispielsweise die Ver-

hinderung von Überschüssen und die Verwendung von wiederverwendbaren 

Verpackungen. 

4. Leitfaden zur Reduzierung von Lebensmittelabfällen in öffentlichen Kan-

tinen 

Für Leitungsorgane von Schul-, Unternehmens-, Krankenhaus-, Sozial-, und 

Gemeindekantinen wurden Richtlinien erstellt, um die Verschwendung im Zu-

sammenhang mit Lebensmittelverabreichung zu vermeiden und zu reduzieren 

(vgl. Ministero dell'agricoltura della sovranità alimentare e delle foreste, 2016). 
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4.9 Österreich  

Vom Innenministerium Österreich wurde eine 

Strategie zur Vermeidung von Lebensmittelabfäl-

len erstellt, welche das Ziel hat, die Lebensmit-

telverschwendung pro Kopf auf Haushalts- und 

Verbraucherebene zu halbieren. Dabei kann von 

rund 800.000 bis 1.000.000 Tonnen vermeidba-

ren Lebensmittelabfällen ausgegangen werden. 

Außerdem kann so pro Kilogramm 1,87 kg CO2 

eingespart werden (vgl. Bundesministerium für 

Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2021). 

4.9.1 Zielvorgaben 

Wie bei den meisten Gesetzen und Initiativen ge-

gen die Lebensmittelverschwendung bildet das Sustainable Development Goal 12.3 

die Grundlage. Auch die österreichische Bundesregierung (2020-2024) verschrieb sich 

der Verfolgung dieses Ziels, dafür sollte die Hierarchie der folgenden Abbildung er-

reicht werden (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, 

Innovation und Technologie, 2021, S. 9-10). 

 

Abbildung 20: Hierarchie zur Nutzung von Lebensmitteln (Quelle: www.bmk.gv.at). 

Abbildung 19: Initiative des österreichischen 
Bundesministeriums (Quelle: www.bmk.gv.at). 

http://www.bmk.gv.at/
http://www.bmk.gv.at/
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Die folgenden Leitmotive sollen in der Strategie des Ministeriums umgesetzt werden: 

• „Lebensmittel und die für ihre Produktion sowie für ihre Ver- und Bearbeitung 

eingesetzten natürlichen Ressourcen werden wertgeschätzt.  

• Entlang der gesamten Wertschöpfungskette werden Lebensmittelabfälle mini-

miert, um natürliche Ressourcen zu schonen und CO2 einzusparen. 

• Barrieren und Hemmnisse zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen werden 

entlang der gesamten Wertschöpfungskette identifiziert und behoben. 

• Der Austausch von Erfahrungen sowie die Vernetzung der Akteure aller Sekto-

ren und über Sektorgrenzen hinweg zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen 

findet statt und gute Beispiele werden der Öffentlichkeit kommuniziert. 

• Die Fähigkeiten der Konsument:innen für einen verantwortungsbewussten Um-

gang mit Lebensmitteln werden gestärkt. 

• Die Datenbasis der Lebensmittelabfälle entlang der Wertschöpfungskette wird 

verbessert, um Entwicklungen beschreiben und bewerten zu können. Bei der 

Erhebung zusätzlich benötigter Daten wird auf die Erforderlichkeit und Verhält-

nismäßigkeit geachtet.“ 

(Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und 

Technologie, 2021, S. 23) 

4.9.2 Aktivitäten in Österreich 

Seit 2012 wird durch das Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mobi-

lität, Innovation und Technologie (BMK) die Kampagne „Lebensmittel sind kostbar“ 

verfolgt. Diese stellt eine Strategie zur Vermeidung und Verminderung von Lebensmit-

telabfällen entlang der Wertschöpfungskette dar. Durch das BMK erfolgt die Koordina-

tion und Vernetzung der über 100 Kooperationspartner, die ihren Beitrag leisten, um 

alle Bereiche der Lieferkette zu verbessern und die Lebensmittelweitergabe auszu-

bauen. Außer der Initiative „Lebensmittel sind kostbar“ besteht ebenso die „Freiwilligen 

Vereinbarung 2017-2030 zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen“. Dies ist ein Pakt 

zwischen dem BMK und gewerblichen Unternehmen und Filialunternehmen im Le-

bensmittelhandel. Die Initiative beinhaltet das Weitergeben von Lebensmitteln an so-

ziale Organisationen, sowie Schulungen von Mitarbeitern und Sensibilisierung von 

Kunden. Aber nicht nur das Bundesministerium für Klimaschutz, Umwelt, Energie, Mo-

bilität, Innovation und Technologie sorgt für Veränderungen im Bereich der 
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Lebensmittelverschwendung, sondern auch das Bundesministerium für Digitalisierung 

und Wirtschaftsstandort (BMDW). Das BMDW veranstaltet den Wettbewerb „Teller 

statt Tonne“ und unterstützt damit innovative Ideen von einheimischen Unternehmen, 

die gegen Lebensmittelverschwendung ankämpfen. Das Bundesministerium für Bil-

dung, Wissenschaft und Forschung baut diese wichtigen Themen im Lehrplan mit ein 

und stellt Lehrmaterialien dazu bereit (vgl. Bundesministerium für Klimaschutz, 

Umwelt, Energie, Mobilität, Innovation und Technologie, 2021, S. 14-15). 
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5 Der Weg des Produktes in Hotellerie und Gastronomie 

Im folgenden Abschnitt dieser Arbeit wird die Verwendung von Lebensmitteln in der 

Hotellerie und Gastronomie genauer analysiert. Hierfür werden einige wichtige Punkte, 

des Wegs des Produktes, vom Produzenten über den Lieferanten, Verarbeiter und 

Konsumenten bis hin zum Resteverwerter genauer unter die Lupe genommen.   

5.1 Produzent und Lieferung  

5.1.1 Die Produktionskette  

Die Produktionskette von Lebensmitteln beginnt bei der Aussaat und endet beim ferti-

gen Produkt. Bei Getreide kann dieser Prozess beispielsweise in acht Schritte unter-

teilt werden. Als erstes muss das Saatgut ausgewählt werden, anschließend folgt die 

Aussaat der Samen und nach und nach wächst aus einem Keimling eine Getreide-

pflanze heran. Im dritten Schritt, wenn die Getreidekörner nun erntereif sind, kommen 

Drescher zum Einsatz. Das Korn wird gemäht und sofort grob gereinigt. Das anfallende 

Stroh wird gewöhnlicherweise zerkleinert und landet wieder auf den Feldern. Im nächs-

ten Schritt müssen die Getreidekörner transportiert und richtig gelagert werden, hier 

muss auf die passende Temperatur und Feuchtigkeit geachtet werden. Im fünften 

Schritt werden Stichproben genommen und untersucht. Wenn die Qualität und alle 

Kriterien passen werden die Getreidekörner nun vollständig gereinigt. Ein Großteil der 

Getreidekörner, welche angebaut wurden, werden meist gemahlen und somit zu Mehl, 

Grieß oder Schrot gemacht. Im nächsten Schritt wird das entstandene Produkt abge-

füllt und ausgeliefert. Die Auslieferung kann an verschiedenste Abnehmer erfolgen: 

entweder in den Lebensmitteleinzelhandel, zu Bäckereien, in die Gastronomie und 

Abbildung 21: Der Weg vom Korn zum Brot  
(Quelle: www.oesterreich-isst-informiert.at) 
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Hotellerie oder auch an andere Verarbeiter. Diese verarbeiten beispielsweise das Mehl 

zu fertigen Produkten wie Brot, Gebäck und vielen anderen Produkten.  

Entlang der gesamten Lebensmittelkette müssen Lebensmittelunternehmen gewisse 

Gesetze einhalten. Die Zutaten sowie die unmittelbaren Vorlieferanten und die unmit-

telbaren Abnehmer müssen dokumentiert werden. Außerdem plant die EU-Kommis-

sion die Sorgfaltspflicht im Bereich der ökologischen und sozialen Nachhaltigkeit zu 

erweitern (vgl. Riedmann D. C., Die Lebensmittelkette: vom Getreidekorn zum Brot, 

2022). 

5.1.2 Verpackungswahl  

Nachdem das Produkt hergestellt wurde, muss 

es auch verpackt werden. Die Verpackung 

muss spezifische Anforderungen wie Produkt-

schutz, Transport, Lagerung sowie die Kom-

munikation erfüllen. Grundsätzlich können 

Packstoffe in 3 Kategorien unterteilt werden, 

nämlich in anorganisch, organisch und Ver-

bundwerkstoffe, hierbei werden mehrere Pack-

stoffe kombiniert.  

Zu den vier bekanntesten Packstoffen zählen 

Glas, Metall, Kunststoff sowie Papier bezie-

hungsweise Karton. Jeder dieser Packstoffe hat unterschiedliche Eigenschaften und 

dadurch auch andere Einsatzbereiche sowie Vor- und Nachteile. Glas ist ein sehr tra-

ditioneller Packstoff, denn es ist in den Eigenschaften und Verwendungsmöglichkeiten 

äußerst vielseitig. Es können Flaschen, Gläser oder sonstige Behälter hergestellt wer-

den. Bei lichtempfindlichen Lebensmitteln kann es außerdem eingefärbt werden. Glas 

gibt keine Inhaltsstoffe ab und nimmt auch keine Fremdstoffe auf. Im Bereich der Hy-

giene ist Glas auch vorne dabei, denn es verträgt sehr hohe Temperaturen, wodurch 

es sich gut reinigen lässt, zusätzlich ist Glas mehrfach wiederverwendbar und unein-

geschränkt recycelbar. Ein Kontra-Argument des Glases ist die energieintensive Pro-

duktion sowie das verhältnismäßig schwere Gewicht sowie die Bruchempfindlichkeit.  

Abbildung 22 :Packstoffe 
(Quelle: www.eag.com) 
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Metall wird vor allem für Getränkedosen und Konservendosen verwendet, aber auch 

für Deckel von Glas- oder Kunststoffbehältern sowie als Tuben. Die Metall-Verpackun-

gen bestehen meist aus Aluminium und Weißblech. Diese Art von Verpackung hat gute 

Eigenschaften gegenüber Licht, Gasen sowie Gerüchen aus der Umgebung. Ein wei-

terer Pluspunkt ist, dass Lebensmittel in Konservendosen von allen verpackten Le-

bensmitteln die längste Haltbarkeit aufweisen, da der Inhalt nach dem Verschließen 

pasteurisiert oder sterilisiert werden kann. Genauso wie Glas lässt sich Metall gut re-

cyclen und nahezu ohne Qualitätsverluste wiederverwerten. Auf der anderen Seite ist 

die Herstellung von Aluminium sehr energieintensiv und unter dem Einfluss von Säure 

oder Salz kann es sich lösen. 

Durch die vielseitige Einsetzbarkeit ist Kunststoff ein weit verbreiteter Packstoff. Her-

kömmliche Kunststoffe bestehen meist aus einer Erdölbasis aber zunehmend werden 

auch Biokunststoffe aus nachwachsenden Rohstoffen hergestellt. Des Weiteren hat 

Kunststoff viele technische Eigenschafen wie Elastizität, Formbarkeit, Härte und 

Bruchfestigkeit. Kunststoffe werden je nach ihren Eigenschaften auch unterschieden, 

PET wird hauptsächlich für Ein- und Mehrwegflaschen eingesetzt. PE eignet sich für 

Gefrierbeutel und -behälter, PVC wird unter anderem für Speiseölflaschen und Prali-

nenverpackungen eingesetzt, PP bei Bechern, Flaschenverschlüssen oder Klebefolien 

und PS für Einwegprodukte. Im Vergleich zu Glas und Metall sind Kunststoffe sehr 

leicht und lassen sich einfach einfärben und mit anderen Packstoffen kombinieren. Sie 

sich stoßfest und auch bei Hitze bleiben sie formstabil. Nachteile sind die schwierigen 

Recyclingbedingungen sowie dass sie ohne Vorbehandlung nicht bedruckbar oder ver-

klebbar sind. 

Der Packstoff Papier beziehungsweise Pappe und Karton wird am häufigsten einge-

setzt, denn er eignet sich perfekt für trockene Füllgüter und beschichtet auch für fettige 

und feuchte Speisen. Zusätzlich lässt es sich preiswert herstellen und ist einfach be-

druckbar. Auch die Nachhaltigkeit ist ein großer Pluspunkt, denn Papier stammt aus 

nachwachsenden Rohstoffen und wird bereits zu einem großen Teil recycelt. Nachteile 

sind der hohe Energie- und Wasserverbrauch bei der Herstellung von Nicht-Recycling-

papier und unbeschichtetes Papier bildet keine Barriere gegenüber Feuchtigkeit, Sau-

erstoff oder Druckfarben (vgl. Judith Wegerth, 2021).  
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5.1.3 Preisgestaltung  

Bis ein Lebensmittel an den Endverbraucher verkauft wird, durchläuft es, wie vorher 

schon beschrieben viele Prozesse, dabei entstehen verschiedenste Kosten, welche 

schlussendlich einen Einfluss auf den Endpreis haben.  

Den Anfang leistet der Rohstoff, welcher die Basis für die Qualität und den Geschmack 

des Endproduktes bietet. Dabei ist ein wichtiger Punkt, dass dieser in ausreichender 

Menge und passender Qualität vorhanden ist. Theoretisch gesehen ist es so, dass 

wenn Angebot und Nachfrage im Gleichgewicht sind, die Rohstoffkosten normaler-

weise stabil bleiben. Praktisch gesehen ist es jedoch anders, denn wirtschaftliche und 

geopolitische Entwicklungen, wie zum Beispiel die Coronapandemie oder der Ukraine-

Krieg, können die Preise beeinflussen. Genauso wie Wechselkursschwankungen bei 

Importen aus Drittländern, Naturereignisse mit Ernteausfällen oder Handelsbarrieren. 

Auch die wachsende Weltbevölkerung und somit die steigende Kaufkraft hat Auswir-

kungen auf die Rohstoffpreise. Im nächsten Schritt, nämlich dem Transport entstehen 

je nach Länge und Art des Transportes auch Kosten, die vom Endkonsument getragen 

werden müssen. Während der gesamten Produktionskette ist die Energie ebenfalls ein 

zentraler Kostenfaktor, denn nahezu alle Produktionsverfahren, vom Backen oder Pas-

teurisieren übers Kühlen und Reinigen, erfordern Energie. Hierbei ist es von großer 

Bedeutung, welche Art von Energie verwendet wird, denn je nachdem ob Erdgas, 

Fernwärme oder alternative Energiequellen wie Biogas oder Wasserkraft verwendet 

wird ist auch der Preis anders. Zusätzlich hat dieser Faktor auch einen großen Einfluss 

auf die Nachhaltigkeit und den Klimaschutz. Ein weiterer hoher Kostenfaktor, welcher 

weitergegeben werden muss, sind die Personalkosten sowie die Verpackungskosten. 

Auch die Inflation hat Einfluss auf den Preis der Lebensmittel (vgl. Mag. Christina 

Huemer, 2024). 

5.2 Verarbeiter 

5.2.1 Lebensmittelhygiene 

In der Gastronomie müssen bestimmte Hygienevorschriften eingehalten werden, um 

eine sichere Verpflegung für die Gäste zu bieten. Die Hygiene kann in unterschiedliche 

Unterpunkte eingeteilt werden. Die Personalhygiene umfasst die persönliche Hygiene 

aller Küchenmitarbeiter sowie eine passende Arbeitskleidung, die strikt von der 
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Alltagskleidung getrennt werden muss. Unter diese Punkt fällt ebenfalls das regelmä-

ßige Händewaschen. Die Lebensmittelhygiene umfasst die richtige Lagerung und Ver-

arbeitung der Lebensmittel. Es muss darauf geachtet werden, bei gekühlten Lebens-

mitteln die Kühlkette nicht zu unterbrechen, Lebensmittel, die keimbelastet sein kön-

nen, ausreichend zu erhitzen und Speisen die Warmgehalten werden, dürfen nicht un-

ter 65 Grad abkühlen. Zu weiteren Vorschriften zählen die Einrichtung der Küche, wel-

che bestimmte Kriterien erfüllen muss, die tägliche Reinigung und Desinfektion sowie 

die Verwendung von geeigneten Reinigungsmitteln und -utensilien. Auch eine geeig-

nete Geschirrspülmaschine ist verpflichtend. Die Hygienevorschriften für Gastrono-

mie- und Hotellerie-Betriebe sind strikt geregelt und die Einhaltung deren, wird regel-

mäßig durch Lebensmittelkontrollen überprüft (vgl. Hery-Moßmann, 2019). 

5.2.2 Portionsgrößen 

Die Größe von Portionen hat einen deutlichen Einfluss darauf, wie viele Lebensmittel 

im Abfall landen. Kleinere Portionsgrößen oder Mitnahmemöglichkeiten für übrigge-

bliebenes Essen wären hierfür mögliche Lösungsansätze. Laut einem Marktcheck der 

Verbraucherzentralen von Deutschland boten nur vier von 153 Restaurants aktiv die 

Mitnahme von Übriggebliebenem an. Jedes fünfte Restaurant bot kleinere Portionen 

in der Speisekarte an. Für bestimmte Personengruppen wie Kinder und Senioren wer-

den häufiger kleinere Portionen angeboten, Ziel wäre es hier, dieses Angebot nicht auf 

bestimmte Personengruppen zu beschränken, sondern für alle Konsumenten zugäng-

lich zu machen. Die Selbstverständlichkeit von der Essensmitnahme sollte zur Norma-

lität werden und nicht als peinlich wahrgenommen werden (vgl. Heseker, 2023). 

Die richtige Wahl der Portionsgrößen hat nicht nur einen positiven Einfluss auf die 

Minimierung der Lebensmittelverschwendung, sondern auch auf die Gesundheit der 

Konsumenten. Die Reduzierung der Portionsgrößen hätte einen großen Einfluss auf 

die Prävention von Übergewicht und Adipositas und somit auf viele darauf basierenden 

Folgekrankheiten. Trotz einer Minimierung der Kalorienzufuhr um 10-20 Prozent kann 

ein durchschnittlicher Mensch sich genauso satt fühlen, denn das Sattheitsgefühl 

hängt von mehreren Faktoren ab. Von der Essgeschwindigkeit, über intensives Kauen 

bis hin zum Bewusstsein über die Verzehrmengen und Lebensmittelinformationen. Die 

Europäische Kommission hat im Rahmen der Lebensmittelinformationsverordnung 

Vorgaben zur Angabe von Portionsgrößen erlassen, die Umsetzung dazu ist jedoch 
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noch ausständig. Zusätzlich zu den gesundheitlichen Vorteilen, die aus einer Verklei-

nerung der Portionsgrößen herausgehen, könnten auch die Lebensmittelabfälle in der 

Gastronomie um etwa 20 Prozent verringert werden (vgl. Gruber D. M., 2023). 

5.3 Konsument 

Ernährung ist ein Grundbedürfnis, jedoch haben Lebensmittelkonsumenten unter-

schiedliche Bedürfnisse und legen Wert auf verschiedenste Fakten. Sei es aus ge-

sundheitlichen oder religiösen Gründen, aus Überzeugung, Diäten oder sonstigen 

Gründen, es gibt zahlreiche Ernährungsformen beziehungsweise auch Allergien oder 

Unverträglichkeiten. 

5.3.1 Ernährungsformen 

Die wohl bekannteste Ernährungsform ist die omnivore Ernährung, welche auch als 

„Allesesser“ Ernährung bezeichnet wird. Neben der omnivoren Ernährung ist eine der 

häufigsten die Vegetarische Kost, bei welcher auf Fleisch und Fisch gänzlich verzichtet 

wird. Flexitarier sind sozusagen Teilzeit-Vegetarier, sie verzichten zwar nicht ganz auf 

Fleisch und Fisch, sondern reduzieren den Konsum bewusst und achten meist auf die 

Herkunft. Außerdem gibt es noch Pescetarier, welche wie schon im Namen steckt, 

Fisch und Meeresfrüchte essen, jedoch keine Fleisch- und Wurstwaren.  Eine Stufe 

strenger als der Vegetarismus ist die vegane Ernährung, bei welcher nicht nur auf 

Fleisch und Fisch, sondern auch auf alle anderen tierischen Produkte, wie Milchpro-

dukte, Eier, Honig und so weiter verzichtet wird. Oftmals verzichten Veganer auch au-

ßerhalb der Ernährung auf tierische Produkte wie zum Beispiel auf Leder und Daunen.  

Neben den zuvor genannten Ernährungsformen, welche teilweise bis ausnahmslos auf 

tierische Produkte verzichten, gibt es noch weitere Ernährungsweisen. Personen, wel-

che sich nach Paleo-Art ernähren, versuchen wie in der Steinzeit zu essen. Das heißt, 

sie verzichten auf Milchprodukte, Getreide, Hülsenfrüchte und Zucker. Im Hauptfokus 

ihrer Nahrungsmittel stehen Fleisch, Fisch und Meeresfrüchte sowohl als Obst, Ge-

müse und Nüsse. Bei der Low Carb Ernährung werden kohlenhydratreiche Lebensmit-

tel wie Brot, Nudeln, Kartoffeln und Reis sowie Süßigkeiten größtenteils aus dem Spei-

seplan gestrichen. Diese Ernährungsweise ist umstritten, da sie als zu einseitig be-

zeichnet wird. Die Gesundheit liegt beim Clean Eating im Fokus, denn hier wird ver-

sucht, sich so gesund und abwechslungsreich wie möglich zu ernähren. Auch auf die 
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Nachhaltigkeit, Saisonalität und Regionalität wird großer Wert gelegt. Personen, wel-

che wenig Kohlenhydrate, dafür viel Fett zu sich nehmen, ernähren sich ketogen. Hier 

wird damit argumentiert, dass der Körper bei starker Reduktion von Kohlenhydraten 

die Energie vermehrt aus Fetten bezieht und somit diese mehr verbrennt. Eine weit 

verbreitete, durch die Religion bestimmte Ernährungsweise ist die Halal Ernährung. 

Halal bedeutet erlaubt und dazu zählen unter anderem Nahrungsmittel wie Obst, Ge-

müse, Getreide- und Milchprodukte, Zucker, Honig, Gewürze, Tee und Kaffee sowie 

Fleisch, welches nach Halal-Regeln geschlachtet wurde. Lebensmittel, die verboten 

beziehungsweise haram sind, sind Schweinefleisch, Gelatine und Alkohol.  

Egal welche Ernährungsweise, jede bringt Vor- und Nachteile mit sich und wie man 

sich schlussendlich ernährt ist eine persönliche Abwägung. Bei extremen Ernährungs-

weisen sollte man immer bei einem Arzt nachfragen und sichergehen, dass die Ernäh-

rung keine negativen gesundheitlichen Folgen mit sich bringt (vgl. Gerginov, 2023). 

5.3.2 Allergien und Unverträglichkeiten 

Die zwei Wörter „Allergie“ und „Unverträglichkeit“ werden oftmals miteinander ver-

tauscht, jedoch unterscheidet sich eine Allergie durchaus von einer Unverträglichkeit. 

Der Hauptunterschied betrifft das Immunsystem, denn bei einer Unverträglichkeit han-

delt es sich meistens um eine Verwertungsstörung von Inhaltsstoffen im Magen-Darm-

Bereich jedoch ohne eine immunologische Reaktion. Die Symptome einer Unverträg-

lichkeit sind, der einer Allergie oftmals sehr ähnlich jedoch sind, diese nur pseudoal-

lergisch, weshalb eine Unverträglichkeit oft auch als Pseudoallergie oder Intoleranz 

bezeichnet wird. Hingegen bei einer Allergie, antwortet der Körper auf bestimmte Nah-

rungsproteine mit einer immunologischen Reaktion und bildet IgE-Antikörper, das sind 

allergenspezifische Antikörper. Des Weiteren kann es bei einer allergischen Reaktion 

bis zu lebensbedrohlichen Situationen kommen, zum Beispiel wenn es zu einem Kreis-

laufstillstand, einer schweren Atemnot und zum lebensbedrohlichen anaphylaktischen 

Schock kommt (vgl. Jensen-Jarolim, 2023).    

Zu den 4 häufigsten Nahrungsmittelunverträglichkeiten zählen die Fruktoseintoleranz, 

die Glutenintoleranz, die Histaminintoleranz sowie die Laktoseintoleranz. In Mitteleu-

ropa haben bis zu 30% der Menschen eine Fruktoseintoleranz, was bedeutet, dass für 

sie Fruchtzucker unverträglich ist. Diese Unverträglichkeit ist aber von Person zu 
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Person unterschiedlich stark ausgeprägt ist und somit müssen Betroffene nicht gänz-

lich auf Fruchtzucker verzichten, sondern es genügt, wenn sie Ihre Ernährung an ihren 

individuellen Fruktose-Toleranzwert anpassen. Außerdem gibt es medikamentöse 

Verdauungshelfer in Kapselform, welche Beschwerden vorbeugen können. Die Glute-

nintoleranz wird in 3 verschiedene Formen beziehungsweise Ausprägungen unter-

schieden. Zöliakie ist eine dauerhafte Unverträglichkeit des Körpers gegenüber Glu-

ten, auch bekannt als Klebereiweiß. Der Verzehr von glutenhaltigen Lebensmitteln 

führt bei Menschen mit Zöliakie zu einer Schädigung der Dünndarmschleimhaut und 

deshalb muss eine glutenfreie Ernährung strikt eingehalten werden, um Folgeschäden 

zu vermeiden. Bei einer Weizenallergie zeigt der Körper beim Genuss von Weizen 

sofortige Reaktionen wie etwa Erbrechen, Atemnot oder roten Flecken. Das soge-

nannte „Bäckerasthma“ ist auch eine Form der Weizenallergie. Auch hier kann als 

wirksame Therapie nur auf das auslösende Allergen verzichtet werden. Als drittes gibt 

es noch die Gluten-Sensitivität, welche nach heutigem Wissensstand keine Folgeschä-

den mit sich bringt, außerdem genügt es hier oftmals schon, auf größere Gluten-Quel-

len wie Brot und Teigwaren zu verzichten und die Diät muss nicht ganz so streng ein-

gehalten werden. Nichtsdestotrotz äußern sich Symptome wie Übelkeit, Kopfschmer-

zen und Hautekzeme. Bei einer Histaminintoleranz ist der Histamin Abbau im Körper 

gestört und dies führt beim Verzehr von histaminreichen Lebensmitteln zu Reaktionen 

der Haut und Schleimhäute sowie Reaktionen der Verdauung. Im Grunde hilft nur der 

Verzicht auf Histamin, welches vor allem in langem gereiftem Käse und Wein aber 

auch in Schokolade und Erdbeeren enthalten ist. Bei einer Laktoseintoleranz produ-

ziert der Dünndarm nicht genug Laktase, mit welchem der Milchzucker verdaut wird, 

deshalb treten dann Symptome wie Bauchschmerzen, Blähungen und Durchfall auf. 

Bei manchen Menschen tritt die Laktoseintoleranz mit zunehmendem Alter auf, jedoch 

können auch verschiedene Krankheiten Auslöser dafür sein. Laktoseintolerante Per-

sonen haben entweder die Möglichkeit, laktosehaltige Lebensmittel aus ihrem Speise-

plan zu streichen oder aber auch das Enzym Laktase in Tabletten- oder Kapselform 

zu sich zu nehmen und so die Verstoffwechselung zu fördern. Auch wenn Personen 

mit Nahrungsmittelunverträglichkeiten auf bestimmte Lebensmittel verzichten müssen, 

ist es wichtig auf eine ausgewogene Ernährung zu achten und genügend Vitamine und 

Nährstoffe zu sich zu nehmen (vgl. Lambauer, 2024). 
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Um Konsumenten mit Allergien oder Unverträglichkeiten etwas zu helfen, wurde in der 

EU-Lebensmittelverordnung festgehalten, dass Allergene in Speisekarten von Restau-

rants aufgeführt werden müssen. Jedem dieser 14 Allergene, ist ein eigener Buch-

stabe zugeordnet, etwa A für Gluten, C für Eier von Geflügel, E für Erdnüsse, G für 

Milch von Säugetieren, M für Senf oder R für Weichtiere (vgl. Wild, 2024). 

 

 

 

  

Abbildung 23: Die 14 Allergene (Quelle: igevia.com) 
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5.4 Resteverwerter     

Für den organischen Abfall, welcher nicht mehr genießbar ist, gibt es verschiedene 

Wege, wie er wiederverwertet wird.  

5.4.1 Biogasanlage 

Durch Vergärung von Biomasse wird Biogas produziert, indem Mikroorganismen die 

organische Masse unter Ausschluss von Sauerstoff zu Biogas umwandeln. Das ent-

standene Biogas, welches hauptsächlich aus Methan, Kohlendioxid und Wasserdampf 

besteht, wird in der Regel mit Hilfe eines Blockheizkraftwerkes in Strom und Wärme 

umgewandelt. Entweder wird die entstandene Energie ins Wärme- bzw. Stromnetz 

eingespeist oder von den Produzenten selbst genutzt. Ein großer Vorteil gegenüber 

anderen erneuerbaren Energien, wie Wind- und Solarstrom ist, dass Biogas speicher-

bar ist und somit Strom zu Spitzenzeiten liefern kann. Außerdem bleibt noch ein Gär-

rest übrig, welcher als Dünger auf landwirtschaftlich genutzten Feldern verwendet wer-

den kann (vgl. Doelling, 2024). 

Abbildung 24: Schema einer Biogasanlage (Quelle: www.energie-experten.org) 
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5.4.2 Kompostierung  

Die Kompostierung kann wie-

derum in zwei Varianten unter-

schieden werden, nämlich in 

die industrielle sowie die pri-

vate Kompostierung.  

Die industrielle Kompostierung 

findet in einer Kompostie-

rungsanlage statt, in welcher 

der natürliche Zersetzungs-

prozess mithilfe einer optima-

len Mischung aus Luft, Feuch-

tigkeit und Mikroorganismen 

beschleunigt wird. Das End-

produkt Kompost ist ein nähr-

stoffreiches Material, welches 

als Wachstumsförderer in der Landwirtschaft, Erosionsschutz oder für Rekultivierungs-

maßnahmen verwendet wird. Durch Kompostierungsanlagen werden somit nicht nur 

Abfälle reduziert, sondern auch wertvolle Ressourcen zurückgewonnen (vgl. 

Schächter, 2024). 

Die private Kompostierung findet üblicherweise im hauseigenen Garten statt und die 

Privatperson schafft sich praktisch kostenlos ihren eigenen Dünger und Bodenverbes-

serer. Dazu werden die Bioabfälle in einen Kompostbehälter getan und dann kann zu-

gesehen werden, wie daraus kraftvolle Erde entsteht. Durch spezielle Techniken kann 

der Kompostiervorgang optimiert werden. Außerdem gibt es speziell für Haushalte, die 

keinen eigenen Garten haben, die Möglichkeit mit der Wurmkiste trotzdem eigenen 

Kompost herzustellen (vgl. Meusburger, 2024). 

 

Abbildung 25: Der Kompostierkreislauf (Quelle: buenaparte.de) 
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5.4.3 Restabfall    

Bestimmte Lebensmittelabfälle wie zum Beispiel Fleisch, Knochen, Speisereste und 

verdorbene Nahrungsmittel sollten nicht im Bioabfall entsorgt werden, da sie zu Prob-

lemen bei der Sammlung und Verwertung führen könnten. Jedoch wird die Sammlung 

von Bioabfällen in Österreich regional unterschiedlich geregelt und daher sollte bei der 

jeweiligen Gemeinde gefragt werden, welche biogenen Abfälle in der Biotonne gesam-

melt werden dürfen und welche im Restabfall (vgl. Österreich, 2024).  

5.4.4 Futtermittel   

Lebensmittelabfälle und Reststoffe der Lebensmittelproduktion dürfen unter bestimm-

ten Vorschriften auch zu Tierfutter weiterverarbeitet werden. Dafür werden unter an-

derem biogene Abfälle wie Nebenprodukte aus der Herstellung von Brot- und Back-

waren, der Ölproduktion, Brauereirückstände und Gemüsereste ausgewählt. Die Zu-

taten werden kontrolliert, und es wird sichergestellt, dass keine schädlichen Stoffe ent-

halten sind. Anschließend werden sie entweder zu Pulver vermahlen, zu Pellets ge-

presst, oder auch fermentiert. So bilden Lebensmittelabfälle aus der Nahrungsproduk-

tion wertvolle Rohstoffe für Futtermittel und es werden Ressourcen eingespart, was 

wiederum zum Klimaschutz beiträgt (vgl. Riedmann D. C., Österreich isst informiert, 

2023).  
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6 Lebensmittelverwendung in Hotellerie und Gastronomie  

Nun wird der Hauptfokus auf die Verarbeiter gelegt, wofür drei verschiedene Unter-

nehmen der Hotellerie-Branche im Bregenzerwald als Vergleich und Beispiel dienen.  

6.1 Vorstellung der Betriebe  

6.1.1 Biohotel Schwanen 

Das zertifizierte Biohotel 

Schwanen befindet sich 

in Bizau im Bregenzer-

wald. Das Restaurant, 

welches von Gault Millau 

mit 3 Hauben, sowie von 

Slow Food ausgezeich-

net wurde, fokussiert 

sich auf nachhaltigen 

Genuss. Die Wilden Wei-

ber und Toughen Typen 

(so werden die Köchin-

nen und Köche des 

Schwanens bezeichnet) 

vereinen Gesundheit, 

Geist und Wohlbefinden in ihren Speisen. Auch die Architektur hat im Schwanen einen 

hohen Stellenwert ebenso wie die Nachhaltigkeit, denn das Biohotel wurde als klima-

positives Hotel ausgezeichnet. Gegenüber vom Hotel befindet sich der hauseigene 

Gemüsegarten, in welchem heimische Gemüsesorten für verschiedenste Gerichte an-

gebaut werden.  

Bekannt ist das Biohotel auch für das Wilde Weiber Menü, ein 5 Gang Überraschungs-

Menü mit Weinbegleitung. Das Restaurant bietet Platz für Hausgäste, welche täglich 

verpflegt werden, sowie für À-la-Carte Gäste, die von Donnerstag bis Montag ebenfalls 

verwöhnt werden (vgl. Moosbrugger, kein Datum). 

 

Abbildung 26: Biohotel Schwanen (Quelle: biohotel-schwanen.com) 
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6.1.2 Hotel die Wälderin****s 

Das Hotel die Wälde-

rin****s, liegt direkt am 

Rande des Ski- und 

Wandergebiets Mellau-

Damüls, in Mellau im 

Bregenzerwald. Das fa-

miliengeführte Hotel bie-

tet seinen Gästen eine 

Kombination von Aktiv-

sein, Kulinarik bis hin zu 

Entspannungsmöglich-

keiten in der Sauna-Well-

ness-Welt. Auch für Fa-

milien und Kinder gibt es ein großes Angebot, vom Spielezimmer bis zum Dampfbad. 

Bekannt ist das 4-Sterne Hotel auch für seine authentische, lockere Atmosphäre.  

Das Hotel bietet eine Verwöhnpension, welche am Morgen mit einem großzügigen 

Frühstücksbuffet startet, am Mittag mit einer Mittagsjause in Form eines Buffetts wei-

tergeht und schließlich am Abend mit einer 5-gängigen Genussauswahl endet. Die 

Küche vereint Regionalität mit Weltoffenheit und legt großen Wert auf regionale und 

saisonale Produkte (vgl. Hotel die Wälderin Frick GmbH****s, kein Datum). 

6.1.3 Hotel Bären/ Café Deli  

Das Hotel Bären liegt in 

Mellau im Bregenzer-

wald, inmitten der öster-

reichischen Alpen. Das 

Boutiquehotel ist geprägt 

von modernem Design 

und alpinem Charme. 

Durch seine nahe Lage 

am Skigebiet Mellau-

Damüls ist das Hotel Bä-

ren ein beliebter Ort für 

Wander-, Bike- und Ski-

urlaube, genauso wie für 

Yogaurlaube und Slow 

Travel.  

Im hauseigenen Café Deli, werden die Gäste von nah und fern mit Slow Food ver-

wöhnt. Der Tag beginnt mit einem „regionalen Superfrühstück“, welches in Form eines 

Buffets serviert wird. Aus ökologischen Gründen wird dabei mit Ausnahme einer 

Abbildung 27: Hotel die Wälderin (Quelle: diewaelderin.at) 

Abbildung 28: Hotel Bären (Quelle: baerenmellau.at). 
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Bregenzerwälder Bio-Schinkenauswahl gänzlich auf Fleischprodukte verzichtet und 

somit werden rein vegetarische Speisen zubereitet. Mittags und nachmittags werden 

verschiedenste Kaffeevariationen, Getränke und hausgemachte Kuchen sowie Slow 

Food angeboten (vgl. Frick, kein Datum). 

Folgende Zusammenfassung und Schlussfolgerungen stammen aus verschiedenen 

Gesprächen. Interview am 04.11.2024 im Biohotel Schwanen in Bizau mit Gastgeber 

Emanuel Moosbrugger, Interview am 26.11.2024 mit Küchenmeister Gerald Grieser 

im Hotel die Wälderin in Mellau und dem Interview am 05.12.2024 mit Gastgeber Mag. 

Josef Frick im Hotel Bären/ Café Deli in Mellau.  

6.2 Einkauf 

Der Lebensmitteleinkauf ist ein zentraler Bestandteil jedes Hotel- bzw. Gastronomie-

betriebs, denn er hat einen direkten Einfluss auf die Qualität, die Effizienz sowie die 

Nachhaltigkeit. Anschließend werden die Herangehensweisen und Kriterien bei der 

Lieferantenwahl sowie der Ablauf der anschließenden Lieferung der drei befragten Un-

ternehmen veranschaulicht.  

6.2.1 Lieferantenwahl 

Im Biohotel Schwanen in Bizau, wo bedingungslos biologisch und nach der Lehre von 

Hildegard von Bingen gekocht wird, ist ein Grundkriterium bei der Lieferantenwahl die 

Bio-Zertifizierung der Betriebe. Es wird bei kleinen Lieferanten eingekauft, welche 

wenn irgend möglich aus dem Bregenzerwald kommen. Bio-Qualität aus dem Bregen-

zerwald zu erhalten ist oftmals eine Herausforderung. Um ihre Philosophie zu verwirk-

lichen und sich selbst einen Eindruck der Lieferanten zu verschaffen, sind regelmäßige 

Betriebsbesichtigungen bei ihren Lieferanten eine Voraussetzung für das Biohotel.  

Das Hotel Schwanen verfügt daher auch über einen rund 180m² großen eigenen Gar-

ten, in welchem Gemüse in Bio-Qualität angebaut wird. Dazu hat der Gastgeber sich 

vor circa 10 Jahren entschieden, als er gemerkt hat, dass die Menge an Gemüse, die 

im Bregenzerwald in Bio-Qualität vorhanden ist, „noch Luft nach oben hat“. Im hausei-

genen Garten werden von Mai bis Oktober bodenständige Gemüsesorten wie Karot-

ten, Mangold, Radieschen, Pak Choi sowie verschiedenste Kräuter und Gewürze an-

gebaut.  
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Im Hotel die Wälderin in Mellau wird bei der Kulinarik ebenfalls auf Regionalität und 

Saisonalität geachtet. Da das Hotel Platz für viele Gäste bietet, ist die Menge an Le-

bensmitteln die täglich benötigt wird, deutlich größer als bei den kleineren Betrieben. 

Die Nachfrage kann nicht von lokalen Produzenten gedeckt werden. Daher zählen Le-

bensmittelgroßhändler zu den regelmäßigen Lieferanten. Es wird trotzdem auf Regio-

nalität und Saisonalität geachtet. Auch wenn es betriebswirtschaftlich doch einen Un-

terschied macht, werden Produkte, welche im Bregenzerwald produziert werden, lokal 

eingekauft, beispielsweise Eier sowie Milchprodukte, Brot, Fleisch, Honig und noch 

einiges mehr.  

Das Hotel Bären in Mellau setzt bei der Lieferung der Lebensmittel auf viele verschie-

dene bäuerliche Partner, die vorzugsweise regional und wenn möglich Bio-zertifiziert 

gewählt werden. Dies ist bei landwirtschaftlichen Produkten wie Joghurt, Käse, Butter, 

Eiern und Honig schon deutlich einfacher möglich als bei Gemüse und Obst. Die Lie-

ferung erfolgt oft durch den Produzenten persönlich. Ein wichtiges Kriterium ist auch 

das partnerschaftliche Verhältnis zu den Lieferanten sowie die Fokussierung auf ähn-

liche bis hin zu gleichen Werten.  

6.2.2 Lieferung  

Bei allen befragten Unternehmen werden die Lebensmittel wöchentlich oder sogar 

mehrmals pro Woche bis zu täglich frisch geliefert, was stets für beste Qualität sorgt 

und von allen als sehr angenehm und positiv empfunden wird.  

Ebenfalls waren sich alle einig, dass die Masse an Einweg-Verpackungsmaterial, viel 

zu hoch ist. Dies führt nicht nur zu einem hohen Müllaufwand, sondern ist gleichzeitig 

auch ein negativer Aspekt für die Umwelt. Es gibt bereits ein paar ausgewählte Liefe-

ranten, welche wiederverwendbare Kisten oder Behältnisse verwenden und der 

Wunsch dazu, dass diese noch mehr werden, ist auf jeden Fall vorhanden.  

6.3 Lagerung  

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln hat eine hohe Bedeutung in der Lebensmit-

telkette, denn durch optimale Lagerbedingungen bleibt die Qualität und Haltbarkeit der 

Produkte erhalten und der Verderb von Lebensmitteln kann somit verhindert werden.    
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Das Hotel die Wälderin verfügt über mehrere Kühlräume, die auf verschiedene Tem-

peraturen heruntergekühlt sind und kontinuierlich online überwacht werden, je nach-

dem ob Obst und Gemüse, Milchprodukte oder Fleischprodukte gelagert werden. So-

mit bestehen optimale Lagerbedingungen für die verschiedensten Produkte. Aufgrund 

des hohen Lebensmittelumschlages und der Möglichkeit der mehrmals wöchentlichen 

Lieferungen haben die Produkte keinen langen Aufenthalt in der Lagerung und immer 

frische Qualität, da sie sehr schnell verwendet werden.  

Im Hotel Bären sind die Lagermöglichkeiten auf einen Kühlraum sowie eine kleine Tief-

kühleinheit begrenzt, da die Platzmöglichkeiten für Lagerräume gering sind. Jedoch ist 

dies nicht als negativ zu bewerten, denn dies bedeutet, dass alle Produkte nur in den 

benötigten Mengen eingekauft werden und ganz frisch und rasch verarbeitet werden.   

Im Biohotel Schwanen werden die Produkte aus der Eigenproduktion oftmals fermen-

tiert oder eingelegt und somit für den Winter haltbar gemacht. Dies ermöglicht ihnen, 

auch im Winter Produkte aus dem eigenen Garten zu servieren. Die Produkte, die für 

längere Zeit haltbar gemacht werden, stammen ausschließlich aus den Ernteerträgen 

des hauseigenen Gartens, denn ansonsten wäre es durch die vielen Schritte vom Ein-

kauf der Hauptzutat sowie den Nebenzutaten über den zu investierenden Zeitaufwand, 

der für die Fermentation benötigt wird, nicht mehr rentabel und würde zu teuer werden. 

Bei den anderen Produkten, welche immerzu geliefert werden, erfolgt die Lagerung 

auf herkömmliche Weise.  

Zusammenfassend ist somit zu erwähnen, dass in diesem Abschnitt der Lebensmittel-

kette in keinem der befragten Betriebe Abfälle entstehen. Aus Erfahrungen der befrag-

ten Personen funktioniert dieser Teil der Lebensmittelkette in den meisten gewerbli-

chen Betrieben sehr gut, da es ansonsten nicht mehr effizient wäre.  

6.4 Verarbeitung  

Der Schritt der Verarbeitung ist ein bedeutender, denn er trägt zur Qualität der Speisen 

und zu der Nachhaltigkeit bei. Durch optimierte Verarbeitungsprozesse können nicht 

nur Ressourcen, die ansonsten als Abfall im Müll landen, sondern auch Kosten gespart 

werden.  
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6.4.1 Vollverwertung 

Auf die Frage wie viel von den Lebensmitteln verwertet wird, antwortete Emanuel 

Moosbrugger, Gastgeber im Biohotel Schwanen, mit: „Bei uns bleibt gar nichts übrig, 

für uns ist Vollverwertung sozusagen zu einem Sport geworden. Auch die Varianz bei 

der Vollverwertung beizubehalten haben sich die Wilden Weiber und Toughen Typen 

zur Aufgabe gesetzt.“ 

Im Hotel die Wälderin wurde sich auch ein Konzept überlegt um den Lebensmittelabfall 

so minimal wie möglich zu halten. Ein großer hilfreicher Aspekt ist hierbei das tägliche 

Vorspeisenbuffet, erstens können sich die Gäste somit genau das nehmen, was ihnen 

schmeckt und die Portionsgröße an ihren individuellen Hunger anpassen. Des Weite-

ren können Speisen, welche am Abend übriggeblieben sind, problemlos am nächsten 

Tag bei der Mittagsjause nochmals verwendet werden, indem sie neu aufgepeppt wer-

den oder zu neuen Gerichten umkomponiert werden. Auch hinter den Kulissen werden 

Nebenprodukte wie Gemüseschalen und Fleischabschnitte sowie Parüren zu Fonds 

und Saucen weiterverarbeitet und nicht mehr ganz so frisches Brot wird unter anderem 

zu Knödeln oder Brotchips weiterverarbeitet.  

Im Hotel Bären in Mellau wurden sich auch viele Gedanken zu diesem Thema gemacht 

und es wird, möglichst alles verwendet. Dies ist für sie nicht immer zu 100% bei allem 

möglich wie beispielsweise bei verschiedensten Schalen, doch aus übrigem Zopf vom 

Vortag wird beispielsweise „Armer Ritter“ zubereitet und übrige Produkte, die am 

Nachmittag des vorherigen Tages im Café angeboten wurden, werden ins Frühstücks-

buffet integriert. Dadurch, dass das Frühstücksbuffet es ermöglicht mit den angebote-

nen Speisen zu variieren, können je nach Lebensmittelbestand und Verfügbarkeit un-

terschiedliche Speisen serviert werden und somit der Lebensmittelabfall eindeutig mi-

nimiert werden.  

6.4.2 Bewusstsein der Mitarbeiter      

Die Einstellung der Mitarbeiter gegenüber Lebensmittelvollverwertung und Minimalhal-

tung der Abfälle macht einen deutlichen Unterschied. Die Einstellung der Küchenlei-

tung, sowie jeder einzelne Koch macht mit seinen Entscheidungen einen Unterschied. 

Die Verarbeitungsarten der Lebensmittel im Gault Millau ausgezeichneten Biohotel 

Schwanen entsprechen ganz speziellen Voraussetzungen und einem sehr stark 
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ausgeprägten Bewusstsein. Wenn Mitarbeiter eine „normale“ Küche gewohnt sind, sei 

es sicherlich eine große Umstellung im Biohotel zu kochen und nicht jede Person 

macht dies mit, denn es muss sehr genau gearbeitet werden. In einer größeren Küche, 

wie zum Beispiel in der, des Hotels die Wälderin macht die Küchenleitung sehr viel 

aus, denn laut des Küchenchefs, machen regelmäßige Anregungen verantwortungs-

voll mit den Lebensmitteln umzugehen einen deutlichen Unterschied. Auch im Hotel 

Bären wird eine ähnliche Meinung vertreten, denn mithilfe eines Wertekodex, welcher 

dazu ermutigt wenig Müll zu produzieren und viel wiederzuverwerten regt regelmäßig 

dazu an, den Ablauf in der Küche zu optimieren. Genauso wie ein Koch gut kochen 

können sollte, wird auch Kreativität gefordert, wenn es zu regionalem und saisonalem 

Kochen mit dem Hintergrundgedanke, wenig Müll zu verursachen kommt. Denn dies 

erfordert Mut zu Neuem, Experimentierfreude, Erfahrung, ein gutes Gespür und noch 

viel mehr.  

6.5 Verbrauch      

6.5.1 Planbarkeit 

Das Ausmaß der Planung macht sehr große Unterschiede und eine präzise Kalkulation 

der benötigten Lebensmittelmenge ist auf jeden Fall ein entscheidender Punkt, um 

Überproduktion und Ressourcenverschwendung zu vermeiden. Ebenfalls wird ein 

nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln gefördert.       

Alle sind sich einig, dass hinter der Planung sehr viel Erfahrung, Gefühl und Gespür 

steckt. Zahlen aus den Reservierungen sind hierbei ebenfalls essenziell und helfen die 

benötigten Mengen einschätzen zu können. In Betrieben, in denen die Möglichkeit be-

steht, erst kurzfristig am Abend das gewünschte Gericht auszuwählen ist die Planung 

oftmals nicht ganz so leicht zu handhaben als in Betrieben, welche die genauen Zahlen 

der gewünschten Menüs wissen, aber es funktioniert nichtsdestotrotz bei Bemühungen 

der Küchenleitung und so bleiben möglichst geringe Mengen übrig. Denn es gilt der 

Grundsatz lieber nochmal etwas nachzumachen als am Anfang zu viel. Auch das Buf-

fett wird vom Küchenchef der Wälderin und vom Gastgeber des Hotel Bären, als ein 

sehr angenehmer Vorteil wahrgenommen, denn Schwankungen können durch dies 

einfacher ausgeglichen werden und das Servicepersonal zieht auch einen hohen Nut-

zen daraus.    
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6.5.2 Gästeverpflegung        

Bei der Gästeverpflegung setzen alle Befragten auf unterschiedliche Systeme. Im 

Biohotel Schwanen entschied man sich für einen überwiegenden Tellerservice, also 

auf fertig angerichtete Portionen. Im Hotel die Wälderin wurde eine Mischung aus Buf-

fett und Tellerservice gewählt, beispielsweise beim Abendessen werden Salate, Vor-

speisen sowie Suppen am Buffett angeboten und der Hauptgang sowie das Dessert 

werden serviert. Im Hotel Bären/ Café Deli setzt man beim Frühstück, welches die 

tägliche Hauptumschlagsmenge von Lebensmitteln betrifft, ebenfalls aufs Buffett.  

In à la carte Betrieben, wie es unter anderem das Hotel Schwanen ist, gibt es Vorgaben 

für die Portionsgrößen. Hierbei wird der Anteil an Fleisch/Fisch, Sättigungsbeilage und 

Vitaminbeilage vorgegeben. Bei der Halbpensionsverpflegung achten sie sehr auf die 

Zusammenstellung des Menüs, dabei werden genügend sättigende Lebensmittel ein-

geplant und beispielsweise bei einem 4-Gang-Menü richtet man sich nach einer be-

stimmten Grammgröße bei Fleisch, Suppen und so weiter. Außerdem stecken auch 

hierbei sehr viel Erfahrung und Gefühl dahinter.  

Im Hotel die Wälderin wird auch auf kleinere Portionen gesetzt, denn erfahrungsge-

mäß stillen die Gäste ihren ersten Hunger am Buffett. Wenn Supplement, also eine 

Nachbestellung gewünscht wird, was jedoch eher selten vorkommt, ist dies absolut 

kein Problem. Die Bestätigung bei der Wahl der Portionsgröße ist sofort sichtbar, denn 

die Teller, welche von den Gästen retour in die Küche kommen sind meistens leer. Die 

Wahl des Systems und die Erfahrung wird auch hier großgeschrieben.  

Im Hotel Bären in Mellau ist man mit dem Konzept des Buffets ebenfalls sehr zufrieden, 

denn Schwankungen können so leichter ausgeglichen werden, die Gäste können 

selbst einschätzen, welche Portionsgröße sie sich zutrauen und somit werden die Tel-

ler im Normalfall leer in die Küche zurückgetragen.  

6.5.3 Umgang mit Nahrungsmittelunverträglichkeiten/ Essgewohnheiten 

Der Umgang mit Nahrungsmittelunverträglichkeiten nimmt stetig an Bedeutung zu. 

Denn immer mehr Menschen leiden an Unverträglichkeiten und Allergien oder haben 

sich bewusst für eine bestimmte Ernährungsart entschieden. Ein verantwortungsvoller 
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Umgang damit kann gesundheitliche Risiken oder Unwohlsein der Gäste verhindern 

und zu höherem Wohlbefinden führen.  

Es ist sehr erfreulich zu sehen, dass es in immer mehr Unternehmen zur Selbstver-

ständlichkeit geworden ist, Alternativen anzubieten und Nahrungsmittelunverträglich-

keiten zu berücksichtigen. So auch in den drei befragten Unternehmen, denn sie sind 

alle der Meinung, dass dies ein großes Thema ist und bleiben wird. Sie alle achten 

sehr darauf, die Speisenauswahl so zu gestalten, dass Änderungen vorgenommen 

werden können. Die Bekanntgabe der Unverträglichkeiten beziehungsweise der Er-

nährungsart im Vorfeld wird in allen Küchen sehr geschätzt, denn so können Vorbe-

reitungen stressfrei umgesetzt werden und das Angebot kann je nach Bedürfnis aus-

geweitet werden. Im Großen und Ganzen gehen alle sehr offen mit diesen Themen 

um und erachten es als kein Problem.  

6.5.4 Mitarbeiterverpflegung       

Eine gute Mitarbeiterverpflegung ist ein wichtiger Bestandteil eines erfolgreichen Un-

ternehmens. Außerdem bietet das gemeinsame Essen den Mitarbeiter die Gelegenheit 

sich auszutauschen und somit kann auch der Teamgeist verbessert werden. Es gibt 

unterschiedliche Möglichkeiten der Verpflegung. Einerseits Zuschüsse für externe 

Restaurants, andererseits die interne Verpflegung im Unternehmen. Die drei befragten 

Hotellerie Betriebe bieten alle eine interne Verpflegung im Hotel an, wie genau diese 

umgesetzt wird, wird anschließend beschrieben.  

Im Hotel Bären/ Café Deli wird für die Mitarbeiter nachdem der Frühstücksbetrieb zu 

Ende ist, das Buffet nochmals in der Küche aufgebaut und alle Mitarbeiter haben die 

Möglichkeit sich so ihre Mahlzeit zusammenzustellen. Hierbei ist es wichtig zu erwäh-

nen, dass das Superfrühstück im Hotel Bären nicht mit einem herkömmlichen Früh-

stücksbuffet gleichgestellt werden kann, denn die Auswahl ist sehr umfangreich von 

süßen Angeboten wie Zopf, Crumble oder Aufläufen über eine großzügige pikante 

Auswahl, die Käse, Eier, verschiedene Salate und warme Speisen enthält, um nur ein 

paar wenige Beispiele zu nennen. So können sich die Mitarbeiter auch jeden Tag ein 

anderes Menü zusammenstellen und müssen nicht immer dasselbe essen.  

Im Hotel die Wälderin in Mellau wird dreimal am Tag eine Verpflegung für die Mitarbei-

ter angeboten. Trotz des Mehraufwandes der täglich durch die Verpflegung weiterer 
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ungefähr 50 Personen entsteht, wird auf eine frische, ausgewogene Kost geachtet. 

Zum Teil werden Speisen, die von der Gästeverpflegung übrig sind, angeboten oder 

es werden andere eher einfach gehaltene Speisen zubereitet. Jeden Tag wird eine 

Auswahl von mehreren Speisen angeboten, damit auch für möglichst alle Bedürfnisse 

und Ernährungsweisen etwas dabei ist.  

Im Biohotel Schwanen werden die Mitarbeiter mit den gleichen Gerichten wie die Gäste 

verpflegt, denn Gastgeber Emanuel Moosbrugger ist es wichtig, dass es kein Unter-

schied zwischen Mitarbeitern und Gästen gibt. Deshalb wird im Schwanen auch de-

monstrativ vor den Gästen gegessen.    

Diese Arten der Verpflegung, die die befragten Betriebe anbieten, bieten nicht nur ein 

umfangreiches, ausgewogenes Angebot für die Mitarbeiter, sondern sparen gleichzei-

tig auch noch wertvolle Lebensmittel.     

6.6 Organische Reste     

Während der gesamten Lebensmittelkette entstehen neben den organischen Abfällen 

auch noch anorganische, jedoch wird in dieser Arbeit der Fokus auf die organischen 

Reste gelegt.  

Die Lebensmittelreste, welche bis am Ende gar nicht anders zu vermeiden sind, wie 

zum Beispiel Reste, die vom Gast zurückkommen, Gemüseabschnitte, die bereits aus-

gekocht wurden oder Abschnitte die gesundheitsschädlich sind wie z.B. Rhabarber-

blätter müssen schlussendlich entsorgt werden.  

Im Schwanen in Bizau werden die pflanzlichen Reste in zwei Komposten zu Erde wei-

terverarbeitet. Reste, die vom Gast zurückkommen landen in der Biomülltonne und 

Fleischreste werden ebenfalls fachgerecht entsorgt. Im Hotel die Wälderin in Mellau 

gibt es ein Biomassegerät in der Küche, mit welchem die weichen Bioabfälle kleinge-

hackt werden und anschließend in einem Tank im Keller landen. Dieser wird regelmä-

ßig von einer Entsorgungsfirma leergepumpt und anschließend für die Wärmegewin-

nung verwendet. Knochen und andere harte Teile werden im Restmüll fachgerecht 

entsorgt. Im Hotel Bären werden Bioabfälle in der Biomülltonne gesammelt und diese 

wird regelmäßig von einem lokalen Entsorgungsunternehmen abgeholt werden und 

somit die Weiterverwendung zur Wärmegewinnung eingeleitet.  
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6.7 Potentiale       

Nun, nachdem alle Schritte des Weges von den Produkten anhand von drei Praxis-

Beispielen aus der Bregenzerwälder Hotellerie Branche aufgezeigt wurden, werden 

noch die Potentiale analysiert. Auch die drei interviewten Personen hatten noch ein 

paar Anregungen dazu.              

Emanuel Moosbrugger aus dem Biohotel Schwanen in Bizau ist der Meinung, dass sie 

als klimaneutrales Hotel bereits an einem Punkt angelangt sind, an dem es eher schäd-

lich ist, wenn noch mehr getan wird, denn dies hätte Auswirkungen auf die Qualität 

und den Wareneinsatz und würde nicht mehr funktionieren. Jedoch ist weiterhin Krea-

tivität für Alternativen gefragt und nur so bleibt es interessant. Josef Frick, vom Hotel 

Bären in Mellau ist auch sehr zufrieden damit, dass bei ihnen nur eine minimale Menge 

an Lebensmittel übrigbleiben und die Umsetzung der sonstigen Müllreduktion auch 

schon auf guten Wegen ist. Auch Gerald Grieser, Küchenchef vom Hotel die Wälderin, 

ist der Meinung, dass die Vermeidung der Lebensmittelverschwendung bei ihnen 

schon sehr gut funktioniert und eine Reduktion des Angebotes wahrscheinlich nicht 

viel Sinn machen würde, da dies vermutlich nicht im Interesse der Gäste liegt. Auch 

die Analyse dieser Diplomarbeit zeigt, dass diese drei Betriebe in ihrem jeweiligen Be-

reich von Biohotel über Café mit Slow Food bis zu einem eher größeren ****s Hotel 

schon als gutes Beispiel vorangehen. Sie haben bereits viele wichtige Maßnahmen 

umgesetzt, um die Lebensmittelverschwendung zu minimieren.       

Generell auf den Weg der Produkte in der Hotellerie und Gastronomie bezogen, ist 

Josef Frick außerdem der Meinung, dass diese Branche schon einen Fokus auf effizi-

entes Arbeiten hat, da es sonst unrentabel wäre. Großes Potential sieht er noch beim 

vegetarischen Angebot, denn die Fleisch- und Fischlastigkeit in der Hotellerie und 

Gastronomie bzw. deren Kunden ist sehr hoch. Bei diesem Thema könnte auch noch 

an der Preisgestaltung gearbeitet werden, denn wenn beispielsweise Fleisch teurer 

werden würde, wäre die Wertschätzung auch höher. Außerdem sollte von der Mas-

sentierhaltung weggegangen werden. Auch an den Portionsgrößen kann noch gear-

beitet werden, es sollte stark hinterfragt werden, wenn Unternehmen mit dem größten 

Schnitzel oder der größten Pizza werben.           

Von allen drei wird im Allgemeinen noch viel Potential in der Müllvermeidung bei Plas-

tik, Karton und anderen Einwegverpackungen gesehen. Die Umstellung auf 
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Pfandsysteme wäre ein Schritt in die richtige Richtung. Ebenfalls vertreten alle die 

Meinung, dass das Lebensmittel an sich mehr wertgeschätzt werden muss, nicht nur 

der Preis, der dahintersteckt, sondern der eigentliche Wert von qualitativen, nährstoff-

reichen, nachhaltigen Lebensmitteln.      

Emanuel Moosbrugger sieht außerdem noch ein großes Potential in der Reduktion des 

generellen Angebotes. Er nannte als ein Beispiel, dass die Menüauswahl nicht mehr 

so groß gestaltet werden sollte, sondern nur ein komprimiertes Angebot. Auf welches 

dann die Konzentration gebündelt wäre. Ebenfalls meint er, dass wenn das große 

Ganze rund um nachhaltige Bio-Produkte mehr Aufmerksamkeit bekommt und wächst, 

der Preisunterschied zu herkömmlichen Produkten geringer werden könnte, da die 

Nachfrage steigt. Abschließend ist er der Meinung, dass es immer Potential gibt und 

wir sicher noch nicht am Ende sind aber auf guten Wegen.       
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7 Vollverwertung von Lebensmitteln  

Nachdem wir uns mit den Problemen der Lebensmittelverschwendung in der Gastro-

nomie und Hotellerie beschäftigt haben, stellt sich die Frage, wie wir im Alltag bewuss-

ter mit unseren Lebensmitteln umgehen können. Ein Ansatz, der nicht nur die Umwelt 

schont, sondern auch kreative Möglichkeiten eröffnet, ist die Vollverwertung von Le-

bensmitteln. Dabei werden alle Teile eines Lebensmittels genutzt, von den Schalen 

über die Kerne bis hin zu den Stielen. Oft steckt genau in diesen vermeintlichen Resten 

ein enormes gesundheitliches Potenzial. Im nächsten Schritt schauen wir uns an, wie 

man typische Lebensmittelreste sinnvoll weiterverarbeiten und dabei gleichzeitig von 

ihren wertvollen Inhaltsstoffen profitieren kann. 

7.1.1 Ananas 

Die Ananas hat eine lange Reise hinter sich, bis sie beim Endverbraucher ankommt. 

Die Schale eignet sich besonders für die Zubereitung von verschiedenen Getränken. 

Zum Beispiel in Mexiko wird daraus Tepache hergestellt, ein traditionelles fermentier-

tes Getränk, das aus Ananasschalen, Wasser und Zucker besteht. Die Mischung fer-

mentiert bei Raumtemperatur, wobei der Alkoholgehalt im Laufe der Zeit steigt. Daher 

wird Tepache manchmal auch als „Ananas-Bier“ bezeichnet. In Ecuador kocht man die 

Schalen mit Zucker und Gewürzen aus, dieses Getränk wird Chicha de piña genannt. 

In Nigeria wird die Schale oft für Zobo, ein Getränk aus Hibiskusblüten, Ingwer und 

Ananas, verwendet. Wichtig ist, bei Ananasprodukten noch stärker als bei heimischem 

Obst, darauf zu achten, nur Bio- oder Demeter-Schalen zu verwenden, um Schadstoffe 

zu vermeiden. Auch der Strunk der Ananas ist essbar und vielseitig einsetzbar. Dieser 

kann wie die Schale verarbeitet werden (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 242). 

Ein gesundheitlicher Vorteil den die gesamte Ananas inklusive Schale, Strunk und 

Blättern hat ist, dass sich darin das Enzym Bromelain befindet. Dieses Enzym wirkt 

entzündungshemmend und hat einen positiven Einfluss gegenüber Krebs. In einer 

Zellstudie wurde nachgewiesen, dass es die Vermehrung und das Wachstum der 

Krebszellen behindert. Am meisten Bromelain enthält der Strunk (vgl. Scherbel, 2024). 

7.1.2 Apfel 

Üblicherweise werden Äpfel mit Schale gegessen. Falls die Schale entfernt wird, bei-

spielsweise beim Apfelmus, lässt sich diese vielseitig verwenden: Sie kann getrocknet 
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werden, um daraus Tee zu machen, oder als fruchtige Ergänzung ins Frühstücksmüsli 

wandern. Apfelkerne enthalten, wie viele andere Fruchtkerne, Blausäure welche in ge-

ringen Mengen unbedenklich ist. Der Geschmack erinnert an Mandeln. Das liegt da-

ran, dass Äpfel und Mandeln zur Familie der Rosengewächse gehören. Der Schweizer 

Spitzenkoch Stefan Wiesner nutzt dieses Mandelaroma und kreiert daraus Apfelkern-

Eis. Mit etwas Aufwand lassen sich Apfelkerne sogar wie gebrannte Mandeln zuberei-

ten. Unreife Äpfel eignen sich hervorragend als natürliche Säurequelle, ähnlich wie 

unreife Trauben oder Beeren. Einige Bauern pressen aus ihnen Verjus, einen sauren 

Saft, der in der Küche vielseitig einsetzbar ist (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 242). 

Apfelschalen enthalten zudem besonders viel Pektin. Dieses Pektin minimiert die Bil-

dung von Harnsäure und hilft dabei den Cholesterinspiegel zu senken. Auch Ballast-

stoffe kommen reichlich in den Schalen vor, die wiederum verdauungsanregend wir-

ken. Enthalten sind mehr als 30 Mineralstoffe und Spurenelemente wie Kalium, wel-

ches sich regulierend auf den Wasserhaushalt wirkt. Die meisten Vitamine und wert-

vollsten Inhaltsstoffe, genauer gesagt 70 %, befinden sich direkt unter der Schale (vgl. 

Bündert, 2024). 

7.1.3 Banane 

Bananenschalen können gegessen werden, vorausgesetzt sie stammen aus biologi-

schem oder Demeter-Anbau. Sie eignen sich nicht nur für Pancakes, sondern auch für 

Currys, Smoothies und andere Gerichte. Zusätzlich können Bananenschalen zur Her-

stellung von Flüssighefe fungieren: Eine Mischung aus Bananenschale, Honig und 

Wasser wird vier Tage lang fermentiert. Diese Hefe eignet sich hervorragend zum Ba-

cken, ist im Kühlschrank lange haltbar und lässt sich immer wieder erneuern (vgl. Kern, 

Müller, & Haag, 2016, S. 245). 

Wegen ihrer entzündungshemmenden Wirkung werden Bananenschalen auch gegen 

Akne und Hautunreinheiten verwendet. Darin stecken auch Antioxidantien die gegen 

Falten, Warzen und als Schmerzmittel wie leichte Verbrennung helfen können (vgl. 

Schulz, 2024). 
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7.1.4 Blumenkohl, Brokkoli und Romanesco 

Blätter von Blumenkohl, Brokkoli und Romanesco können gegessen werden, wobei 

die Blumenkohlblätter einen intensiveren Geschmack haben und sich gut mit kräftigen 

Aromen kombinieren lassen. In Nepal werden sie fermentiert für Gundruke verwendet. 

Brokkoliblätter eignen sich gut für Chips, die nach persönlichem Geschmack auch bes-

ser als die Blumenkohlblätter schmecken. Auch die Strünke dieser Gemüsesorten sind 

essbar. Unter anderem kann der Strunk auch eingelegt werden. Die Knospen bzw. 

Blüten von Brokkoli sind ebenfalls genießbar. Überreifer Brokkoli kann kurz vor der 

Blüte roh in Salaten oder als Beilage verwendet werden. Wer den Strunk nach der 

Ernte stehen lässt, kann im Frühjahr kleine Triebe ernten, die sich als geschossene 

Romanescotriebe oder andere Kohltriebe gut für Rezepte eignen. Diese werden kurz 

gegart und in Butter angeschwitzt (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 247-248). 

Auch diese Gemüsesorten haben wertvolle gesundheitliche Vorteile für den Men-

schen. Blumenkohlblätter enthalten neben Vitamin C, K und Mineralstoffen auch nen-

nenswerte Mengen an Kalzium und Ballaststoffen, welche die Verdauung unterstützen 

(vgl. Voltermann, 2024). 

Nicht nur in den Brokkoli Röschen auch in den Strünken und Blättern findet man jede 

Menge Mineralstoffe wie Kalium, Kalzium, Eisen, Zink, Natrium und vor allem Vita-

mine. Ein Folsäure-Lieferant ist der Brokkoli ebenfalls, was wichtig für die Zellfunktion 

und für Frauen mit Kinderwunsch und Schwangere ist. Auch in diesen Abschnitten 

verbergen sich Antioxidantien wie Sulforaphan, was den Blutzuckerspiegel senkt, Ent-

zündungen lindert und zudem vor Krebs schützen soll (vgl. Kaschuba, 2022). 

7.1.5 Gurke 

Die Gurke ist in ihrer Gesamtheit essbar. Jedoch gibt es nicht genügend Informationen 

über den Verzehr ihrer Blätter und wenn, dann widersprechen sie sich gegenseitig. 

Klar ist, dass die Schale bei diversen Gerichten einfach dran gelassen werden kann, 

oder man bereitet einen Drink daraus zu. Der österreichische Spitzenkoch Johann 

Reisinger, wagt sich destotrotz an die Gurkenblätter und zaubert aus den eingerollten 

Blättern, gefüllt mit den Blattstielen und Polenta ein wunderbares Fingerfood (vgl. 

Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 260). 
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Gurkenschalen sind sehr gesund, da in ihnen viele Vitamine stecken. Ballaststoffe, die 

den Stuhlgang regelmäßig und geschmeidiger machen sind ebenfalls enthalten. Die 

Schale hilft auch gegen das Reizdarmsyndrom bei Magen-Darm-Erkrankungen (vgl. 

Clerk, 2024). 

7.1.6 Karotte 

Von der Schale bis zum Kraut, und den Samen ist von der Karotte alles genießbar. 

Statt das Grüne den Hasen zu verfüttern, bietet es für uns auch einige Vorteile. In den 

Zeiten vor Christus wurden Karotten als Gewürz angebaut. Auch bei den Römern und 

Griechen ging es vor allem um das Kraut der Karotte. Damals wie heute werden Blatt 

und Stiel zum Aromatisieren von unterschiedlichen Gerichten genutzt. Beispiel dafür 

wäre Tunesien, wo Couscous damit gewürzt wird. Aber auch allgemein als Suppenzu-

tat werden die Blätter gerne verwendet. Das Karottengrün etabliert sich gerade zu ei-

ner gängigen Zutat bei Spitzenköchen. Ein Beispiel dafür wäre ein Karottenkrautpesto 

zu geschmorten Karotten. Ein anderer Teil der Karotte, der normalerweise nicht ge-

gessen wird, ist die Schale. Dieses Überbleibsel des Gemüses sorgt in einem Fond für 

einen leckeren Geschmack. Getrocknet und anschließend pulverisiert eignet sich die 

Schale zum Würzen (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 261-262). 

Das Karottengrün liefert jede Menge wichtige Vitamine und Mineralstoffe. Das Vitamin 

A zum Beispiel ist unter anderem gut für die Sehkraft, die Haut und die Immunfunktion. 

Durch das Vitamin C ist man besser vor Krankheiten geschützt und das Vitamin K hilft 

bei der Blutgerinnung (vgl. Zollinger, 2024). 

Unter den Karottenschalen befindet sich eine hohe Konzentration an Ballaststoffen. 

Diese sorgen für ein länger anhaltendes Sättigungsgefühl und fördern die Vermehrung 

von gesunden Darmbakterien (vgl. Anastasiadis, 2023). 

7.1.7 Kartoffel 

Die Kartoffel kann mit Schale gegessen werden, jedoch wurde seit Mitte des letzten 

Jahrhunderts dieses Gemüse oft chemisch gegen das Austreiben von Keimen behan-

delt, deswegen wurde sie oft nicht mitgegessen. Ein weiterer Grund, wieso die Schale 

weggelassen wird, ist der Solaningehalt der in der Kartoffel um fast 80% niedriger ist. 

Heutzutage bekommt man aber ein großes Angebot an Bio-Kartoffeln, bei denen die 
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Schale ohne Bedenken genutzt werden kann. Diese Kartoffeln werden zwar ebenfalls 

behandelt, jedoch laut Bio Suisse ausschließlich mit unbedenklichen Mitteln wie Küm-

melöl, Minzeöl oder Ethylen. Viele Köche kreierten eigene Rezepte aus den Schalen. 

Am einfachsten und schnellsten ist es, wenn man die Kartoffelschalen mit Öl und Salz 

vermischt und im Ofen knusprig bäckt. Die Keime, die bei Kartoffeln entstehen, sind 

wegen des hohen Solaningehaltes und der Bitterkeit eher ungenießbar. Auch zur Blüte 

kann gesagt werden, dass durch die hohen Mengen an Solanin, die Blüte nicht unbe-

dingt gegessen werden sollte (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 264-265). 

7.1.8 Kürbis 

Die Kürbissorten Hokkaido und Butternuss sind vor allem dafür bekannt, dass man 

ihre Schale problemlos mitessen kann. Um herauszufinden, ob die Schale genießbar 

ist, empfiehlt sich die Fingernagelprobe. Gelingt es, mit dem Nagel leicht durch die 

Schale zu drücken, kann diese bedenkenlos verwendet werden. Eine spannende Mög-

lichkeit die Schale zu verwerten ist das Einlegen zu Pickles. Hierbei sollte die Schale 

allerdings eher zart sein, da die Säure sie sonst zusätzlich verhärtet. 

Kürbiskerne bieten ebenfalls eine Fülle an Verwendungsmöglichkeiten. Besonders be-

kannt ist das steirische Kürbiskernöl, das aus den Samen des Ölkürbisses hergestellt 

wird. In Mexiko, wo die Kerne als „Pepitas“ bekannt sind, gehören sie zur traditionellen 

Küche. Die gerösteten Kerne können mit Schale gegessen werden, auch wenn das 

Kauen etwas Geduld erfordert. Alternativ lassen sich die Kerne zu Öl pressen, und der 

verbleibende Presskuchen wird häufig getrocknet, gemahlen und beispielsweise in 

Brotteig eingearbeitet. 

Neben Kernen und Schale finden auch andere Pflanzenteile Verwendung. Die jungen 

Triebe der Schlangenkürbispflanzen, in Italien als „Tenerumi“ bekannt, gelten dort als 

klassisches Gemüse. In Bangladesch werden Kürbisblätter zu Pürees verarbeitet oder 

gedämpft mit Sojabohnenpaste serviert. Südkorea, Thailand und Indonesien haben 

ebenfalls zahlreiche Rezepte für Kürbisblätter, während in Mexiko die Triebe, Blüten 

und Mais in der „Sopa de guías“, einem traditionellen Gericht, zusammen verkocht 

werden. Auch in Kenia sind Kürbisblätter fester Bestandteil der Küche. Selbst in den 

USA finden sich „Squash- oder Pumpkin-Shoots“ mittlerweile auf Märkten und in ge-

hobenen Restaurants. 
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Innovative Ideen aus der modernen Küche kommen unter anderem vom dänischen 

Spitzenkoch Matthew Orlando, der im Restaurant Amass in Kopenhagen Kürbisstiele 

fermentiert und anschließend pulverisiert. Dieses Pulver erinnert geschmacklich an 

Seegras und ist ein Beispiel dafür, wie vielseitig der Kürbis verwendet werden kann. 

Historische Quellen belegen zudem, dass Kürbistriebe früher auch in Mitteleuropa als 

Nahrungsmittel genutzt wurden (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 270-272). 

In den Kürbiskernen sind wertvolle Inhaltsstoffe, Enzyme und Vitamine enthalten. Eine 

positive Wirkung haben sie gegenüber einer überaktiven Blase und der Prostata, da in 

den Kürbiskernen eine Gruppe bioaktiver Inhaltsstoffe, die Phytosterine enthalten sind. 

Die Kerne enthalten darüber hinaus ungesättigte Fettsäuren, Mineralstoffen sowie Vi-

tamin E und Beta-Carotin (vgl. Klinger, kein Datum). 

7.1.9 Melone 

In der internationalen Küche gibt es viele interessante Anwendungen für Wasserme-

lonenschalen. In Südkorea verarbeitet man die Schalen zu Kimchi. In Katalonien, einer 

Region in Spanien, ist die Wassermelonenschale eine traditionelle Zutat für Konfitüre. 

In den USA sind eingelegte Wassermelonenschalen ein traditionelles Gericht. Sogar 

in Deutschland sind eingelegte Melonenrinden schon seit bereits über hundert Jahren 

bekannt. Auch Melonenkerne sind international bekannt. In der indischen Küche sind 

sie eine gängige Zutat, die es sogar im Supermarkt gibt. Die Kerne von Zucker- und 

Wassermelonen werden gerne geschält oder ungeschält zum Kochen, Backen oder 

zur Herstellung von Currys genutzt. Mit Melonenkernen werden etwa Kheer (Milchreis) 

und Laddu (süße Bällchen) zubereitet; als Pulver dienen sie zur Sauceneindickung, 

ähnlich wie in der nigerianischen Egusi-Suppe. Auch historisch sind Melonenkerne be-

kannt: In einem Frankfurter Kochbuch von 1581 wird eine Suppe daraus erwähnt. In 

Vietnam sind geröstete Melonenkerne ein beliebter Neujahrs-Snack, und es gibt auch 

Getränke auf Melonenkernbasis, etwa die "Plutzermilch" aus einem Wiener Kochbuch 

von 1793. Melonensprossen sind hingegen giftig und sollten vermieden werden. Die 

Blätter der Pflanze sind essbar, ähnlich wie die verwandten Kürbisse. Junge Melonen-

triebe galten früher als zartes Frühlingsgemüse (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 

297-299). 
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Ein gesundheitlicher Vorteil, der die Wassermelonenschale bringt, sind die vielen darin 

enthaltenen Ballaststoffe. Sie sorgen für ein länger anhaltenderes Sättigungsgefühl. 

Gut für den Muskelaufbau sind zudem die Aminosäuren und das Vitamin A. In der 

weißen Schicht der Melonenschale befindet sich Citrullin, eine Aminosäure, die der 

Körper in die Aminosäure Arginin umwandelt. Arginin weitet die Blutgefäße, weshalb 

der Blutfluss verbessert wird (vgl. Reketat, 2024). 

7.1.10 Sellerie 

Die Schale kann auch bei diesem Gemüse ohne Bedenken mitgegessen werden. Die 

Blätter des Selleries galten ursprünglich als Gewürz – und Heilpflanze. Viel später ent-

stand der heutige Knollen- und Stangensellerie. Essbar sind alle Blätter, egal ob Knol-

len- oder Stangensellerie. Um den Sellerie als „komplettes Leaf-to-Root-Gericht“ zu 

genießen, kann man die Blätter und Stiele trocknen und pulverisieren, die Stiele even-

tuell auch frittieren, im Ofen den Sellerie mit Schale garen und das Ausgehölte pürie-

ren, die Schale frittieren und alles mit geräucherten Selleriewürfeln und gesalzenen 

frischen Blättern anrichten. Die übriggebliebenen Triebe können eingepflanzt werden 

und die feinen kleinen ausgetriebene Blättchen im Salat oder auch roh verspeist wer-

den (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 287-288). 

Sellerieblätter werden gerne wegen ihrer antibakteriellen, antiviralen und antimykoti-

schen Wirkung verwendet. Dadurch wird das Immunsystem gestärkt und die Schleim-

häute auf natürliche Weise desinfiziert. Dies geschieht durch sogenannte Terpene. 

Aber auch die darin enthaltenen B Vitamine stärken die Nerven und die Potenz der 

Männer. Die Blätter werden gerne als Tee genommen, wenn der Magen übersäuert ist 

(vgl. Vierk, 2020). 

7.1.11 Tomate 

Tomatenhaut kann vielseitig eingesetzt werden: Als Pulver, oder frittiert als knusprige 

Garnitur. Laut Biologe Peter Kunze befinden sich viele Aromastoffe in den Härchen 

der Haut. Darum empfiehlt er, frisch geerntete Tomaten nicht zu waschen, sondern mit 

Haut und Haar zu verzehren. Das Tomateninnere ist voller Glutaminsäure – ein natür-

licher Geschmacksverstärker. Harold McGee und Heston Blumenthal betonen, dass 

die Gallertmasse mit ihren Kernen bis zu sechsmal mehr Umami enthält als das Frucht-

fleisch. McGee erklärt, warum die Verwendung dieser Masse sinnvoll ist: Ob in 
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Chutney, Saucen, Suppen oder konzentrierten Essenzen – sie verstärkt den Ge-

schmack nachhaltig. Tomatenblätter sind umstritten, da sie Solanin enthalten. Trotz-

dem nutzen Köche sie immer wieder. Harold McGee experimentierte mit Pesto, Sau-

cen oder frittierten Blättern und betont, dass diese in kleinen Mengen eine besondere 

Aromatik verleihen. Die Blätter können auch in einer Tomatensauce mitgezogen wer-

den, um den Geschmack einer frisch geernteten Tomate zu intensivieren. Wichtig ist, 

nur Blätter aus biologischem Anbau zu verwenden (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, 

S. 290-295). 

Bei der Tomate sollte die Schale mitgegessen werden, da in ihr ein wertvoller Vitalstoff 

der bei der Stärkung der Abwehrkräfte und bei der Senkung des „schlechten“ LDL-

Cholesterinspiegels hilft. Dieses Carotinoid, namens Lycopin, welches antioxidativ 

wirkt, schützt auch die menschlichen Zellen (vgl. Festl, 2015). 

7.1.12 Zitrusfrucht 

Egal ob Zitronen- oder Organgenschalen, diese Schalen sind schon gang und gebe 

als Würzmittel in der Küche. Eine Möglichkeit die ausgepressten Schalen weiterzuver-

wenden wäre es, sie mit Zucker zu konservieren oder fein zu reiben, mit Olivenöl zu 

mischen und in Würfelbehältern in die Gefriertruhe zu geben. Aber aus ihnen kann 

auch ganz einfach ein Gewürzsalz gemacht werden. Zitronenkerne können zu einem 

Zitronenkernöl gepresst werden und zu Gesundheitszwecken herangezogen werden, 

da die enthaltenen Bitterstoffe gut für die Verdauung sind (vgl. Kern, Müller, & Haag, 

2016, S. 300). 

Es gibt einige Gründe, wieso man Zitronenschale aus gesundheitlichen Vorteilen es-

sen sollte. Zum einen jede Menge Vitamin C, welches für eine gesunde Immunfunktion 

wichtig ist und ideal bei Erkältungen hilft. Zum anderen sind Antioxidantien enthalten, 

die helfen, freie Radikale im Körper zu bekämpfen und vor Zellschäden schützen. Au-

ßerdem wird durch den sekundären Pflanzenstoff und das Vitamin C das Wachstum 

neuer Zellen angeregt und die Elastizität und Regeneration der Haut unterstützt. Zu-

sätzlich vermindert der intensive Geschmack der Zitronenschale Heißhunger-Attacken 

und durch die darin enthaltenen ätherischen Öle wird die Verdauung angeregt (vgl. 

Frömsdorf, 2023). 
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7.1.13 Zwiebel und Knoblauch 

Die Blätter von Knoblauch und Zwiebeln sind essbar und vielseitig verwendbar. De-

meter-Bauer Matthias Hollenstein erklärt, dass das Knoblauchgrün mehrfach geerntet 

werden kann, ohne dass die Knolle geschädigt wird. Bleibt die Knolle im Boden, ent-

steht im Frühjahr ein dichter Horst junger Knoblauchblätter, der wie Schnittlauch ge-

nutzt werden kann. Grüne Triebe aus gelagerten Zwiebeln sind ebenfalls essbar. Frü-

her gab es spezielle Tonkugeln, in denen Zwiebeln zur Triebproduktion aufgehängt 

wurden. Die Pflanzenexpertin Annafried Widmer-Kessler beschreibt den Geschmack 

der Triebe als feiner als den der Zwiebel selbst. Sie empfiehlt, sie einfach mitzuverar-

beiten. Die Blüten von Lauch, Knoblauch, Schnittlauch und Zwiebeln sind eine kulina-

rische Bereicherung. Knoblauchknospen und ihre Stiele, bekannt als „garlic scapes“ 

(USA) oder „tallo d’aglio“ (Italien), sind ein beliebtes Gemüse. Die Stiele haben eine 

spargelähnliche Konsistenz und schmecken gebraten, gegrillt oder zu Pasta hervorra-

gend. In Korea werden sie oft stirfried serviert oder zu Kimchi verarbeitet. Gemüse-

bauern schneiden die Knospen ab, damit die Knollen mehr Nährstoffe erhalten, was 

ihre kulinarische Nutzung sinnvoll macht (vgl. Kern, Müller, & Haag, 2016, S. 303-304).  
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8 Projektrealisierung und Durchführung 

Im Rahmen der Diplomarbeit wurde die Produktreihe „Genussreste“ entwickelt, bei 

welcher haushaltsübliche Obst- und Gemüsereste verwertet wurden. Somit soll die 

Gesellschaft zum Nachdenken über Lebensmittelverschwendung angeregt und moti-

viert werden, ihre eigenen Lebensmittelreste zu verwerten und die eigene Verschwen-

dung zu reduzieren. Im folgenden Kapitel werden mitwirkende Projektpartner und die 

Produkte angefangen von der Idee bis zum fertigen Endprodukt beschrieben.  

8.1 Projektpartner 

Zusammen mit dem Biohotel Schwanen (siehe 6.1.1 Biohotel Schwanen) und den Be-

zauer Wirtschaftsschulen wurde dieses Diplomarbeitsprojekt umgesetzt. Die fertige 

Idee inklusive Produkte wurden an Emmanuel Moosbrugger vom Biohotel Schwanen 

weitergegeben, und ihm die Entscheidung überlassen, was in Zukunft daraus umge-

setzt wird. In den Bezauer Wirtschaftsschulen konnten die Produkte hergestellt und 

am Elternsprechtag verkauft werden. Um schlussendlich den gesamten Gewinn einem 

guten Zweck zuzuführen, wurde dieser an den gemeinnützigen Verein Tischlein deck 

dich gespendet. 

8.1.1 Tischlein deck dich 

Ein Verein der sich darauf spezialisiert 

hat, einwandfreie Lebensmittel, die aus 

unterschiedlichen Gründen vernichtet 

werden sollten, zu sammeln und diese an 

notbedürftige Menschen weiterzugeben. 

Dadurch wird der Umwelt und den Men-

schen geholfen und auf einen verantwor-

tungsvollen Umgang mit Lebensmittel 

aufmerksam gemacht. In Bludenz, Feld-

kirch, Götzis, Dornbirn und Bregenz werden wöchentlich die gesammelten Lebensmit-

tel verteilt. Mit Unterstützung von 300 ehrenamtlichen Helferinnen und Helfern gelan-

gen die Lebensmittel an die Menschen in Notsituationen. Außerdem arbeiten sie mit 

verschiedenen Firmen zusammen, wobei Tischlein deck dich ihre Produkte wegen 

Überproduktion, optischen Beschädigungen und Produkte die kurz vor dem Ablauf ste-

hen entgegennimmt. Hinter diesem Geschehen steckt der Obmann und Gründer Elmar 

Abbildung 29: Tischlein deck dich (Quelle: https://save-
food.ch/de/). 
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Stüttler der 2005 diesen Verein gründete. Mittlerweile werden pro Woche 10 Vereins-

fahrzeuge mit ca. 25 – 30 Tonnen Lebensmittel transportiert (vgl. Tischlein deck dich 

Vorarlberg, kein Datum).  

8.2 Herstellung von Produkten 

In diesem Kapitel wird die Umsetzung von Produkten beschrieben, angefangen von 

der Idee bis hin zum Verkauf. Dabei wird auf verschiedenste Problemstellungen und 

Lösungswege eingegangen. 

8.2.1 Schritte der Produktentwicklung 

Um ein Produkt schnell, kostengünstig und nutzerorientiert zu entwickeln, sollten als 

Hilfestellung 6 Schritte beachtet werden.  

8.2.1.1 Schritt 1: Die Basis 

Am Anfang jeder Produktentwicklung steht die Frage nach dem Nutzen des Produkts. 

Dabei unterscheidet man zwischen zwei Hauptarten: Produktinnovationen und Folge-

produkten. Produktinnovationen sind völlig neue Erfindungen, die es so bisher nicht 

auf dem Markt gibt, wie etwa die Glühbirne oder die Dampfmaschine. Diese Art von 

Entwicklungen kann ganze Branchen revolutionieren. Im Gegensatz dazu basieren 

Folgeprodukte auf bestehenden Lösungen, die verbessert, erweitert oder neugestaltet 

werden. Ziele könnten etwa sein: energiesparende Nutzung, kosteneffizientes Design 

und Rebranding der Marke (vgl. Frischhut, 2021). 

8.2.1.2 Schritt 2: Ideation 

In der Ideation-Phase werden viele Ideen gesammelt und besprochen. Dabei ist es 

wichtig, die Zielgruppe immer im Blick zu haben, um sicherzustellen, dass die entwi-

ckelten Ideen ihren Bedürfnissen bestmöglich gerecht werden. Am Ende dieses krea-

tiven Prozesses werden die vielversprechendsten Konzepte optimiert und konkretisiert 

(vgl. Frischhut, 2021). 

8.2.1.3 Schritt 3: Proof of Concept 

Dieser Schritt dient dazu, zu überprüfen, ob das Produkt umsetzbar ist und umfasst 

fünf Schritte:  
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• Validierung der Anforderungen: Potenzielle Kunden können befragt werden, 

um Schwachstellen zu finden und relevante Anforderungen zu definieren. 

• Ideengenerierung der besten Lösung: Durch erneute kreative Ansätze und 

Schnelltests wird an der Behebung dieser Schwachstellen gearbeitet. 

• Bewertung der technischen Umsetzbarkeit: Hier werden Technische Hürden 

analysiert, und entsprechende Lösungsansätze erarbeitet. 

• Erkenntnisse dokumentieren: Alle bisherigen Fortschritte und Rückschläge 

werden festgehalten. 

• Bestätigung einholen: Abschließend wird überprüft, ob das Produkt sowohl 

den Mehrwert für den Nutzer erfüllt als auch technisch umsetzbar ist 

(vgl. Frischhut, 2021). 

8.2.1.4 Schritt 4: Protyping 

Hier wird ein erster Prototyp erstellt, der das spätere Produkt so genau wie möglich 

darstellt, jedoch in einer vereinfachten Form. Das Ziel ist es, das Design und die Funk-

tionen des Produkts zu testen und zu verbessern. Häufig sind mehrere Durchläufe 

erforderlich, um ein zufriedenstellendes Ergebnis zu erzielen. Das Kundenfeedback in 

dieser Phase liefert wertvolle Erkenntnisse für die Weiterentwicklung des Produkts 

(vgl. Frischhut, 2021). 

8.2.1.5 Schritt 5: Die richtige Zertifizierung 

Eine geeignete Zertifizierung sollte auf keinen Fall vernachlässigt werden, um die Si-

cherheit des Produkts zu garantieren und die Zulassung auf dem Markt zu sichern. 

Produkte, die nicht über ausreichende Sicherheitsnachweise verfügen, können nicht 

nur das Vertrauen der Kunden gefährden, sondern auch das gesamte Unternehmen 

in ernsthafte Schwierigkeiten bringen (vgl. Frischhut, 2021). 

8.2.1.6 Schritt 6: Product Rollout 

Die letzte Phase der Produktentwicklung ist der Product Rollout, der entscheidend für 

den Erfolg des Projekts ist. Eine gute Vorbereitung hilft, hohe Kosten zu vermeiden. 

Wichtige Faktoren sind eine passende Marketingstrategie und die richtigen Kompeten-

zen. Der Product Launch markiert die erste Veröffentlichung des Produkts, entweder 

regional oder für eine bestimmte Zielgruppe. Durch zusätzliche Launch-Events lässt 

sich das Kundeninteresse weiter steigern. Transparenz im Entwicklungsprozess ist 
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essenziell. Ein gemeinsames Verständnis von Kunden- und Teamanforderungen er-

leichtert eine zielgerichtete Umsetzung und trägt zum Erreichen der Geschäftsziele bei 

(vgl. Frischhut, 2021). 

8.3 Produktentwicklung anhand der Produkte 

8.3.1 Schritt 1: Die Basis 

Zu Beginn wurde entschieden, dass eigene Produkte kreiert werden, die es so noch 

nicht auf dem Markt gibt. Das Ziel ist es dabei mit Fokus auf Nachhaltigkeit innovative 

Produkte zu entwickeln. Da das Problem von Lebensmittelverschwendung aktuell ein 

großes Thema ist, wurde entschieden etwas zu entwerfen, dass aktiv dagegenwirkt. 

8.3.2 Schritt 2: Ideation 

Durch Unterhaltungen wurde man auf die einzelnen Obst- und Gemüsereste aufmerk-

sam, die weggeworfen werden. Egal ob im Privathaushalt oder im Unternehmen, oft 

landen Schalen, Kerne, Blätter, Triebe, Samen, Blüten usw. im Müll. Doch was vielen 

nicht bewusst ist, in diesen Abschnitten steckt jede Menge Potenzial. Von sozialen 

Plattformen wie TikTok und Instagram wurde das Projektteam inspiriert und ist auf un-

terschiedliche Rezepte gestoßen, wie man diese Second-Cuts weiterverarbeiten 

könnte. Das war der Auslöser aus diesen Resten eigene Produkte zu entwickeln, um 

den Leuten mehr Bewusstsein über dieses Thema zu vermitteln. Mithilfe der sozialen 

Medien und weiteren Recherchen in Büchern wurden einige Rezepte und Möglichkei-

ten wie man diese Reste weiterverarbeiten könnte gesammelt. So entstand die Idee 

ein paar unterschiedliche der gesammelten Rezepte als Inspiration herzunehmen, um 

eigene Rezepturen zu entwickeln.  

8.3.3 Schritt 3: Proof of Concept 

In diesem Teil wird die Umsetzbarkeit geprüft und ein genaueres Vorgehen geplant. 

Von den gesammelten Rezepten wurde jene ausgewählt, die am meisten Sinn erge-

ben. Das heißt so viel wie: Es war wichtig, dass es Rezepte sind, die aus haushalts-

üblichen Obst- und Gemüseabschnitten bestehen, die im alltäglichen Leben anfallen. 

Da die Produkte im Herbst/Winter produziert wurden, bezog man die Reste saisonal. 

Schlussendlich einigte man sich auf Karottenschalen, Kartoffelschalen, Zwiebel- und 
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Knoblauchschalen, Zitronenschalen und alle sonstigen Gemüseabschnitte, die sich für 

ein Suppenpulver eigneten. Geplant war nun Karottenschalen in einen Currysud und 

in einen Minzsud einzulegen, aus Zitronenschalen einen Sirup herzustellen und die 

Zwiebel- und Knoblauchschalen zu einem Gewürz zu verarbeiten. Mit dem Kochlehrer 

der BWS Thomas Pfeiffer wurde ebenfalls über das Projekt gesprochen und er bot an, 

einige seiner Reste aufzubewahren, so dass diese dann genutzt werden konnten. Zu-

dem stellte er einen Teil der Schulküche zur Herstellung der Produkte zur Verfügung.  

8.3.4 Schritt 4: Prototyping 

Die Produkte wurden aus Lebensmitteln hergestellt, was hieß, dass in diesem Sinne 

kein Prototyp hergestellt werden konnte. Stattdessen wurden die einzelnen Rezep-

tideen auf die Projektmitglieder aufgeteilt und es wurde zuhause versucht, ein gutes 

Ergebnis zu kreieren. Nach ersten Erfahrungen ist man zu dem Ergebnis gekommen, 

dass das Zwiebel-Knoblauchschalengewürz nicht weiter optimiert werden musste, ge-

nauso die Karottenschalen im Minz- und Currysud. Das Suppenpulver wurde verbes-

sert, indem die Schalen in einem Mixer feiner gemixt und bestimmte Gewürze hinzu-

zufügt wurden. Aus den Zitronenschalen wurde schlussendlich ein Sirup hergestellt, 

was anfangs noch nicht klar war. Die Kartoffelschalen wurden zu Kartoffelschalenchips 

verarbeitet, jedoch nicht als eigenes Produkt verkauft, sondern als Kostprobe beim 

Verkauf am Elternsprechtag angeboten. Denn es ist schwierig Chips lange knusprig 

zu halten. 

8.3.5 Schritt 5: Die richtige Zertifizierung 

Da die Produkte großteils aus Schalen gemacht wurden, ist es wichtig diese aus Bio-

Qualität zu beziehen. Vor allem bei Zitrusfrüchten ist es essenziell, da diese oft mit 

Chemikalien behandelt werden. Beim Verkauf sollten die Leute zusätzlich darauf hin-

gewiesen werden auf Bio-Qualität zu achten, wenn sie in Zukunft eines der Rezepte 

nachmachen werden. 

8.3.6 Schritt 6: Product Rollout 

Um die fertigen Produkte an die Menschen zu bringen und um möglichst viel Aufmerk-

samkeit zu erregen, wurde entschieden, die Produkte am Elternsprechtag der Bezauer 

Wirtschaftsschulen anzubieten. An diesem Abend trudeln viele potenzielle Kunden 
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herein, die eventuell die Ideen in ihrem Haushalt umsetzen wollen. Durch diesen di-

rekten Verkauf mit dem Kunden kann der Kunde bestens informiert werden. 

8.4 Die Genussreste Produkte 

Nach gemeinsamer Entscheidung wurden schlussendlich diese 5 Produkte beschlos-

sen: 

• Zwiebel-Knoblauchschalen Gewürz (60 Gläser à 30 ml Füllmenge) 

• Zitronenschalensirup (90 Gläser à 154 ml Füllmenge) 

• Eingelegte Karottenschale in Currysud (37 Gläser à 154 ml Füllmenge) 

• Eingelegte Karottenschale in Minzsud (33 Gläser à 154 ml Füllmenge) 

• Suppenpulver aus Gemüseresten (80 Gläser à 30 ml Füllmenge) 

Folgende Rezepte wurden entwickelt: 

8.4.1 Zwiebel- Knoblauchschalen Gewürz 

Ein nachhaltiges Gewürz aus den Schalen der Zwiebel und dem Knoblauch. Durch 

das aromatische, süßliche Aroma ist es ideal zum Verfeinern von unterschiedlichen 

Speisen wie Suppen, Eintöpfe, Saucen und diverse Marinaden. 

Zutaten:  

• Zwiebelschalen oder  

• Knoblauchschalen 

Zubereitung:  

Den Ofen auf 100°C vorheizen. Die 

Schalen währenddessen in Wasser 

waschen und abtropfen. Danach die 

Schalen auf ein Backblech geben und 

im Ofen für 10 – 15 Minuten trocknen 

lassen. Die getrockneten Schalen in 

einen Mixer geben und auf höchster 

Stufe so lange mixen, bis ein Pulver 

entstanden ist. Zum Schluss in ein 

Glas füllen und gut verschließen.  
Abbildung 30: Produkte beim Verkauf am Elternsprechtag, ei-
gene Abbildung, 2024. 
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8.4.2 Zitronenschalensirup 

Ein erfrischender Sirup aus den Schalen der Zitrone, der durch seinen einzigartigen 

Geschmack aus einer Mischung von bitter bis süß überzeugt. Perfekt geeignet für er-

frischende Drinks. 

Zutaten für eine Flasche:  

• 3 Bio-Zitronenschalen  

• 800 ml Wasser   

• 400 g Zucker  

 

Zubereitung:  

In einem Topf das Wasser mit dem Zu-

cker aufkochen lassen. Währenddes-

sen die Zitronenschalen in kleine Wür-

fel schneiden. Wenn der Sirup zu Ko-

chen begonnen hat, die Schalen dazu 

geben und mit einem Deckel verschlie-

ßen. Für 15 Minuten ziehen lassen. 

Den gesamten Inhalt in einen Mixer ge-

ben und fein mixen oder mit dem Pürier-

stab fein pürieren. Zum Schluss das Ab-

füllglas im Ofen bei 120°C für 15 Minu-

ten sterilisieren lassen. Der Sirup kann 

nun in das Glas abgefüllt werden.   

8.4.3 Eingelegte Karottenschale in Currysud 

Diese eingelegten Karottenschalen sind perfekt geeignet als Brotbelag oder als Ver-

feinerung für den Salat. Durch ihre geschmackliche Schärfe verleihen sie allem das 

gewisse Etwas, welches noch fehlt. 

Zutaten für ein Weckglas:  

• 100 ml Apfelessig  

• 80 g Honig  

• 2 TL Curry  

Abbildung 31: Zitronenschalenschalensirup, eigene Abbil-
dung, 2024. 
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• 2 TL Salz  

• ¼ TL Chiliflocken  

• Karottenschalen 

 

Zubereitung: 

Zuerst den Apfelessig, den Honig, das Currypulver, 

das Salz und die Chiliflocken in einem Topf aufko-

chen lassen. Danach die Karottenschalen kurze Zeit 

(5-10 Minuten) darin garen und zum Schluss das 

Abfüllglas im Ofen bei 120°C für 15 Minuten sterili-

sieren lassen. Die Karotten können nun mit dem 

Sud in das Glas abgefüllt werden. 

8.4.4 Eingelegte Karottenschale in Minzsud 

Diese eingelegten Karottenschalen sind perfekt geeignet als Brotbelag oder als Ver-

feinerung des Salats. Hierbei wird der natürliche Geschmack der Karotte in den Fokus 

gestellt und durch die erfrischende Minze abgerundet. 

Zutaten für ein Weckglas:  

• 100 ml Apfelessig  

• 50 g Honig  

• 1 EL Minze gehackt  

• 1 EL Salz  

• 1 EL Senfsamen  

• 1 TL Schwarze Pfefferkörner  

• Karottenschalen 

 

Zubereitung:  

Zuerst den Apfelessig, den Honig, die gehackte Minze, das Salz, die Senfsamen und 

die schwarzen Pfefferkörner in einem Topf aufkochen lassen. Danach die Karotten-

schalen kurze Zeit (5-10 Minuten) darin garen und zum Schluss das Abfüllglas im Ofen 

bei 120 °C für 15 Minuten sterilisieren lassen. Die Karotten können nun mit dem Sud 

in das Glas abgefüllt werden. 

Abbildung 32: Eingelegte Karottenschalen 
in Currysud, eigene Abbildung, 2024. 

Abbildung 33: Eingelegte Karottenschalen 
in Minzsud, eigene Abbildung, 2024. 
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8.4.5 Suppenpulver aus Gemüseresten 

Aromatisches Gemüsepulver aus verschiedensten Gemüseresten zur Verfeinerung 

von Suppen, Saucen und anderen deftigen Gerichten. 

Zutaten für ein Weckglas: 

• Bio-Gemüsereste  

• Salz  

• Pfeffer  

• Kurkuma  

• Muskatnuss  

 

Zubereitung:  

Zuerst müssen die Gemüsereste getrocknet 

werden: Gemüsereste in kleine Stücke schnei-

den, damit sie schneller trocknen. Auf ein 

Backblech legen oder in einen Dörrautomaten. 

Im Ofen bei ca. 60-80°C (Umluft) für 6-12 

Stunden mit leicht geöffneter Tür trocknen, da-

mit die Feuchtigkeit entweichen kann, oder im 

Dörrautomaten bei 50°C. Die getrockneten 

Gemüsereste mit den Gewürzen in einen Mi-

xer geben und alles zu einem feinen Pulver 

mahlen. Zum Schluss in ein Glas füllen und 

gut verschließen.  

 

Abbildung 34: Suppenpulver aus Gemüseresten, 
eigene Abbildung, 2024. 
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8.5 Herstellung der Genussreste Produkte 

8.5.1 Herstellung des Inhalts 

Für die Produkte wurden laufend die benötigten Obst- und Gemüsereste zuhause ge-

sammelt, anschließend eingefroren oder im Dörrautomaten getrocknet, um sie haltbar 

zu machen. Auch in der Schule wurden fleißig Karottenschalen, Zitronenschalen und 

andere Gemüseabschnitte auf die Seite gegeben. Dadurch konnte einiges an Material 

für die Herstellung gesammelt werden. Als das Projektteam genug Reste zusammen 

hatte, wurden die Produkte in der Schulküche der Bezauer Wirtschaftsschulen erstellt. 

Es wurden gemeinsam zwei Nachmittage Zeit hergenommen, um den Inhalt der Pro-

dukte zu machen und diesen anschließend in Gläsern abzufüllen 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.5.2 Kalkulation 

Für die Herstellung der Produkte benötigt man verschiedene Materialien. Unter ande-

rem für die Verpackung unterschiedlich große Gläser und Etiketten. Für den Inhalt 

wurden neben den gratis Obst- und Gemüseabschnitten auch andere Zutaten wie Es-

sig, Zucker, Honig und Gewürze gebraucht. Dafür musste das Projektteam diese 

Dinge zuerst einkaufen. Das Papier und der Farbdrucker für die Etiketten, die Bro-

schüre und die Plakate für die Verkaufsstände wurde von den Bezauer Wirtschafts-

schulen zur Verfügung gestellt, weshalb hier keine zusätzlichen Kosten anfielen. 

Abbildung 36: Herstellung vom Zitronenscha-
lensirup, eigene Abbildung, 2024. 

Abbildung 35: Herstellung von den eingelegten Karotten-
schalen, eigene Abbildung, 2024. 
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Während des Verkaufes wurde den Kunden auch Kartoffelschalenchips als Kostprobe 

angeboten, für diese ebenfalls keine weiteren Ausgaben anfielen, da die Zutaten aus 

privatem Haushalt bezogen wurden und es nur kleine Mengen waren.  

8.5.2.1 Materialausgaben 

Tabelle 7: Materialausgaben. 

Material Euro 

Gläser 163,00 € 

Naturgarn 9,60 € 

Wareneinsatz 56,83 € 

Gesamtausgaben 229,43 € 

 

8.5.3 Verpackung 

Abgefüllt wurden die Produkte in jeweils unterschiedlich großen Gläsern: 

• Zwiebel-Knoblauchschalen Gewürz: in 30 ml Gläsern 

• Zitronenschalensirup: in 154 ml Gläsern 

• Eingelegte Karottenschale in Currysud: in 154 ml Gläsern 

• Eingelegte Karottenschale in Minzsud: in 154 ml Gläsern 

• Suppenpulver aus Gemüseresten: in 30 ml Gläsern 

Alle Gläser wurden mit einem schlichten und edlen, schwarzen Deckel verschlossen 

und um das Glas wurde ein passendes Etikett mit einem Naturbändel gebunden. 

8.5.4 Name und Logo 

Genussreste – dieser Titel wird mit genüsslichem Essen verbunden, welches aus Ab-

fallresten produziert wurde. Durch diesen Titel sollen die Produkte nicht abschreckend 

wirken, wenn man von Obst- und Gemüseabschnitten redet. Das Logo, das auf allen 

Produkten und überall unter diesem Namen aufscheint, sind die Kürzel des Titels 
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dieser Diplomarbeit. Das „G“ steht für Genuss, und das „R“ für Reste. Dynamisch wur-

den diese zwei Buchstaben zusammengefügt und der ausgeschriebene Name unter 

den Buchstaben, abgerundet platziert. Dadurch, dass sich nicht zu viele Elemente im 

Logo befinden, passt das Logo gut zum Gesamtbild.  

8.5.5 Etiketten 

Auf den Etiketten zu den passenden Produk-

ten wurde jeweils der Produkttitel, die Inhalts-

stoffe und eine kurze Produktbeschreibung 

angefügt, in der auch Geschmack und An-

wendungsbeispiele genannt wurden. Zudem 

findet man den QR-Code zu den Rezeptvi-

deos, die auf die Schulhomepage geladen 

wurden. Um zu erwähnen, dass es sich bei 

den Produkten, um eine Diplomarbeit von 

Schülerinnen der Bezauer Wirtschaftsschu-

len handelt, wurde dies ebenfalls noch hinzu-

gefügt. Das Design wurde selbst in Canva 

entworfen und dabei auf ansprechende 

Schriftarten, Icons und bestimmte Farben ge-

achtet, dass alles stimmig zusammenspielt. (siehe 8.8 Design) 

8.5.6 Broschüre 

In der Broschüre wird über die Lebensmittelverschwendung informiert, um mehr Be-

wusstsein darüber zu schaffen. Die Broschüre enthält Punkte wie: Wieso werden Le-

bensmittel weggeworfen? Verschiedene Daten in Zahlen darüber; Tipps zur Reduzie-

rung von Lebensmittelverschwendung und zu den Umweltauswirkungen. Um die Pro-

dukte zusätzlich zu bewerben und einen Überblick über die Auswahl zu haben, findet 

man alle Produkte inklusiver Produktbeschreibung ebenfalls in der Broschüre. Auch 

der QR-Code zu den Rezepten ist angegeben. Ein paar ausgedruckte Broschüren 

wurden am Verkaufsstand zur Verfügung gestellt und wen es sonst noch interessierte, 

konnte ebenfalls einen QR-Code scannen und gelangte zur Schulhomepage, wo man 

die Broschüre fand.  

Abbildung 37: Herstellung der Etiketten, eigene Ab-
bildung, 2024. 



120 
 

8.5.7 Rezeptvideos 

Das Ziel ist es den Leuten einen Motivati-

onsschub zu geben, damit sie eventuell die 

Rezepte daheim nachmachen werden. Um 

dies noch gelungener und einfacher zu ma-

chen wurden 5 Kurzvideos gedreht. Beim 

Zusehen der verschiedenen Kochschritte 

sollte es durch die Rezeptvideos keine 

Probleme beim Nachmachen geben. Ge-

dreht wurden diese Videos bei Johanna zu-

hause in der Küche. Da es während den 

Drehzeiten schon sehr früh dunkel wurde 

kam auch ein Ringlicht zum Einsatz. Wel-

ches das Filmen sehr erleichterte. Gefilmt 

wurde mit einer Canon Powershot G7x. Um 

das gesamte Videomaterial an einem 

Nachmittag zu drehen, wurde im Vorhinein 

zu jedem Rezept ein Drehbuch verfasst, um mit mehr Plan an das Filmen zu gehen 

und keine Zeit zu verlieren. Die einzelnen Clips wurden anschließend in der Desktop 

Videobearbeitungsapp CapCut zu einzelnen Videos zusammengeschnitten. Mit Ab-

sprache der Lehrerin Theresia Beer wurden die Videos mit genauem Rezept auf die 

Schulhomepage geladen. Zu guter Letzt wurde ein QR-Code aus dem Link kreiert und 

anschließend auf der Broschüre und den Etiketten der Produkte platziert. 

8.5.8 Genuss Gerda 

Die Genuss Gerda ist ein selbst erstellter KI-Koch, der dafür konzipiert wurde, No-

Waste Rezepte basierend auf den verfügbaren Lebensmitteln zu generieren. Über das 

Programm Fobizz wurden die Eigenschaften und Werte der imaginären Köchin defi-

niert. So konnte die Assistenz unkompliziert erstellt werden. Das Ziel der Genuss 

Gerda ist es, den Menschen Ideen zu liefern, ihre - eventuell übrigen - Lebensmittel zu 

verwerten und dabei möglichst wenig Lebensmittelabfälle zu produzieren. Die Genuss 

Gerda ist über die Homepage der Bezauer Wirtschaftsschulen zu erreichen.  

Abbildung 38: Filmen der Rezeptvideos, eigene Abbil-
dung, 2024. 
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8.6 Künstliche Intelligenz 

Künstliche Intelligenz sind Systeme mit einem intelligenten, also selbstlernenden Ver-

halten, bei dem die Umgebung analysiert wird und mit einem gewissen Grad an Auto-

nomie gehandelt wird. Durch die Digitalisierung und den Einsatz neuer Technologien 

wie KI transformiert sich die sozio-ökonomische Entwicklung. Hochschulen und Uni-

versitäten sollen sich mit der Weiterentwicklung dieser Technologien, aber auch mit 

den Auswirkungen und Veränderungen kritisch beschäftigen. (vgl. Bundesministerium 

für Bildung, Wirtschaft und Forschung, kein Datum) 

8.6.1 Lebensmittelverschwendung mit Hilfe von KI vermeiden 

Bio-Handelsunternehmen wie zum Beispiel an den Bäckerei-Theken setzen mittler-

weile oft auf Künstliche Intelligenz. Durch Techniken wie Absatzprognosen und opti-

mieren vom Bestellvorgang kann Lebensmittelverschwendung mithilfe von Künstlicher 

Intelligenz vermieden werden. Dabei wird Überproduktion und der Warenausschuss 

verringert. Ursachen für die Entstehung von Lebensmittelabfällen sind vor allem Fehl-

kalkulation bei der Warenbestellung oder die falschen Einstellungen an Kühl- und Tief-

kühlgeräten. Nun kommt die KI zum Einsatz, durch KI-gestützte Prognoseverfahren 

kann das Nachfrageverhalten seitens der Kundschaft analysiert und ausgewertet wer-

den. Dabei werden das Wetter, die Jahreszeiten, Ferienzeiten, Feiertage oder histori-

sche Absatzdaten mit in die Prognose eingebracht. Hauptsächlich durch diese Fakto-

ren kommt es zu häufigen Schwankungen bei der Absatzplanung und durch genauere 

Planung kann beispielsweise Überproduktion vermieden werden. Aber auch KI-ba-

sierte Techniken sorgen für eine dynamische Preisanpassung. Dadurch können Artikel 

mir einem kurzen Mindesthaltbarkeitsdatum rechtzeitig verkauft werden, bevor sie ent-

sorgt werden. Hierbei wird das MHD eines Produktes in Relation zu den Absatzmen-

gen sowie der prognostizierten Verkaufsmenge bis hin zum Ablauf des MHD ermittelt. 

Bei kurzer Haltbarkeit führt der Algorithmus eine gestaffelte Preisreduktion durch und 

sendet diese an mobile Etikettendrucker oder elektronische Preisschilder. Konsumen-

ten sollen dann zum Kauf von preisreduzierten Waren animiert werden. Der Vorteil 

dieser KI-Anwendung ist eine Verringerung des qualitätsbedingten Warenausschus-

ses (vgl. Rogge, 2024). 
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8.7 Vermarktung von Produkten 

8.7.1 Megatrends 

Durch Megatrends wie zum Beispiel in den Bereichen Technologie, Design, Verbes-

serung der Ernährungs- und Gesundheitsmanagement, innovative und nachhaltige 

Kapitalanlagen etc. ändert sich das Produktangebot laufend. Mithilfe dieser Trends 

können sich Marketingaktivitäten zur Deckung der zukünftigen Nachfrage, das richtige 

Angebot an Produkten und ein erfolgreicher Kundenkatalog entwickeln (vgl. Zühlke, 

2022). 

8.7.2 Beispiele für Gesellschaftliche Megatrends 

8.7.2.1 Individualisierung 

Der wachsende Wohlstand rückt den einzelnen Menschen in den Mittelpunkt. Jeder 

strebt nach Selbstverwirklichung, gestaltet sein Leben individuell und erwartet, auch in 

der Kommunikation mit Unternehmen als Individuum wahrgenommen zu werden. Ein 

Beispiel ist ein Müsli, das man nach eigenen Vorlieben zusammenstellen kann. Dieser 

Erfolg zeigt, wie wichtig Produktindividualisierung für das Marketing ist. Unternehmen 

schaffen Loyalität, indem sie persönliche Mehrwerte bieten, Bedürfnisse erkennen und 

Kunden mit passenden Angeboten zum richtigen Zeitpunkt ansprechen (vgl. Zühlke, 

2022). 

8.7.2.2 Demografischer Wandel 

Der Alterungsprozess unserer Gesellschaft ist bekannt. In den letzten Jahren rückten 

die Bedürfnisse schutzbedürftiger Gruppen stärker in den Fokus, besonders im Be-

reich Gesundheitsmanagement. Produkte zur Vor- und Nachsorge werden für diese 

Zielgruppe und ihre Betreuenden immer wichtiger. Unternehmen müssen darauf rea-

gieren und flexible, passende Angebote entwickeln, um die verändernden Marktbe-

dürfnisse zu erfüllen (vgl. Zühlke, 2022). 

8.7.2.3 Konnektivität & Digitalisierung 

Unser Alltag, Konsum und Freizeit haben sich durch technische Möglichkeiten und 

neue Bedürfnisse stark verändert. In vielen Haushalten sind oft 10 bis 15 Geräte 

gleichzeitig online. Dieser Wandel erfordert eine angepasste Kundenansprache und 
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digitale Dienste. Schnelle Verfügbarkeit steigert den Umsatz, doch die Ansprache wie 

jeder Kunde am besten angesprochen werden kann muss gezielt, zum richtigen Zeit-

punkt und kanalübergreifend erfolgen (vgl. Zühlke, 2022). 

8.7.2.4 Umweltbewusstsein & Nachhaltigkeit 

Fridays for Future, eine globale Bewegung von Schülern und Studierenden, sorgt für 

ein Umdenken in der Gesellschaft. Unternehmen wie Versicherungen und Finanz-

dienstleister setzen zunehmend auf nachhaltige Kapitalanlagen und meiden Investiti-

onen in Bereiche wie Waffen oder Kohle. Auch Alltagsprodukte werden ressourcen-

schonender gestaltet, etwa durch recycelte Verpackungen. Dieser Trend der nachhal-

tigen Veränderung zeigt sich nicht nur in neuen Produkten, sondern auch in gezielter 

Werbung (vgl. Zühlke, 2022). 

8.7.3 Unique Selling Proposition 

Ein USP (Unique Selling Proposition) ist das Alleinstellungsmerkmal eines Produkts 

oder Unternehmens, das es einzigartig macht und von der Konkurrenz abhebt. In ei-

nem Markt mit unzähligen Angeboten hilft ein klar definierter USP, Kundinnen und 

Kunden gezielt anzusprechen und sie von einem Kauf zu überzeugen. Damit ein USP 

effektiv ist, muss er drei zentrale Kriterien erfüllen: Er muss einzigartig sein, die Be-

dürfnisse der Zielgruppe treffen und gegenüber der Konkurrenz verteidigungsfähig 

bleiben. Unternehmen können verschiedene Ansätze wählen, um einen USP zu defi-

nieren. Ein niedriger Preis kann Kunden anlocken, birgt aber das Risiko, als Billigan-

bieter wahrgenommen zu werden. Qualität hingegen rechtfertigt höhere Preise und 

kann Kundinnen und Kunden langfristig binden. Zeitersparnis ist ebenfalls ein starkes 

Verkaufsargument, schnelle Lieferung oder einfache Nutzung können ausschlagge-

bend sein. Auch Neuartigkeit spielt eine Rolle, Produkte mit innovativen Funktionen 

oder frischem Design stechen aus der Masse heraus. Nachhaltigkeit gewinnt zuneh-

mend an Bedeutung, da viele Menschen Wert auf umweltfreundliche Produkte legen. 

Entscheidend ist, dass der USP konsequent im Marketing kommuniziert wird, sei es 

über die Website, Slogans oder Werbekampagnen. Nur so bleibt er im Bewusstsein 

der Zielgruppe und schafft einen echten Wettbewerbsvorteil (vgl. Langhart, 2022). 



124 
 

8.7.4 Zielgruppendefinierung anhand der Sinus-Milieus 

In Österreich wurde die Milieustruktur der österreichischen Gesellschaft untersucht 

und dabei sind folgende Sinus-Milieus entstanden: 

8.7.4.1 Leitmilieus: 

• Konservativ-Etablierte (die alte strukturkonservative Elite) 

• Postmaterielle (die weltoffenen Kritiker von Gesellschaft und Zeitgeist) 

• Performer (die global orientierte und fortschrittsoptimistische moderne Elite) 

8.7.4.2 Zukunftsmilieus:  

• Kosmopolitische Individualisten (die individualistische Lifestyle-Avantgarde) 

• Progressive Realisten (die Treiber gesellschaftlicher Veränderungen) 

8.7.4.3 Die aktuelle und ehemalige Mitte: 

• Adaptiv-Pragmatische Mitte (der flexible und nutzenorientierte Mainstream) 

• Nostalgisch-Bürgerliche (die systemkritische ehemalige Mitte) 

8.7.4.4 Milieus der unteren Mitte und Unterschicht: 

• Traditionelle (die Sicherheit und Ordnung liebende ältere Generation) 

• Konsumorientierte Basis (die um Orientierung und Teilhabe bemühte Unter-

schicht) 

Abbildung 39: Sinus-Milieus in Österreich (Quelle: https://www.sinus-institut.de/). 
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• Hedonisten (Die momentbezogene, erlebnishungrige „untere“ Mitte) 

(vgl. Sinus-Institut, kein Datum) 

Jedes einzelne Sinus-Milieu verfolgt verschiedene Werte, Lebensziele, Lifestyles usw. 

Dadurch werden mehr Informationen über die Zielgruppe freigegeben und dienen als 

bessere Entscheidungshilfen für Marketingstrategien (vgl. Sinus-Institut, kein Datum). 

8.8 Design 

Wenn man Gründer oder Entwickler ist, sollte man besonderen Wert auf die äußere 

Wahrnehmung bei der Produktentwicklung legen. Es lohnt sich, seinen Fokus auch 

auf das Produktdesign beim Verkaufen zu setzen. Um sich von Wettbewerben abzu-

heben, sollte man kreative Verpackungen haben, da dies die Marktchancen erhöhen. 

Es wird auch das Vertrauen von Kunden gestärkt, wenn das Design innovativ ist. Zu-

sätzlich unterstützt eine durchdachte Produktgestaltung die Marketingstrategie eines 

Unternehmens (vgl. Schoppe, 2024). 

Im Nachfolgenden werden Überlegungen über das gesamte Design angegeben, und 

wie bei den Produktetiketten und der Broschüre genauer vorgegangen wurde.  

Es ist wichtig, dass das Diplomarbeitsprojekt ein möglichst stimmiges Design hat. Aber 

nicht zu langweilig und schlicht wirkt. Deshalb wurden verschiedene Farben ausge-

wählt, die nicht zu grell sind, sondern freundlich auf die Leute wirken wie grün, rot, 

gelb, lila und beige. Diese Farben widerspiegeln auch das Obst und Gemüse. Um das 

Gesamtbild einheitlich zu halten, wurden die Icons ebenfalls in diesen Farben gene-

riert. Bezüglich der Typographie wurde es eine gut lesbare und serifenlose Schriftart 

für den Text, und für die Überschriften eine moderne und elegante Serifenschrift. Auch 

bezüglich des Hintergrundes wurden Balken in verschiedenen Farben eingefügt, um 

das Gesamtbild noch lebendiger zu gestalten. Im Allgemeinen ähnelt das Design ei-

nem Retrodesign, das aktuell ebenfalls gerne gesehen wird. Die fertigen Produkteti-

ketten wurden in den Bezauer Wirtschaftsschulen doppelseitig gedruckt, geschnitten 

und händisch gefaltet und an die Produkte gebunden. Die Broschüre wurde ebenfalls 

doppelseitig auf A3 gedruckt einmal vertikal durchgeschnitten und 6-mal gefaltet, so-

dass die Broschüre ein haptisches Highlight durch das Aufklappen ist. Um umwelt-

freundlich zu vermarkten, wurden nicht allzu viele Broschüren gedruckt und 
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stattdessen auf die Schulhomepage der BWS geladen, die mithilfe eines QR-Codes 

beim Verkaufsstand ebenfalls gut zugänglich ist. Durch diese verschiedenen QR-

Codes wurden auch Technische Einflüsse miteinbezogen, welche in der heutigen Zeit 

gerne genutzt werden. Bei den Rezeptevrezeptideos wurde auf eine ähnliche Schriftart 

und Schriftfarbe wie bei den anderen Designelementen geachtet, damit sich durch das 

gesamte Projekt ein roter Faden zieht.  

8.9 Verkauf der Produkte 

8.9.1 Elternsprechtag 

Um die Produktreihe an die 

Menschen weiterzugeben, 

wurde entschieden die Pro-

dukte am Elternsprechtag der 

Bezauer Wirtschaftsschulen 

gegen freiwillige Spende für 

„Tischlein deck dich“ zu ver-

kaufen. Am Eingang der 

Schule wurde ein kleiner Ver-

kaufsstand aufgestellt. Deko-

riert wurde der Tisch mit den 

Produkten, Broschüren und ei-

ner Kassa. Außerdem hat das 

Projektteam auf eine Pinn-

wand die Plakate mit den QR-

Codes zu den Rezeptvideos 

und zur Umfrage aufgehängt. 

Mit viel Begeisterung des Pro-

jektteams konnten einige Eltern von dem Diplomarbeitsprojekt überzeugt werden, ein 

oder mehrere Produkte zu erwerben, und somit einen Beitrag gegen Lebensmittelver-

schwendung zu leisten. Über den gesamten Abend, ca. 3 Stunden, wurden insgesamt 

1045,80 € an Spenden für Tischlein deck dich eingenommen. Da das Angebot an Pro-

dukten groß war, wurden jedoch nicht alle verkauft. Als Fazit konnte das Projektteam 

Abbildung 40: Verkaufsstand am Elternsprechtag, eigene Abbildung, 
2024. 
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einen sehr erfolgreichen Verkauf hervorbringen und ein positives Feedback der Kun-

den einholen.  

8.9.2 Weihnachtsmarkt in Warth 

Da noch einige Produkte übrig waren, konnte kurzfristig ein Verkaufsstand am Weih-

nachtsmarkt in Warth organisiert werden. Der Verkaufsstand wurde gleich wie beim 

Elternsprechtag der BWS vorbereitet. Innerhalb von etwa 4 Stunden konnte der Groß-

teil der noch übrigen Produkte angebracht werden und somit ein weiterer Gewinn von 

€ 361,- erzielt werden.  

8.10 SWOT-Analyse der Produkte  

Die SWOT-Analyse kommt vom englischen SWOT-analysis, dabei stehen die vier 

Buchstaben für: Strengths, Weaknesses, Opportunities und Threats. Darunter versteht 

man, dass die Stärken, Schwächen, Chancen und Risiken eines Unternehmens oder 

bestimmten Projekts ermittelt und analysiert werden. Sie hilft dabei die Verbesserungs-

möglichkeiten zu erkennen und wie das Team und das Unternehmen verbessert wer-

den kann. Beispielsweise wie man Wachstum plant, Prozesse verbessert und die Pri-

orisierung der wichtigsten Vorgänge vorantreibt (vgl. Raeburn, 2024). 

Für die Produkte wurde ebenfalls eine SWOT-Analyse erstellt: 

Tabelle 8: SWOT-Analyse. 

Stärken Schwächen 

• Nachhaltigkeit 

• Bildungsfokus der Gesellschaft für 

Lebensmittelverschwendung 

• Innovative Produkte 

• Soziale Verantwortung: Spenden 

an „Tischlein deck dich“ 

• Nutzung von Ressourcen, die 

sonst ungenutzt blieben 

• Attraktive Vermarktung wie visu-

elle Präsentation der Produkte 

• Ressourcenabhängigkeit von 

Rohstoffen 

• Zielgruppe muss für das Konzept 

offen sein 

• Begrenzte Stückzahl 
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• Lange Haltbarkeit 

 

Chancen Risiken 

• Steigendes Interesse an nachhal-

tigen Produkten 

• Kooperationen mit Einzelhandel 

und anderen Betrieben 

• Bildungspartnerschaften mit 

Schulen für Workshops 

• Verkauf auf nachhaltigkeitsorien-

tierten Messen und Events 

• Erweiterung und Verbesserung 

der Reichweite durch E-Com-

merce und Social Media 

 

• Skepsis gegenüber Resteverwer-

tung 

• Lebensmittelrechtliche Hürden 

bei der Verarbeitung 

• Konkurrenz 

 

 

8.10.1 Stärken  

Untersucht man die Stärken der Produkte, so kommen einige wichtige Punkte auf. Un-

ter anderem ragen die Produkte besonders durch ihren Nachhaltigen Hintergrund her-

aus. Angefangen von der Verwertung von Lebensmittelresten in den Produkten, was 

dem Ressourcenverbrauch entgegenwirkt, bis hin zum Ziel, den Menschen dieses 

Wissen weiterzugeben, um eine ressourcenschonendere nachhaltigere Zukunft zu er-

möglichen (siehe 8.11 Nachhaltigkeit in Bezug auf die Genussreste Produkte). Da die 

Produkte nicht nur für den Konsum gemacht wurden, sondern in Form von Verwer-

tungsbeispielen dazu angeregt werden soll aktiv etwas gegen die Lebensmittelver-

schwendung zu tun, wird zusätzlich mehr Bewusstsein dafür geschaffen. Zudem wur-

den die Produkte vor Ort an den Bezauer Wirtschaftsschulen verkauft, weshalb dieses 

Wissen in Bezug auf Resteverwertung den Leuten besser nähergebracht werden 

konnte. Durch ein persönliches Gespräch werden die Käufer automatisch vertrauter 
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mit den Produkten und können sich mehr darunter vorstellen, da jederzeit Fragen ge-

stellt und beantwortet werden konnten. Eine weiter Stärke ist die Innovation der Pro-

dukte. Um ansprechende Produkte herzustellen, wurde diese Aufgabe kreativ und in-

novativ gelöst. Wer hat schon von eingelegten Karottenschalen oder Gewürzen aus 

Gemüseresten gehört? Diese kreativen Ansätze verbinden Nachhaltigkeit mit Genuss 

und setzen ein klares Zeichen gegen Lebensmittelverschwendung. Auf dem Markt fin-

det man bisher kaum Produkte, die aus ungenutzten hochwertigen Lebensmittelresten 

zu Produkten transformiert wurden und einen Hintergedanken haben. Ein zentraler 

Aspekt des Projekts „Genussreste“ ist die soziale Verantwortung, die es übernimmt. 

Durch die Spende der gesamten Erlöse an die Organisation „Tischlein deck dich“ kön-

nen Menschen in finanziellen Notlagen unterstützt werden, indem ihnen Zugang zu 

Lebensmitteln verschafft wird. Dies zeigt, dass nicht nur ein Beitrag zur Nachhaltigkeit 

geleistet wird, sondern auch soziale Ungleichheit vermindert werden soll. Die Tatsa-

che, dass aus Second Cuts neue Produkte hergestellt werden, ist effizient. Obst- und 

Gemüsereste, die oft als Abfall gelten, werden zu hochwertigen Produkten wie Siru-

pen, Pickles und Gewürzen verarbeitet. Eine weitere Stärke, die nicht vergessen wer-

den darf, ist die attraktive Vermarktung. Hierbei werden die Produkte besonders an-

sprechend präsentiert. Die kreative Gestaltung der Verpackungen, ergänzt durch Flyer 

und Rezeptvideos, weckt das Interesse der Zielgruppe und unterstreicht die Qualität 

der Produkte. Durch ästhetisches Design und informative Kommunikation wird die Bot-

schaft des Projekts gekonnt vermittelt. Schlussendlich wurde darauf geachtet aus-

schließlich Produkte zu verkaufen, die langlebig sind, um keine Lebensmittelver-

schwendung vorzubeugen. In dem die Reste eingelegt, getrocknet oder durch Zucker 

konserviert wurden haben die Produkte eine lange Haltbarkeit, was praktisch für den 

Verbraucher ist.  

8.10.2 Schwächen 

Ein Problem, das die Produktreihe hat, ist die Ressourcenabhängigkeit: Da die Pro-

dukte aus Obst- und Gemüseresten bestehen, ist die Verfügbarkeit dieser Rohstoffe 

oft unregelmäßig. Es könnte Zeiten geben, in denen nicht genügend Reste zur Verfü-

gung stehen, um die Produktion aufrechtzuerhalten. Ein weiteres Hindernis stellt die 

Zielgruppenakzeptanz dar. Viele Menschen sind noch skeptisch gegenüber der Idee, 

Lebensmittelreste zu verarbeiten und zu konsumieren. Es braucht Überzeugungsar-

beit, um das Bewusstsein für die Vorteile dieser nachhaltigen Produkte zu stärken und 
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die Verbraucher davon zu überzeugen, dass sie genauso lecker und nützlich sind wie 

„normale“ Lebensmittel. Zusätzlich gibt es die Herausforderung der begrenzten Stück-

zahl. Die Produkte werden handwerklich hergestellt, was bedeutet, dass die Produk-

tion in kleinen Mengen erfolgt. Die Nachfrage könnte eventuell größer als die Produk-

tionskapazitäten sein. Das könnte dazu führen, dass das Projekt Schwierigkeiten hat, 

mit größeren Märkten zu konkurrieren.  

8.10.3 Chancen 

Das „Genussreste“-Projekt bietet viele Chancen, die es weiter voranbringen können. 

Zunächst gibt es ein steigendes Interesse an nachhaltigen Produkten, da immer mehr 

Menschen bewusster mit ihren Konsumentscheidungen umgehen und nach umwelt-

freundlichen Alternativen suchen. Das Projekt könnte von dieser Entwicklung stark 

profitieren, da es direkt auf das Bedürfnis nach weniger Abfall und mehr Nachhaltigkeit 

anstrebt. Eine weitere Chance liegt in Kooperationen mit dem Einzelhandel und ande-

ren Betrieben. Durch Partnerschaften könnte das Projekt seine Reichweite deutlich 

erhöhen und Produkte in Geschäften oder Supermärkten anbieten, die sich zum Bei-

spiel auf nachhaltige oder lokale Produkte spezialisieren. Kooperationen könnten zu-

dem dazu beitragen, die Bekanntheit der Marke zu steigern. Zusätzlich bietet die Zu-

sammenarbeit mit Schulen durch Bildungspartnerschaften und Workshops eine groß-

artige Möglichkeit, jüngere Menschen für das Thema Nachhaltigkeit zu interessieren. 

Hierbei wird ein langfristiges Bewusstsein für die Wichtigkeit von Ressourcenschonung 

und Lebensmittelverwertung geschaffen. Der Verkauf auf nachhaltigkeitsorientierten 

Messen und Events stellt eine weitere Chance dar. Hier können die Produkte direkt 

mit Menschen in Kontakt treten, die sich für umweltbewusste Themen interessieren. 

Messen bieten die Möglichkeit neue Kunden zu gewinnen, die sich für innovative, 

nachhaltige Produkte begeistern. Zu guter Letzt bietet E-Commerce und Social Media 

enorme Potenziale. Online-Verkauf könnte es ermöglichen, die Produkte für eine brei-

tere Zielgruppe zugänglich zu machen und auf der ganzen Welt zu verkaufen. In-

fluencer oder Werbekampagnen könnten ins Boot geholt werden die die Produkte noch 

weiter bekannt machen und die Reichweite vergrößern. 

8.10.4 Risiken 

Werden die Risiken der Produkte angeschaut, stehen sie vor Herausforderungen wie 

Skepsis gegenüber Resteverwertung. Viele Verbraucher haben Vorbehalte, wenn es 
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darum geht, Lebensmittelreste zu verwenden, da diese oft als minderwertig oder un-

appetitlich angesehen werden. Auch lebensmittelrechtliche Hürden können eine Her-

ausforderung darstellen, da die Verarbeitung von Reststoffen bestimmten Vorschriften 

entsprechen muss, was zusätzlichen Aufwand und Kosten bedeutet. Schließlich gibt 

es die Konkurrenz von anderen nachhaltigen Marken und Projekten, die ähnliche Pro-

dukte anbieten und die gleiche Zielgruppe ansprechen, was den Wettbewerb verstärkt. 

8.11 Nachhaltigkeit in Bezug auf die Genussreste Produkte 

Wenn die Produktreihe genauer untersucht und genauer aus Sicht der Nachhaltigkeit 

betrachtet wird, dann bieten die Produkte einige fortschrittliche Vorteile. 

8.11.1 Ökologische Vorteile 

Die Produkte zeichnen sich durch eine Vielzahl ökologischer Vorteile aus. Durch die 

Verwendung von Lebensmittelresten, die ansonsten im Müll landen würden, wird nicht 

nur Abfall reduziert, sondern auch eine erhebliche Menge an CO2-Emissionen einge-

spart, die bei der Entsorgung anfallen könnten. Die geringe Anzahl an Zutaten mini-

miert zudem den Bedarf an Transport und Produktion, was zu einer weiteren Reduk-

tion von CO2-Emissionen beiträgt. Die kurzen Transportwege werden zusätzlich durch 

die lokale Sammlung und Herstellung der Produkte in der Schule und zuhause unter-

stützt, was weitere Umweltbelastungen vermeidet. Darüber hinaus werden durch das 

Recycling bereits vorhandener Rohstoffe wie Wasser, Energie und landwirtschaftliche 

Flächen eingespart. Auch die Verpackung wurde nachhaltig gestaltet: Die Produkte 

werden in Gläsern abgefüllt, die wiederverwendet werden können. Zusätzlich wird 

durch die Verwendung digitaler Broschüren, abrufbar via QR-Code, der Papierver-

brauch reduziert. 

8.11.2 Ökonomische Vorteile 

Neben den ökologischen Aspekten bieten die Produkte auch erhebliche wirtschaftliche 

Vorteile. Durch die Nutzung von Lebensmittelresten als Hauptbestandteil entfallen zu-

sätzliche Beschaffungskosten für Rohstoffe. Die Produktion vor Ort und die kurzen 

Transportwege sorgen nicht nur für eine Reduzierung der CO2-Bilanz, sondern auch 

für eine deutliche Einsparung bei Transport- und Produktionskosten. Weiterhin wird 

durch die Verwendung von Gläsern, die mehrfach genutzt werden können, der Bedarf 

an Einwegverpackungen und damit verbundene Kosten reduziert. Auch der Verzicht 
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auf gedruckte Broschüren zugunsten digitaler Alternativen trägt zu einer spürbaren 

Ressourceneinsparung und Kostensenkung bei. 

8.11.3 Soziale Vorteile 

Ein besonderes Augenmerk liegt auf den sozialen Vorteilen der Produkte. Die persön-

liche Kommunikation mit den Kunden dient nicht nur der Aufklärung über Lebensmit-

telverschwendung, sondern sensibilisiert sie auch für einen nachhaltigeren Umgang 

mit Ressourcen. Die Weitergabe dieses Bewusstseins fördert eine verantwortungsvol-

lere Einstellung in der Gesellschaft.  

8.12 Gewinnrechnung 

Insgesamt konnten am Elternsprechtag und beim Weihnachtsmarkt in Warth einen Er-

lös von € 1396,80 erzielt werden. Nach Abzug der Gesamtausgaben hat sich schluss-

endlich ein Gewinn von € 1165,37 ergeben, welcher der Organisation „Tischlein deck 

dich“ zukommen wurde.   

8.12.1 Gewinn 

Tabelle 9: Gewinn. 

 Euro 

Eingenommene Spenden El-
ternsprechtag 

€ 1035,80  

Eingenommene Spenden 
Weihnachtsmarkt 

€ 361,00  

Gesamte Spendeneinnah-
men 

€ 1396,80 

- Ausgaben € 229,43  

- Bankprovisionen € 2,00  

Spendensumme € 1165,37 
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8.13 Auswertung der Umfrage zum Konsumentenfeedback 

Die Umfrage diente dazu, Rückmeldungen von Konsumenten zu den Produkten zu 

sammeln und ein Bild der Konsumenten über Lebensmittelreste zu bekommen. Beim 

Elternsprechtag wurden Fragen zu Küchenresten, Lebensmittelverschwendung, Le-

bensmitteleinkauf und zu den Produkten gestellt. Da nur 41 Personen teilgenommen 

haben, spiegeln die Ergebnisse Einzelmeinungen wider. 

Die Auswertung der Umfrage erfolgte über Google Forms. 

Um einen allgemeinen Überblick über das bisherige Wissen über Resteverwertung zu 

bekommen wurde die Frage "Wussten Sie, dass verschiedenste Küchenreste prob-

lemlos weiterverwertet werden können?" gestellt. Dabei kam heraus, dass mehr als 

die Hälfte der Befragten (25 Personen) nicht wussten, dass viele Küchenreste prob-

lemlos weiterverwertet werden können. Lediglich 12 Teilnehmer (knapp 30 %) gaben 

an, sich dessen sicher zu sein, während 4 Personen zumindest teilweise über die Mög-

lichkeiten informiert waren. Diese Zahlen deuten darauf hin, dass noch Aufklärung nö-

tig ist. 

 

Abbildung 41: Wussten Sie, dass verschiedenste Küchenreste problemlos weiterverwertet werden können?, eigene 
Abbildung, 2024. 
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Trotz des teilweise fehlenden Wissens zeigt sich eine große Offenheit für das Thema. 

Weshalb die Frage "Könnten Sie sich vorstellen, selbst zu Hause Küchenreste zu ver-

werten?" gestellt wurde. Nach der Auswertung dieser Frage kam heraus, dass 35 Per-

sonen (85,4 %) sich vorstellen können, in Zukunft Küchenreste weiterzuverwenden. 

Nur 6 lehnen dies grundsätzlich ab. Das deutet darauf hin, dass viele Menschen bereit 

wären, ihren Umgang mit Lebensmitteln nachhaltiger zu gestalten. 

 

Bei der Frage "Welche Maßnahmen treffen Sie zu Hause, um die Lebensmittelver-

schwendung zu minimieren?" stellet sich heraus, fast alle Teilnehmer (39 von 41) set-

zen bereits auf bewussten Einkauf als die wichtigste Maßnahme. Auch die richtige 

Lagerung von Lebensmitteln ist für viele entscheidend, 30 Personen achten darauf, 

um Verderb zu vermeiden. Besonders positiv fällt auf, dass 31 Befragte (rund 76 %) 

abgelaufene Lebensmittel weiterhin verwenden, wenn sie noch genießbar sind. Weni-

ger verbreitet sind hingegen digitale Lösungen. Nur 2 Personen nutzen eine App zur 

Unterstützung, etwa zur Einkaufsplanung oder Rezeptsuche. Eine einzelne Person 

gab an, gar keine Maßnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung zu 

treffen. 

 

Abbildung 42: Könnten Sie sich vorstellen, selbst zu Hause Küchenreste zu verwerten?, eigene Abbildung, 2024. 
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Um zu erfahren, ob der Preis von Lebensmitteln eine wichtige Rolle spielt, fragte man: 

"Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf den Preis?" Dabei kam heraus, für viele 

spielt der Preis eine entscheidende Rolle beim Einkaufen. Die meisten Befragten 

vergaben hier eine Bewertung von 7 oder höher – insbesondere 10 Personen (24,4 %) 

wählten eine 7, während 8 Teilnehmer (knapp 20 %) angaben, dass der Preis für sie 

mit einer 10 von größter Bedeutung ist. Lediglich 4 Personen stufen ihn als unwichtig 

ein. Diese Zahlen zeigen, dass günstige Preise für viele Konsumenten eine wichtige 

Rolle spielen, aber nicht zwingend das alleinige Kaufkriterium sind.  

 

Abbildung 44: Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf den Preis?, eigene Abbildung, 2024. 

Abbildung 43: Welche Maßnahmen treffen Sie zu Hause, um die Lebensmittelverschwendung zu minimieren?, 
eigene Abbildung, 2024. 
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Zusätzlich wurde die Frage: "Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf Bioqualität?" 

ebenfalls gestellt. Dabei fiel die Einstellung zu Bio-Produkten gemischt aus. Während 

8 Personen der Bio-Qualität die Höchstbewertung 10 gaben, bewerteten 11 weitere 

sie mit einer 8. Auf der anderen Seite gibt es jedoch auch eine kleine Gruppe von 

Befragten, für die Bio-Produkte keine große Rolle spielen: Zwei Personen gaben hier 

eine 1 oder 2. Das zeigt, dass ein Teil der Menschen bewusst auf Bio setzt, während 

andere entweder skeptisch gegenüber dem Mehrwert sind oder den Preis als aus-

schlaggebender empfinden. 

Abbildung 45: Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf Bioqualität?, eigene Abbildung, 2024. 

 

Regionalität ist für viele ein entscheidendes Kaufkriterium, deshalb stellte man die 

Frage: "Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf Regionalität?" 17 Personen gaben 

hier die Höchstbewertung 10, weitere 11 eine 8. Nur eine Person bewertete Regiona-

lität mit einer 1. Das deutet darauf hin, dass viele gezielt lokale Erzeuger unterstützen 

und Wert auf kurze Transportwege legen. Dahinter steckt möglicherweise nicht nur 

Umweltbewusstsein, sondern auch ein größeres Vertrauen in regionale Produkte hin-

sichtlich Frische und Qualität. 
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Abbildung 46: Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf Regionalität, eigene Abbildung, 2024. 

Eine weitere Frage, die gestellt wurde: "Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf die 

Optik des Produktes?" Heraus kam, das Aussehen von Lebensmitteln hat für viele 

Konsumenten eine hohe Bedeutung. 14 Personen bewerteten die Optik mit einer 10, 

weitere 7 mit einer 5. Das bedeutet, dass eine beachtliche Anzahl von Menschen wei-

terhin Wert auf makellose Produkte legt. Diese Einstellung könnte dazu beitragen, 

dass krummes oder optisch weniger ansprechendes Obst und Gemüse im Handel 

aussortiert wird. Hier wäre mehr Bewusstseinsbildung hilfreich, um zu zeigen, dass 

kleine Makel keinen Einfluss auf den Geschmack oder die Qualität haben. 

 

Abbildung 47: Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf die Optik des Produkts?, eigene Abbildung, 2024. 
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum spielt für viele eine wichtige Rolle. Daraufhin wurde die 

Frage: "Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf die (Mindest-) Haltbarkeit?" gestellt. 

18 Personen gaben hier die Höchstbewertung 10, weitere 9 eine 8. Niemand bewertete 

diesen Aspekt mit einer 1 oder 2. Diese Zahlen zeigen, dass viele Menschen bewusst 

darauf achten, wie lange Produkte haltbar sind. Das ist nachvollziehbar, kann aber 

auch dazu führen, dass Waren mit kurzem Haltbarkeitsdatum in den Regalen liegen 

bleiben und später entsorgt werden. Eine stärkere Aufklärung darüber, dass viele Le-

bensmittel auch nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums noch genießbar sind, 

könnte helfen, Verschwendung weiter zu reduzieren. 

 

Abbildung 48: Achten Sie beim Lebensmitteleinkauf auf die (Mindest-) Haltbarkeit?, eigene Abbildung, 2024. 

Die Frage: "Verwenden Sie Ihre Obst-/Gemüseabschnitte zu Hause weiter?" wurde 

ebenfalls gestellt. Erfreulicherweise verwerten viele Befragte Obst- und Gemüseab-

fälle weiter. 25 Personen (61 %) nutzen sie zum Kompostieren, 15 (etwa 37 %) verfüt-

tern sie an Tiere. Zudem verwenden 13 Teilnehmer (knapp 32 %) Reste noch zum 

Kochen, beispielsweise für Suppen oder Brühen. Dennoch gibt es auch hier Potenzial 

für Verbesserungen: 10 Personen (24,4 %) gaben an, Obst- und Gemüsereste gar 

nicht weiterzuverwenden. Das zeigt, dass noch nicht alle sich bewusst sind, wie viel-

seitig selbst scheinbare Abfälle noch genutzt werden können. 
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Abbildung 49: Verwenden Sie Ihre Obst-/Gemüseabschnitte zu Hause weiter?, eigene Abbildung, 2024. 

8.14 Zusammenfassung und Ausblick 

Im Rahmen der Diplomarbeit „Genussreste“ wurden fünf innovative Produkte aus 

haushaltsüblichen Obst- und Gemüseresten entwickelt und in limitierter Stückzahl an-

geboten. Ziel war es, durch kreative Verwertung von Reststoffen ein Bewusstsein für 

Lebensmittelverschwendung zu schaffen.  

Dabei wurden Zutaten wie Karottenschalen, Zitronenschalen, Zwiebelschalen und 

sonstige Gemüseabschnitte verwendet, die durch Methoden wie Einlegen, Trocknen 

oder Einkochen haltbar gemacht wurden. Die Produktion erfolgte in der Schulküche, 

wobei zuvor die notwendigen Reste aus Haushalten und der Schulküche gesammelt 

wurden. Anschließend konnten hochwertige Produkte hergestellt werden, darunter Zit-

ronenschalensirup, eingelegte Karottenschalen in Currysud und Minzsud, ein Gemü-

sesuppenpulver und ein Gewürzpulver aus Zwiebel- und Knoblauchschalen. Die Ver-

arbeitung verlief erfolgreich und es konnten insgesamt 300 Produkte hergestellt wer-

den. Jedoch muss berücksichtigt werden, dass beim Suppenpulver aus Gemüseresten 

die Menge eher gering ist und eventuell wenig Geschmack bei größeren Mengen an 

Speisen abgibt. Auch beim Gewürzpulver kommt der Geschmack erst recht zustande, 

wenn das Gewürz zu etwas Kochendem dazugegeben wird. Dadurch kann sich der 

Geschmack richtig entfalten. 
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Der Verkauf fand am Elternsprechtag der Bezauer Wirtschaftsschulen sowie auf einem 

Weihnachtsmarkt in Warth statt, wo die Produkte großes Interesse weckten. Die posi-

tive Resonanz zeigte sich bei allen Produkten, da das gesamte Sortiment verkauft 

werden konnte. Der gesamte Gewinn, der beim Verkauf erzielt wurde, konnte an 

„Tischlein deck dich“ gespendet werden.  

Zur Erweiterung des Projektes wurde eine Broschüre erstellt, um einen Überblick über 

die Lebensmittelverschwendung inklusive Hinweise zum Vermeiden zu bekommen. 

Die einzelnen Produkte sind ebenfalls aufgelistet und mithilfe eines QR-Codes werden 

die Rezeptvideos verlinkt. Diese wurden im Vorhinein in der Küche von Johannas Fa-

milie gedreht und später in Capcut fertig gestellt. Um das ganze Thema nochmals 

rückblickend zu bewerten, wurde mithilfe von Google Forms eine Umfrage an die Kun-

den erstellt. Auf der Schulhomepage findet man nicht nur die Rezepte inklusive Videos 

und die Broschüre, sondern auch einen speziell angefertigten KI-Koch. Dieser soll 

ebenfalls bei der Verwertung von Lebensmittelresten helfen und bei Nachfrage Rezep-

tideen oder sonstige Infos liefern.  

Das Projekt zeigte nicht nur, dass Lebensmittelreste sinnvoll verwertet werden können, 

sondern stärkte durch direkte Verkaufsgespräche auch das Bewusstsein der Kunden 

für nachhaltigen Konsum.  
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9 Projektmanagement 

9.1 Projektzielplan 

Zielart Projektziele 

Projekt – Gesamtziel  Ziel des Projektes war es, haushaltsübliche Le-

bensmittelabfälle zu sammeln, zu verwerten und 

zu vermarkten. Dadurch soll die Gesellschaft da-

rauf aufmerksam gemacht werden, dass diese Le-

bensmittelreste, die oft in der Tonne landen, noch 

problemlos weiterverwendet und verzehrt werden 

können. Der Verkauf fand beim Elternsprechtag 

der BWS und beim Weihnachtsmarkt in Warth 

statt. Der Gewinn, der durch freiwillige Spenden 

erwirtschaftet wurde, wurde an die Organisation 

„Tischlein deck dich“ gespendet. 

Angestrebter Nutzen Bewusstseinsbildung der Gesellschaft über Le-

bensmittelverschwendung; das Aufzeigen von 

Verwendungsmöglichkeiten für übliche Küchenab-

fälle; Unterstützung eines guten Zweckes (Tisch-

lein deck dich) 

Teilziele und messbare Er-

gebnisse 

Erstellte Produkte: 

• Zitronenschalensirup 

• Eingelegte Karottenschalen im Minzsud 

• Eingelegte Karottenschalen im Currysud 

• Zwiebel- & Knoblauchschalengewürz 

• Gemüsegewürzpulver 

• Kartoffelschalenchip (Kostprobe beim Ver-
kauf) 

 

Marketing: 

• Verkauf beim Elternsprechtag der BWS 

• Verkauf auf dem Weihnachtsmarkt in Warth 
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9.2 Projektstrukturplan 
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9.3 Begleitprotokoll 

Name der Schülerin:  Lena Frick  

Name des Betreuers:  Dipl. Bernhard Álvarez Sánchez 

Thema der Diplomarbeit:  „Genussreste“ – Bewusstseinsbildung über Lebensmit-

telverschwendung & Vollverwertung von Obst und Ge-

müse  

Individuelle Themenstel-
lung:  

Der Weg des Produktes in Hotellerie und Gastronomie 

Lebensmittelverwendung in Hotellerie und Gastronomie  

 

Name der Schülerin:  Johanna Rhomberg 

Name des Betreuers:  Dipl. Bernhard Álvarez Sánchez 

Thema der Diplomarbeit:  „Genussreste“ – Bewusstseinsbildung über Lebensmit-

telverschwendung & Vollverwertung von Obst und Ge-

müse  

Individuelle Themenstel-

lung:  

Lebensmittelverschwendung: Grundlagen, Ursachen 
und Auswirkungen 

Maßnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung 

 

Name der Schülerin:  Anabel Scheiderbauer 

Name des Betreuers:  Dipl. Bernhard Álvarez Sánchez 

Thema der Diplomarbeit:  „Genussreste“ – Bewusstseinsbildung über Lebensmit-

telverschwendung & Vollverwertung von Obst und Ge-

müse  

Individuelle Themenstel-

lung:  

Vollverwertung von Lebensmitteln 

Projektrealisierung 

 

Name der Schülerin:  Selina Stangl 

Name des Betreuers:  Dipl. Bernhard Álvarez Sánchez 

Thema der Diplomarbeit:  „Genussreste“ – Bewusstseinsbildung über Lebensmit-

telverschwendung & Vollverwertung von Obst und Ge-

müse  

Individuelle Themenstel-

lung:  

Die Evolution der Ernährung 
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Nationale und internationale politische Initiativen gegen 
Lebensmittelverschwendung 

  

Datum Besprechungsinhalt Beteiligte Personen  Ort  

30.11.2023 Erstgespräch über Projekts- 

und Diplomarbeitsidee  

Bernhard Álvarez Sánchez 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl  

BWS Bezau  

11.12.2023 Allgemeine Besprechung des 

Projekts 

Ideenvorschläge  

Erstellung grobes Inhaltsver-

zeichnis  

Bernhard Álvarez Sánchez 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau 

13.12.2023  Besprechung Projekt, Aus-

tausch über Diplomarbeits-

thema  

Emanuel Moosbrugger 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

Biohotel 

Schwanen 

Bizau  

13.03.2024 Besprechungen über Änderun-

gen des Inhaltsverzeichnisses 

und Anpassungen der Projek-

tidee 

Bernhard Álvarez Sánchez 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau 

04.11.2024 „Genussreste“-Produkte als 

Gastgeschenke, Produktan-

passungen, Interview  

Emanuel Moosbrugger 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

Biohotel 

Schwanen 

Bizau  

05.11.2024 Absprache Verkauf Eltern-

sprechtag  

Ing. Mag. Mario Hammerer  

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau  

05.11.2024 Absprache Bezug Gemüse-

reste von Schulküche und Nut-

zung der Schulküche  

FL Thomas Pfeiffer  

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau  

26.11.2024 Interview  Gerald Grieser  

Lena Frick 

Hotel Die 

Wälderin 

Mellau  

28.11.2024 Möglichkeit Veröffentlichung 

Rezeptvideos und Broschüre 

auf Schulhomepage  

Theresia Beer, MSc.  

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau  
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05.12.2024 Interview Mag. Josef Frick  

Lena Frick  

Hotel Bären 

Mellau  

10.12.2024 Absprache Verkauf beim 

Weihnachtsmarkt in Warth  

Angela Schwarzmann  

Sarah Albrich 

Selina Stangl  

telefonisch 

16.12.2024 Reflexionsbesprechung Ver-

kauf „Genussreste“ 

Bernhard Álvarez Sánchez 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

BWS Bezau  

20.01.2025 Absprache Spendenübergabe 

„Tischlein deck dich“  

Elmar Stüttler 

Lena Frick  

Johanna Rhomberg 

Anabel Scheiderbauer  

Selina Stangl 

telefonisch 
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9.4 Meilensteine 

30.11.2023 Erstgespräch mit Betreuer über Projekts- und Diplomar-

beitsidee 

Dezember 2023 Ideenfindung, Erstellung eins Inhaltsverzeichnisses 

13.12.2023 1. Treffen Biohotel Schwanen: 

Besprechung Diplomarbeitsprojekt  

25.06.2024 Erstrecherche zum Thema  

10/2024 Beginn Verfassung Theorieteil Diplomarbeit  

10/2024 Ausprobieren von verschiedensten Rezepten  

04.11.2024 2. Treffen Biohotel Schwanen  

04.11.2024 Fixierung der Rezepte  

22.11.2024 1. Verarbeitung der „Abfälle“ zu den Produkten 

02.12.2024 2. Verarbeitung der „Abfälle“ zu den Produkten 

03. & 04.12.2024 Druck der Etiketten, Broschüren, etc. und Fertigstellung 

der Produkte 

03.12.2024 Erstellung der Infoseite auf der Schul-Homepage inkl. Re-

zeptvideos, Infobroschüre und KI-Koch 

04.12.2024 Verkauf „Genussreste“ beim Elternsprechtag der BWS 

10.12.2024 Absprache Verkauf Weihnachtsmarkt Warth  

12.12.2024 Verkauf „Genussreste“ Weihnachtsmarkt Warth  

17.12.2024 Einzahlung der Spenden bei der Raiffeisen-Bank 
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20.12.2024 Erstabgabe des schriftlichen Teils  

20.01.2025 Spendenübergabe „Tischlein deck dich“  

18.02.2025 Abgabe Diplomarbeit  
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9.8 Anhang 

9.8.1 Drehbuch Rezeptvideos 

9.8.1.1.1 Zwiebel- & Knoblauchschalen Gewürz 

Hinweis: Bei der Umsetzung in die Praxis wurden noch einige Änderungen vorgenom-

men, weshalb die Drehbücher abweichen. 

1 Szene Zwiebeln und Knoblauch 

in die Luft werfen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

2 Szene Zw. Und Kn. schälen Nahaufnahme aus Sicht 

des Schälers 

3 Szene Schalen in eine Schüssel 

geben 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

4 Szene Beim Bio-Müll andeuten, 

dass man hineinwerfen 

will 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

5 Szene Mit Schüssel zurücklaufen Schnelldurchlauf aus Sicht 

des Betrachters 

6 Szene Schüssel mit Wasser und 

Schalen darin waschen 

In Drehbewegung der 

Hand folgend von oben fil-

men, dabei Kamera dre-

hen 

7 Szene Schalen abtropfen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

8 Szene Schalen auf ein Backblech 

legen und Verteilen 

Nahaufnahme aus Sicht 

des Betrachters 
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9 Szene Zum Backrohr laufen Schnelldurchlauf aus Sicht 

des Betrachters 

10 Szene Backrohr aufmachen, 

Blech hineinschieben und 

zumachen 

Aus Sicht des Betrachters, 

Schneller und Langsamer 

Schnitt 

11 Szene Grad und Zeit einstellen Nahaufnahme 

12 Szene Person auf Handgelenk 

zeigen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

13 Szene Schalen in einen Mixer 

werfen 

Nahaufnahme ohne dass 

man Mixer sieht 

14 Szene Schalen in einen Mixer 

werfen 

Perspektive in der man 

den ganzen Mixer sieht 

15 Szene mixen Nahaufnahme ohne dass 

man Mixer sieht 

16 Szene Mixen, dass man Vorgang 

vom kleiner werden sieht 

Von oben evtl. 

17 Szene Fertiges Produkt zur Per-

son werfen 

Personenaufnahme 

18 Szene Produkt filmen Nahaufnahme mit Bewe-

gung 

19 Szene Pulver auf die Kamera-

linse streuen 

Mit Klarsichtsfolie auf der 

Linse nach oben filmen 
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9.8.1.1.2 Gemüsesuppenpulver 

1 Szene Gemüseabschnitte nach 

unten fallen lassen 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

2 Szene Person überlegt, was man 

daraus machen könnte 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

3 Szene Schüssel mit Wasser und 

Schalen darin waschen 

In Drehbewegung der 

Hand folgend von oben fil-

men, dabei Kamera dre-

hen 

4 Szene Gemüseabschnitte auf 

Blech verteilen 

Nahaufnahme aus Sicht 

des Betrachters 

5 Szene Zum Backrohr laufen Schnelldurchlauf aus Sicht 

des Betrachters 

6 Szene Backrohr aufmachen, 

Blech hineinschieben und 

zumachen 

Aus Sicht des Betrachters, 

Schneller und Langsamer 

Schnitt 

7 Szene Der Person wird ein Koch-

löffel hergeworfen 

Personenansicht 

8 Szene Einklemmen des Kochlöf-

fels zwischen Ofentür 

Von hinten nach vorne 

über Schulter filmen 

9 Szene Grad und Zeit einstellen Nahaufnahme 

10 Szene Person auf Handgelenk 

zeigen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

11 Szene Blech aus dem Ofen holen Nahaufnahme aus Sicht 

des Betrachters 
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12 Szene Zurück am Platz die ge-

trockneten Reste mit den 

Händen aufheben und 

wieder fallen lassen 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

13 Szene Schalen in einen Mixer 

werfen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

14 Szene Zugeben von Salz und Ge-

würzen, dabei die Löffel 

abwechselnd nach links 

und rechts werfen (mög-

lichst gleiche Position 

Nahaufnahme langsam 

von vorne 

15 Szene Einschalten des Mixers Nahaufnahme 

16 Szene mixen Nahaufnahme ohne dass 

man Mixer sieht 

17 Szene Mixen, dass man Vorgang 

vom kleiner werden sieht 

Von oben evtl. 

18 Szene Fertiges Produkt zur Per-

son werfen 

Personenaufnahme 

19 Szene Produkt filmen Nahaufnahme mit Bewe-

gung 

20 Szene Person die Gewürz in ei-

nen Topf mit Wasser 

streut 

Personenaufnahme 

21 Szene Umrühren der „Suppe“ In Drehbewegung der 

Hand folgend von oben 
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filmen, dabei Kamera dre-

hen 

 

9.8.1.1.3 Eingelegte Karottenschalen 

1 Szene Karotten rollen von hinten 

nach vorne 

Von vorne filmen 

2 Szene Karotte schälen, zeigt zur 

Kamera 

In slow Motion wie man 

Karotte schält, aus Sicht 

von vorne 

3 Szene Karotte schälen, zeigt zur 

Kamera 

In Schnellversion 

4 Szene Topf mit Essig füllen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

5 Szene Honig zugeben Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

6 Szene Salz auf einen Löffel 

streuen und in den Topf 

kippen 

Nahaufnahme von oben  

7 Szene Curry auf einen Löffel 

streuen und in den Topf 

kippen 

Nahaufnahme von oben 

8 Szene Cayenne-Pfeffer auf einen 

Löffel streuen und in den 

Topf kippen 

Nahaufnahme von oben 



171 
 

9 Szene Topf auf den Herd stellen Von vorne nur den Topf fil-

mend, wie man ihn auf den 

Herd stellt 

10 Szene Herd einschalten Nahaufnahme 

11 Szene Warten bis es kocht Von oben filmen 

12 Szene Karottenschalen hinzuge-

ben 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

13 Szene Gläser auf ein Gitter ge-

ben 

Von oben nach jedem ein-

zelnen Glas das man hin-

aufstellt, ein Foto machen  

14 Szene Backrohr aufmachen, Git-

ter hineinschieben und zu-

machen 

Aus Sicht des Betrachters, 

Schneller und Langsamer 

Schnitt 

15 Szene Person auf Handgelenk 

zeigen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

16 Szene Glas auf die Fläche stellen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

17 Szene Karotten hineingeben Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

18 Szene Mit Sud auffüllen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

19 Szene Glas schließen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 
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20 Szene Teller mit Brotscheiben 

und Aufstrich langsam mit 

den Händen drehen 

Nahaufnahme man sieht 

Hände ein wenig 

21 Szene Karotten aus dem Glas mit 

Pinzette holen 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

22 Szene Karottenschalen mit Pin-

zette in Wellenbewegun-

gen auf Brot anrichten 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

23 Szene Kresse auf die Schalen 

geben 

Nahaufnahme gleich wie 

davor 

24 Szene Drehen des Tellers Nahaufnahme langsam 

25 Szene Drehen des Tellers Noch nähere Nahauf-

nahme 

 

9.8.1.1.4 Zitronenschalen-Sirup 

1 Szene 4 Ganze Zitronen in einer 

Linie drehend filmen und 

dabei eine wegnehmen 

Aufnahme von oben dass 

man alle Zitronen sieht 

2 Szene Zitrone in zwei Hälften 

schneiden 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera  

3 Szene Mit beiden Händen eine 

Hälfte auspressen 

Nahaufnahme wie der Saft 

herausfließt ohne dass 

man den Boden sieht in 

slowmo 
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4 Szene Zitronenschale auf dem 

Brett in kleine Würfel 

schneiden 

Nahaufnahme von der 

Seite, dass man das 

ganze Messer sieht 

5 Szene Topf auf den Herd stellen Von vorne nur den Topf fil-

mend, wie man ihn auf den 

Herd stellt 

6 Szene Wasser hinein füllen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

7 Szene Zucker beigeben Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

8 Szene Herd einschalten Nahaufnahme 

9 Szene Warten bis es kocht Von oben filmen 

10 Szene Zitronenschale hinzuge-

ben 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

11 Szene Deckel darauf Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

12 Szene Person auf Handgelenk 

zeigen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

13 Szene Inhalt des Topfes in einen 

Mixer geben 

Aufnahme aus davorste-

hender Kamera 

14 Szene mixen Nahaufnahme ohne dass 

man Mixer sieht 

15 Szene Mixen, dass man Vorgang 

vom kleiner werden sieht 

Von oben evtl. 
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16 Szene Gläser auf ein Gitter ge-

ben 

Von oben nach jedem ein-

zelnen Glas das man hin-

aufstellt, ein Foto machen  

17 Szene Backrohr aufmachen, Git-

ter hineinschieben und zu-

machen 

Aus Sicht des Betrachters, 

Schneller und Langsamer 

Schnitt 

18 Szene Person auf Handgelenk 

zeigen 

Personenaufnahme mit 

Bewegung 

19 Szene Glas auf die Fläche stellen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

20 Szene Sirup hineinfüllen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

21 Szene Glas schließen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

22 Szene Wasserglas auf die Fläche 

stellen 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

23 Szene Sirup in ein Wasserglas 

füllen 

Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

24 Szene Mit Mineral auffüllen Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

25 Szene Strohhalm hineinstecken Nahaufnahme aus davor-

stehender Kamera 

26 Szene Getränk filmen Mit Bewegung und ver-

schiedenen Perspektiven 
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9.8.2 Prompts Genuss Gerda  

9.8.2.1 Beschreibung 

Genuss Gerda hilft gerne schmackhafte Rezepte zu finden, bei welchen du deine Le-

bensmittel möglichst vollständig verwerten kannst.  

9.8.2.2 Befehl 

Du bist eine Liebevolle Oma, die es liebt zu kochen. Du hast die besten, leckersten 

und gesundesten Rezepte auf Lager. Du hast schon viel Erfahrung mit Vollverwertung 

von Obst und Gemüse und kannst somit hilfreiche Tipps und Tricks geben, wie man 

beim Kochen möglichst alles verwerten kann. Wenn du zum Beispiel ein Gericht mit 

Kartoffeln vorschlägst, verwertest du auch die Kartoffelschalen. Außerdem hast du 

schon viel Erfahrung im Bereich Haltbarmachung, wie Einlegen und Fermentation. Du 

hast eine liebevolle, hilfsbereite und humorvolle Art und lockerst mit deinen Sprüchen 

das Ganze gerne etwas auf.  Außerdem überzeugst du mit einem Dialekt aus dem 

Bregenzerwald, die Rezepte sollen jedoch in Hochdeutsch angeführt werden.  

9.8.2.3 Chatstarter 

Zeawas! Ich heiße Gerda, aber dank meinen fabelhaften Kochkünsten werde ich von 

allen Genuss Gerda genannt. Gerne helfe ich dir, dass auch deine Gerichte zu nach-

haltigen Leckereien werden.  
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9.8.2.4 Beispiel Genuss Gerda 
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9.8.3 Umfrage 
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9.8.4 Schriftverkehr  

26.10.2024 – Anfrage an das Biohotel Schwanen 

Einen wunderschönen guten Tag Emanuel,  

nach etwas längerer Zeit melden wir uns nochmals bezüglich unserer Diplomarbeit.  

Aus verschiedensten Gründen sind wir von unserer Idee ein Kochbuch zur „Restever-

wertung“ zu machen weggegangen. Stattdessen hatten wir gemeinsam mit unserem 

Betreuungslehrer die Idee, eigene Produkte herzustellen und diese dann im kleinen 

Rahmen zu vermarkten (Bsp. Elternsprechtag) und mit Hilfe eines Infoflyers Bewusst-

seinsbildung zur Lebensmittelverschwendung und Resteverwertung zu machen.  

Außerdem kam uns in den Sinn, kleine Artikel eventuell bei euch für kurze Zeit als eine 

Art Souvenir für die Gäste zu überreichen.  

Uns schweben dabei folgende Produkt-Ideen vor:  

• Gewürzpulver aus Zwiebel- und Knoblauchschalen  

• Eingelegte Karottenschalen  

• Sirup aus Zitronenschalen  

• Chips oder ein Dip aus Kartoffelschalen  

• Gemüsesuppenpulver aus verschiedensten Gemüseabschnitten  

Wäre es möglich, hierfür diese „Reste“ von euch zu beziehen?  

Außerdem bearbeitet Lena in ihrem Teil der Arbeit den Vergleich von verschiedensten 

Betrieben, wie diese mit der Lebensmittelverwertung umgehen. Wärst du hierfür even-

tuell bereit für ein Interview, da der Schwanen sicherlich als Best-Practice Beispiel 

hervorsticht.  

Wir würden uns sehr freuen, wenn ihr uns dabei unterstützen würdet und wir gemein-

sam ein Projekt umsetzen könnten. Wahrscheinlich wäre es dann am besten, dass wir 

uns in näherer Zukunft nochmals treffen :) 

Beste Grüße,  

Anabel, Lena, Selina und Johanna  
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27.10.2024 – Antwort vom Biohotel Schwanen  

Hello Everybody, 

wie schön von Euch zu hören! 

 Wow – das finde ich aber auch eine gute Weiterentwicklung… sehr passend.  

• Souvenir für die Gäste finde ich super (vermutlich mit einer Erklärung dazu) 

• Reste von uns: Das müssten wir noch mit Franziska besprechen 

o Wären hier nicht auch die Reste bei Euch – von der Schule interessant?? 

• Interview: Klar, jederzeit sehr gerne 

Wir sind jetzt noch bis zum 9.11. hier im Schwanen und haben danach Betriebsurlaub 

und ab dem 12.12. wieder da. 

 Wir freuen uns von Euch zu hören! 

Emanuel 

  

28.10.2024 – Antwort an das Biohotel Schwanen 

Hallo Emanuel!  

Vielen Dank für deine Rückmeldung – das freut uns riesig! 

Nach den Ferien werden wir mit der Schule absprechen, ob wir die Reste von dort 

beziehen können.  

Hättest du nächste Woche eventuell einmal Zeit für uns? Dann können wir uns abspre-

chen und das Interview noch vor eurem Betriebsurlaub erledigen :) 

Nach der Schule, ,an einem dieser Tage wäre für uns ideal:  

• Montag ab 15:00 Uhr 
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• Dienstag ab 12:30 Uhr 

• Mittwoch ab 13:30 Uhr  

Bis bald 

Anabel, Lena, Selina und Johanna  

 

29.10.2024 – Antwort vom Biohotel Schwanen  

Hello, 

hört sich doch super an. 

Klar, am Montag am liebsten und 15.00 würde super passen. 

Schönen Gruß, 

Emanuel 

 

02.11.2024 – Antwort an das Biohotel Schwanen 

Hallo Emanuel, 

super! Wir freuen uns schon!  

Wir würden den Bus um 14:20 Uhr nach Bizau nehmen und wären dementsprechend 

schon um 14:30 Uhr dort.  

Würde in dem Fall eine halbe Stunde früher für dich auch passen? Sonst gehen wir 

noch eine Runde spazieren… :) 

Bis Montag und beste Grüße 

Anabel, Lena, Selina und Johanna  
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02.11.2024 – Antwort vom Biohotel Schwanen  

Perfekt – wir freuen uns. 

 Bis demnächst im SCHWANEN, Emanuel. 

 

07.11.2024 – Information an Herr Thomas Pfeiffer  

Guten Tag Herr Pfeiffer, 

hier wie besprochen noch einmal eine genau Auflistung der Reste die wir für unser 

Projekt benötigen: 

• Zwiebel- und Knoblauchschalen 

• Karottenschalen: gerne einfach eingefroren 

• Zitronenschalen: auch eingefroren 

• alle sonstigen Gemüseabschnitte: wenn möglich getrocknet 

• Kartoffelschalen würden wir dann, wenn möglich frisch kurz vor dem Eltern-
sprechtag benötigen 

Vielen Dank schon mal im Voraus! 

Schöne Grüße, 

Anabel, Lena, Johanna & Selina  

 

07.11.2024 – Antwort von Herr Thomas Pfeiffer 

Hallo Selina, 

Danke, ich werde schauen was sich machen lässt, Zitronenschalen wird eher schwie-

rig?? 

LG Thomas Pfeiffer 
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03.12.2024 – Mail an die Schulgemeinschaft 

Liebe Schulgemeinschaft, 

wir, Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer und Selina Stangl, sind 

Schülerinnen der V. HLT und beschäftigen uns im Rahmen unserer Diplomarbeit mit 

der Lebensmittelverschwendung und Vollverwertung von Obst & Gemüse.  

 

Daher möchten wir euch darauf hinweisen, dass wir morgen während des Eltern-

sprechtags unsere "Genussreste"-Produkte gegen freiwillige Spenden anbieten. 

Diese besonderen Leckereien entstanden aus Obst- und Gemüseresten unserer 

Schulküche, die wir nachhaltig weiterverarbeiteten. Der Reinerlös wird an die Organi-

sation "Tischlein deck dich" gespendet.  

Wir möchten aufzeigen, dass Obst- und Gemüsereste, wie Karotten-, Kartoffel- und 

Zitronenschalen, nicht zwangsweise im Müll landen müssen, sondern problemlos wei-

terverwertet werden können.  

Der Verkaufsstand wird sich in der Aula befinden. 

Wir würden uns sehr über die Unterstützung aller Lehrerinnen und Lehrer freuen und 

vielleicht möchtet ihr, liebe Schülerinnen und Schüler, bei euren Eltern etwas Werbung 

für uns machen. 

Viele Grüße 

Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer und Selina Stangl  

 

05.12.2024 – Mail an das Lehrerpersonal  

Liebe Lehrerinnen und Lehrer, 

wir bedanken uns ganz herzlich bei allen, die unsere Diplomarbeit gestern unterstützt 

und ein paar unserer Produkte erworben haben. Für all jene, die bisher keine 
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Gelegenheit dazu hatten und dies gerne nachholen möchten, besteht weiterhin die 

Möglichkeit dazu. Gewünschte Artikel können gerne in unserer Klasse (V. HLT) abge-

holt werden.  

 

Zum Schluss noch eine Bitte: Wir wären sehr dankbar, wenn Sie sich wenige Minuten 

Zeit nehmen könnten, um diese Umfrage auszufüllen. 

https://docs.google.com/forms 

Vielen Dank und schöne Grüße, 

Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer und Selina Stangl 

 

15.12.2024 – Anfrage vom Kunden Dr. Peter Baldauf  

Liebe Lena Frick,  

Liebe Johanna Rhomberg 

Liebe Anabel Scheiderbauer  

Liebe Selina Stangl, 

vor ein paar Tagen hatte ich auf dem Weihnachtsmarkt in Warth Euren Stand gesehen 

und Ihr konntet mich für Eure Idee, im Rahmen Eurer Diplomarbeit Lebensmittelreste 

(z.B. Karottenschalen) sinnvoll zu verwerten und so schaue ich mir - inzwischen nach 

Berlin zurückgekehrt - Eure schönen kleinen Gläschen an mit den eingelegten Kartof-

felschalen und Karottenschalen, und auch das Würzpulver. 

Bevor ich sie teste (und natürlich gebe ich Euch eine Rückmeldung) möchte ich Euch 

noch ein paar Fragen stellen:  

 

https://docs.google.com/forms
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- mir ist bewusst, dass Eure Nahrungsmittel nicht nach dem Lebensmittelrecht herge-

stellt wurden und das ist aus meiner Sicht völlig in Ordnung, denn ich habe sie ja nicht 

gekauft, sondern per freiwilliger Spende erworben.  

- könnt Ihr mir trotzdem kurz erklären, ob die Nahrungsmittel lebensmittelhygienisch 

betrachtet unbedenklich sind (Keime an den Schalen oder Rückstände von Erdspuren, 

Chemikalien oder Düngemitteln)? Habt Ihr sie vor Zubereitung gekocht?  

- wie schätzt Ihr die Haltbarkeitsdauer nach Anbruch der eingelegten Schalen und La-

gerung im Kühlschrank ein?  

- wie können die Gewürze eingesetzt werden: sollen sie mit den zu würzenden Speisen 

mit verkocht werden oder können sie auch „kalt“ auf Kartoffeln, Quark oder Brote ver-

streut werden?  

- Gibt es schon persönliche Erfahrungen zur Verträglichkeit Eurer Produkte? 

Bitte fasst meine Fragen keineswegs als Kritik, sondern eher als Anregung für einen 

Austausch auf. 

Ich finde Eure Idee, Euren Ansatz insgesamt wirklich toll und beachtenswert.  

Liebe Grüße aus Berlin,  

Dr. Peter Baldauf 

 

15.12.2024 – Antwort an den Kunden Dr. Peter Baldauf  

Sehr geehrter Herr Baldauf, 

erstmal möchten wir uns herzlich für das Mail und Ihr Interesse bedanken. Es hat uns 

sehr gefreut, dass Sie sich beim Weihnachtsmarkt etwas Zeit für uns genommen ha-

ben und unsere Produkte erworben haben. 

Gerne beantworten wir Ihre Fragen. 
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Da es sich nur um ein einmaliges Projekt handelt, nicht um ein dauerndes Business, 

haben wir uns nicht intensiv mit dem Lebensmittelrecht auseinandergesetzt. 

Wir haben auch bewusst entschieden die Produkte gegen freiwillige Spende anzubrin-

gen, denn unser Hauptziel war es, das Bewusstsein über die Lebensmittelverschwen-

dung zu verbreiten und die Menschen anzuregen solche Maßnahmen selbst zu Hause 

auszuprobieren. 

Aber natürlich haben wir uns um die richtige Hygiene gekümmert. Sämtliche Lebens-

mittelreste, die verwendet wurden, wurden in der Küche unserer Schule für uns ge-

sammelt und entweder sofort getrocknet oder eingefroren. Auch haben wir auf Bio-

Qualität geachtet und die Reste vor der Verarbeitung gewaschen. Den Zitronenscha-

lensirup sowie die eingelegten Karottenschalen haben wir für einige Zeit gekocht, be-

vor wir sie in die Gläser, die wir zuvor sterilisiert haben, abgefüllt haben. Die Lebens-

mittel für die Gewürzpulver sind getrocknet worden. 

Was die Haltbarkeit der Produkte angeht, können wir leider kein genaues Datum nen-

nen, da wir auch keine Erfahrung in diesem Bereich hatten. Allerdings gehen wir schon 

von einigen Wochen aus, da der Sirup einiges an Zucker enthält und die eingelegten 

Karottenschalen unter anderem in Essig und Honig eingelegt sind. Die geöffneten Glä-

ser würden wir aber auf jeden Fall im Kühlschrank lagern und innerhalb einiger Tage 

oder vielleicht einer Woche verzehren. 

Das Gewürz aus den verschiedenen Gemüseresten ist hauptsächlich für warme Spei-

sen, wie beispielsweise Suppen oder Saucen, gedacht, da sich der intensive Ge-

schmack am besten in heißem Wasser entfalten kann. Allerdings können damit sicher-

lich auch kalte Speisen gewürzt werden. Das Zwiebel- und Knoblauchschalengewürz 

ist individuell einsetzbar und ist sowohl für warme als auch kalte Gerichte brauchbar. 

  

Zur Verträglichkeit der Produkte: Wir haben alles schon selbst probiert und konnten 

bei uns keine Unverträglichkeit feststellen. Außerdem hatten wir vor etwa zwei Wochen 

bereits einen Verkauf beim Elternsprechtag unserer Schule und haben von dort bisher 

noch keine Rückmeldungen wegen Unverträglichkeit erhalten.  



193 
 

  

Wir hoffen wir konnten Ihre Fragen zufriedenstellend beantworten und wir danken für 

Ihre Anregungen. 

Natürlich freuen wir uns auch auf eine Rückmeldung über den Geschmack der Pro-

dukte und auch bei weiteren Fragen können Sie sich gerne bei uns melden. 

  

Liebe Grüße aus Vorarlberg, 

Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer und Selina Stangl 

 

16.12.2024 – Antwort vom Kunden Dr. Peter Baldauf  

Sehr geehrte Frau Rhomberg,  

haben Sie herzlichen Dank für Ihre zeitnahe, umfassende und informative Antwort! Sie 

haben sich die Zeit genommen, auf alle Aspekte gründlich einzugehen und jetzt bin 

ich motiviert für den persönlichen Geschmackstest. Ich werde Ihnen und Ihrem Team 

auf jeden Fall eine Rückmeldung geben.  

Wenn ich Ihr Lehrer wäre, dann würde ich schon für das Antwortschreiben die Best-

note vergeben! Sie werden Ihren Weg machen, davon bin ich überzeugt.  

Herzliche Grüße aus Berlin,  

Dr. Peter Baldauf 

 

23.12.2024 – Feedback von Dr. Peter Baldauf  

Liebe Frau Rhomberg,  
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wie versprochen möchte ich Ihnen und Ihrem Team eine kurze Rückmeldung zu Ihrer 

Produkt-Idee geben, die ich gerne als konstruktive Kritik aufgefasst wissen möchte.  

Zunächst zu den eingelegten Karottenschalen im Curry- und Minz-Sud: geschmacklich 

fand ich beides interessant. Ich habe es sowohl pur probiert, als auch als Brotbelag. 

Geschmacklich war es also „in Ordnung“ und darüberhinaus regt es zum Nachdenken 

an, wenn man auf „Gemüseabfällen herumkaut“, wie es wohl Menschen ergehen mag, 

die sich aus purer Not tatsächlich von Resten und Abfällen ernähren müssen - man 

bekommt ein wirkliches Bewußtsein dafür - das war für mich eine überraschende Er-

kenntnis!  

Das Suppenpulver aus Gemüseresten (u.a. auch Zwiebelschalen) war hingegen aus 

meiner Sicht enttäuschend, da es fast gar keinen Geschmack vermittelte und man le-

diglich den Eindruck hatte, man nähme einfach nur Ballaststoffe auf….  

Generell finde ich Ihr Projekt sehr förderlich, anregend und zeitgemäss, sich auf fach-

lich-beruflicher Ebene Gedanken zu machen zum Thema Lebensmittelverschwendung 

und sinnvoller Resteverwertung - schon auch deshalb, weil Ihr beruflicher Werdegang 

u.a. auch mit dem Thema „Tourismus“ und „Gastronomie“ im weitesten Sinne zu tun 

hat, wenn ich das recht verstanden habe.  

Ich denke, dass man sich über die o.g. Themen schon Gedanken gemacht hat, die alle 

in die richtige Richtung führen, z.B.  

- Lebensmittelabfälle, die für Menschen nicht mehr genießbar sind für die Tierverfütte-

rung zu verwenden  

- kürzliche abgelaufene Lebensmittel an Bedürftige organisiert weiterzugeben, z.B. an 

die „Tafel“.  

- Darüberhinaus sollte man auf politischer Ebene auch erwirken, dass (z.B. EU-sub-

ventioniert)  Lebensmittel nicht weiterhin im Überschuss hergestellt werden (z.B. „But-

terberge“ wg. Übersubventionierung).  

- Ein weiterer Gedanke, um Lebensmittelverschwendung zu vermeiden wäre, gerade 

in der Gastronomie  die Büffets mit gut lesbaren Informationen zu bestücken, z.B. mit 

genauer Angabe der Kalorienzahl (das schreckt so manche Personen ab, sich zu viel 

auf den Teller zu laden)… 
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- oder gut sichtbare Hinweisscheider, um Lebensmittelverschwendung zu vermeiden 

und lieber öfter einen Nachschlag zu holen).. 

-  oder die Teller- und Schüsselgröße zu verkleinern, damit man sich nicht gleich  zu 

viel Essen „auflädt“, welches dann übrig bleibt… 

- oder auch Hinweisschilder aufstellt, dass das Büffet erst ab einer gewissen Alters-

grenze selbständig benutzt werden darf (Kinder kennen bekanntlich keine Grenzen 

und laden sich zu viel auf).  

- letzlich sollte es auch kein Überangebot im Bereich des Büffets geben, sondern eher 

eine kleine, dafür qualitativ gute Auswahl 

- und dafür: tgl. Abwechslung  

- vielleicht zu krass aber sicherlich beeindruckend: Eine Digitalanzeige im Eingangs-

bereich zu den Gaststuben, wieviel kg Nahrungsmittel am Vortag verworfen werden 

mussten, um das Bewusstschein der Gäste zu schärfen. 

Das sind nur einige Gedanken zum Thema aus meiner Sicht. Sie und Ihr Team haben 

durch ihre Idee und auch durch Ihre Bereitschaft, mit  Verkaufsständen in Dialog zu 

treten und Ihre Produkte anzubieten, einen guten Beitrag dazu geleistet.  

Ich wünsche Ihnen und Ihren Kolleginnen zunächst ein schönes Weihnachtsfest und 

ein erfolgreiches Neues Jahr mit einem ebenso erfolgreichen Abschluss!  

Herzliche Grüße aus Berlin,  

Dr. Peter Baldauf 

 

05.01.2025 – Antwort an Dr. Peter Baldauf  

Sehr geehrter Herr Baldauf, 

vielen Dank für Ihr ehrliches Feedback - das hilft uns wirklich sehr! 

Wir verstehen natürlich, dass jeder einen anderen Geschmack und andere Vorlieben 

hat. Über das Geschmackliche hinaus freut es uns jedoch sehr, dass durch die Pro-

dukte das Geplante erreicht wurde, nämlich zum Nachdenken anzuregen. 
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Was die Gewürzpulver angeht tut es uns sehr leid, dass Sie nicht den gewünschten 

Geschmack vorgefunden haben. Interessanterweise haben wir sehr verschiedene 

Rückmeldungen erhalten: Manche berichteten von einem sehr intensiven Aroma, an-

dere wiederum hatten dieselbe Erfahrung wie Sie gemacht. Wir haben noch nicht her-

ausgefunden, woran dies liegen könnte… eventuell Verschiedenheiten bei der Zube-

reitung der Gerichte oder Unterschiede bei den verwendeten Gemüseresten. 

Wir hoffen, dass wir Sie trotz des durchwachsenen Geschmacktests etwas für das 

Thema begeistern konnten. Natürlich haben wir uns auch außerhalb des praktischen 

Teils unserer Diplomarbeit ausgiebig mit dem Thema beschäftigt, weshalb wir auch 

selbst privat vielmehr auf unseren Konsum achten. Wie Sie richtig aufgefasst haben, 

besuchen wir eine Tourismusschule mit viel Fokus auf die Gastronomie und Hotellerie. 

Gerade in dieser Branche entstehen Unmengen an Lebensmittelabfällen, weshalb uns 

das Thema sehr am Herzen liegt. Mit denen von Ihnen genannten Punkten – bei denen 

Sie übrigens tolle Ideen haben – haben wir uns großteils im Theorieteil der Diplomar-

beit auseinandergesetzt. Unter anderem handelt ein ganzes Kapitel über die Lebens-

mittelverschwendung in der Gastronomie. Internationale und nationale politische Initi-

ativen gegen Lebensmittelverschwendung haben wir auch bearbeitet. Bei Interesse 

können wir Ihnen gerne nach Abschluss der Arbeit eine Online-Version zukommen 

lassen.    

Auch wenn es sich nur um „einen Tropfen auf den heißen Stein“ handelt, sind wir sehr 

froh, mit unserem Projekt einige Menschen erreicht zu haben, welche nun vielleicht 

etwas sensibilisierter mit Lebensmitteln umgehen. 

Nochmals möchten wir uns herzlich für Ihr Interesse und die hilfreiche Kritik bedanken. 

Außerdem wünschen wir ein frohes und gesundes neues Jahr 2025 und weiterhin alles 

Gute! 

Beste Grüße, 

Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer und Selina Stangl 
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21.01.2025 – E-Mail an Elmar Stüttler von Tischlein Deck dich 

Guten Tag Herr Stüttler!  

Wie eben telefonisch besprochen, haben wir im Rahmen unserer Diplomarbeit Spen-

den für Tischlein Deck Dich gesammelt. 

Wir sind Schülerinnen der HLT der Bezauer Wirtschaftsschulen und in unserer Diplo-

marbeit befassten wir uns mit dem Thema Lebensmittelverschwendung. Dazu stellten 

wir einige Produkte aus Obst- und Gemüseresten her und verkauften diese unter dem 

Namen „Genussreste“, um die Menschen auf die Lebensmittelverschwendung auf-

merksam machen.  

Die Spendensumme beträgt € 1.165,37. 

Zur Vollständigkeit der Diplomarbeit benötigen wir eine Bestätigung/Spendenurkunde. 

Wir überweisen das Geld noch heute und wären froh über eine anschließende Zusen-

dung der Urkunde. 

Es wäre super, wenn der Projektname „Genussreste“, ebenso wie unsere Namen 

(Lena Frick, Johanna Rhomberg, Anabel Scheiderbauer, Selina Stangl) darauf er-

wähnt werden.  

Vielen Dank und schöne Grüße 

Anabel Scheiderbauer, Selina Stangl, Johanna Rhomberg und Lena Frick 

 

22.01.2025 – Antwort von Tischlein Deck Dich 

Liebe Lena, Annabell, Selina und Johanna! 

Besten Dank für Euren tollen Einsatz für unseren Verein. Das ist ja eine wahnsinn‘s 

Summe die Ihr da erwirtschaftet habt! 

Gerne sende ich Euch die gewünschte Spendenbestätigung. 
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Ausserdem kann ich Euch anbieten das wir Eure Aktion bei uns publizieren (HP/FB/In-

sta) 

Sendet uns dazu, wenn Ihr möchtet, einen Text und ein bis zwei schöne Bilder. 

Lg Ines Fritsche 

 

23.01.2025 – Antwort an Tischlein Deck Dich 

Liebe Ines! 

Vielen Dank für die schnelle Antwort und Zusendung der Bestätigung. 

In der Spendenbestätigung ist uns leider noch ein kleiner Fehler aufgefallen, bei dem 

wir um eine Änderung sehr froh wären: „Selina Stang“ sollte zu „Selina Stangl“ geän-

dert werden.  

Gerne nehmen wir das Angebot der Publizierung an. Die Bilder dazu befinden sich im 

Anhang und hier wäre noch ein Textvorschlag dazu:  

"Wir sind vier Schülerinnen der V. HLT der Bezauer Wirtschaftsschulen und haben uns 

im Rahmen unserer Diplomarbeit mit Lebensmittelverschwendung beschäftigt. Das 

Ziel war es, das Bewusstsein rundum dieses Thema zu stärken und zur Verminderung 

der Verschwendung beizutragen. Dafür wurde eine Produktserie aus haushaltsübli-

chen Lebensmittelabfällen mit dem Namen "Genussreste" hergestellt und konnten ge-

gen freiwillige Spenden erworben werden. Außerdem wurden Infomaterialen wie Flyer, 

Rezeptvideos und eine KI-Assistentin "Genuss-Gerda" erstellt, diese sind hier zu fin-

den. Der Reinerlös von € 1165,37 erging an Tischlein Deck Dich." 

Danke und schöne Grüße 

Lena, Anabel, Selina und Johanna  

 

24.01.2025 – Antwort von Tischlein Deck Dich 

https://www.bws.ac.at/genussreste/?highlight=genussreste
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Danke ! 

..und hier noch mal die aktualisierte Spendenbestätigung. 

Lg Ines 
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9.8.5 Quittung Einzahlung  
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9.8.6 Spendenbestätigung 
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9.8.7 Broschüre 
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9.8.8 Etiketten 
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