
Jedes Jahr werden in Deutsch-
land knapp elf Millionen Ton-
nen Lebensmittel von Indus-

trie, Handel, Großverbrauchern 
und Privathaushalten als Abfall 
entsorgt. Rund 1,9 Millionen Ton-
nen beträgt der Anteil, den Groß-
verbraucher wie Gaststätten oder 
Kantinen zum Müllaufkommen 
beitragen. Dabei ist die Verschwen-
dung nicht nur mitverantwortlich 
für das schnelle Fortschreiten des 
Klimawandels und für Armut und 
Hunger in den Entwicklungslän-
dern – sie schadet nicht zuletzt 
dem eigenen Betrieb. 
„Jede Art von Lebensmittelver-
schwendung oder auch -vernich-
tung nimmt einen maßgeblichen 
Einfluss auf das wirtschaftliche Er-
gebnis eines Betriebs“, warnt Frank 
Bartels, der sich mit seiner Unter-
nehmensberatung auf die Gastro-
nomie, Hotellerie und Gemein-
schaftsverpflegung spezialisiert 
hat. „Da der Wareneinsatz betriebs-
wirtschaftlich gesehen eine der we-

nigen direkt beeinflussbaren Kos
tenarten darstellt, ist es für Unter-
nehmen umso wichtiger, jede Form 
von Verschwendung nachhaltig zu 
vermeiden.“ Zwar sei das den meis

ten Gastronomen bewusst, trotz-
dem werde immer wieder viel zu 
sorglos mit den Lebensmitteln um-
gegangen. „In der Praxis finden sich 
ausreichend viele Beispiele, insbe-
sondere wenn es um sensible Pro-
dukte wie frische Blattsalate, Ge-
müse und auch kostenintensive 
Produkte wie Fleisch oder Fisch 
geht“, berichtet der Unterneh-
mensberater. „Meine Erfahrungen 
zu Grunde legend, können durch 
einen gewissenhafteren Umgang 
mit Lebensmitteln durchaus 2 bis 
2,5 Prozent des Einkaufsvolumens 
gespart werden.“

Portionsgrößen 
überdenken

Auch wenn dieser Anteil zunächst 
klein erscheint, stellt der Wert – ins-
besondere bei großen gastrono-
mischen Unternehmen mit ent-
sprechendem Einkaufsvolumen –
durchaus ein relevantes Einspa-
rungspotenzial dar, das sich nach-

haltig im gesamtwirtschaftlichen 
Erfolg niederschlagen kann. Außer-
dem lassen sich unabhängig vom 
Wareneinsatz auch die Entsor-
gungskosten für Lebensmittelab-
fälle reduzieren. 
Als erste Schritte rät der Experte: 
„Bereits bei der Warenanlieferung 
sollte die Qualität der Waren ge-
prüft werden. Ein frisches und ein-
wandfreies Produkt hat eine län-
gere Lagerfähigkeit, als ein Produkt, 
welches die besten Tage bereits 
hinter sich hat.“ Dann gilt es, sämt-
liche Lagerräumlichkeiten im Auge 
zu behalten. Bevor verderbliche 
Produkte oder Lebensmittel ent-
sorgt werden müssen, sollten diese 
frühzeitig verarbeitet werden.
Der Lebensmitteleinkauf sollte so 
gut wie möglich dem Auslastungs-
grad des Betriebs angepasst wer-
den. Sofern die gastronomische 
Einrichtung über ein entspre-
chendes Auswertungs- und Be-
richtswesen verfügt, können bei-
spielsweise Verkaufs- oder Kassen-

statistiken als Orientierungshilfe 
herangezogen werden.
„Verkaufsstatistiken geben Auf-
schluss darüber, welche Gerichte 
und Speisen im Trend liegen und 
welche keinen so großen Anklang 
finden. Je bedürfnisorientierter das 
Speisenangebot gestaltet wird, des
to optimaler kann eingekauft und 
desto weniger Lebensmittel müs-
sen entsorgt werden“, weiß Frank 
Bartels. Der Betreiber einer gastro-
nomischen Einrichtung sollte au-
ßerdem die Speiserestetonne in der 
Spülküche in regelmäßigen Abstän-
den begutachten. Je mehr Speise-
reste sich innerhalb eines Verkaufs-
zeitraumes in der sogenannten 
„Schweinetonne“ befinden, umso 
größer ist die Wahrscheinlichkeit, 
dass die Gäste mit den verkauften 
Portionen überfordert sind.
All diese Maßnahmen sind natür-
lich noch kein Garant dafür, dass 
Lebensmittel nicht mehr ver-
schwendet werden. Aber mit ein 
wenig Controlling und Sachver-

stand kann jeder dafür Sorge tra-
gen, dass sich der Schwund von 
Lebensmitteln ökologisch und öko-
nomisch sinnvoll eingrenzen lässt.

E s s e n  a u f  d e m  M ü l l

Lebensmittelverschwendung schadet auch dem eigenen Betrieb
Lebensmittel sind wertvoll – nicht nur, weil Millionen von Menschen auf der Welt hungern. Trotzdem enden in Deutschland jeden Tag Unmengen von 

Lebensmitteln als Müll – auch solche, die eigentlich noch genießbar sind. Aufgerüttelt vom Film „Taste The Waste“ (2011, Thurn Film),  
gab Bundesverbraucherministerin Ilse Aigner eine Studie in Auftrag, die den Irrsinn der Verschwendung mit Zahlen belegt. Nun sagen immer mehr Initiativen  

der Verschwendung den Kampf an. Ein Kampf, der sich lohnt – nicht nur für unsere Welt, auch für die eigene Kasse. (Von Daniela Müller)
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Wir verschwenden – die anderen zahlen

Wie entstand die Idee zur Initiative 
United Against Waste?
Wie jedes erfolgreiche Unterneh-
men strebt auch Unilever nach 
Wachstum. Allerdings – und das ist 
das klare Ziel von Paul Polman, 
unserem CEO (Vorstandsvorsit-
zendem) – soll dieses Wachstum 
erreicht werden, ohne dass die Be-
lastungen für die Umwelt größer 
werden. Das bedeutet, dass wir 
mit den gleichen Ressourcen die 
Umsätze unseres Unternehmens 
verdoppeln möchten. Um das zu 
erreichen, haben wir im Novem-
ber 2010 den Unilever Sustainable 
Living Plan veröffentlicht, der uns 
für die nächsten zehn Jahre die 
Richtung für nachhaltiges Wachs-
tum vorgibt. Was unseren Plan 
auszeichnet, ist die Einbeziehung 
der gesamten Wertschöpfungsket-
te. Wir übernehmen dabei Verant-
wortung über die eigene Produkti-
on hinaus und beziehen Zuliefe-
rer, Lieferanten und auch die Ver-
braucher unserer Marken mit ein. 
Jeder Bereich von Unilever muss 
seinen eigenen Beitrag dazu lei-
sten.
Wir von Unilever Food Solutions 
haben uns unter anderem zum 
Ziel gesetzt, die Vermeidung von 
Lebensmittelverschwendung vor-
anzutreiben. Deshalb haben wir 
die Initiative United Against Waste 
ins Leben gerufen. 

Was würden Sie sich für die Ent-
wicklung der Initiative wün-
schen?
Da selbst wir, als wirklich großer 
Player im Markt, alleine nur sehr 
wenig Wirkung erreichen kön-
nen, wollen wir mit der Initiative 
auch andere Unternehmen dazu 
ermutigen, sich gegen Lebens-

mittelverschwendung einzuset-
zen. Jedes Unternehmen der Bran-
che ist eingeladen mitzumachen, 
egal ob Wettbewerber oder nicht. 
Denn wenn wir alle gemeinsam 
Schritte unternehmen, dann kön-
nen auch viele kleine Schritte 
schneller zum Ziel führen – und 
weniger wertvolle Lebensmittel 
landen im Müll. 
Unser Vorbild ist der MSC (Marine 
Stewardship Council), der 1997 
von der Umweltorganisation WWF 
und Unilever gegründet wurde, 
um eine Lösung für das globale 
Problem der Überfischung zu bie-
ten. Auch der MSC ist damals als 
kleine Initiative gestartet und ist 
jetzt eine einflussreiche, unabhän-

gige Organisation, die z. B. auch in 
Brüssel wertvolle Lobbyarbeit be-
treibt. Es ist heute wohl zu früh 
vorherzusagen, dass United 
Against Waste die gleiche starke 
Entwicklung durchleben wird. 
Aber natürlich glauben wir an un-
sere Initiative, in die wir ja auch 
sehr viel Arbeit und Herzblut inve-
stieren.

Warum brauchen wir den Zusam-
menschluss der Industrie gegen 
die Lebensmittelverschwendung?
Das liegt auch in der Struktur des 
deutschen Marktes begründet. Es 
gibt hierzulande sehr viele Einzel-
betriebe, während in Großbritan-
nien oder den USA viele Ketten 
den Markt dominieren. In 
Deutschland können wir tatsäch-
lich nur etwas Großes bewirken, 
wenn wir diese Einzelbetriebe 
über verschiedene Hebel errei-
chen – also z.B. über die Außen-
dienstmitarbeiter eines großen 
Unternehmens, über die Kommu-
nikationsabteilungen oder auch 
über die Medien. Mein Traum ist, 
dass alle großen Firmen in der 
Branche sich beteiligen und aktiv 
gegen das Problem ankämpfen. Es 
wäre schön, wenn wir irgendwann 
jeden Koch und Gastronomen 
überzeugen könnten, einen Bei-
trag zu leisten.

Erwarten Sie von allen Mitglie-
dern der Initiative, dass sie sich 
aktiv beteiligen?
Ja. Es geht ja schließlich darum, 
einen Beitrag zu leisten – so 
groß wie möglich, aber inner-
halb der eigenen Möglich-
keiten. Jeder sollte sich beteili-
gen an dieser großen Geschich-
te. 

Wie kam es überhaupt dazu, dass 
Sie das Thema Lebensmittelver-
schwendung in Ihrem Film aufge-
griffen haben?
Ich machte eine Reportage über 
junge Mülltaucher, also Menschen, 
die aus Supermarkttonnen Lebens-
mittel fischen. Eigentlich wollte ich 
nur den Lebensstil dieser jungen 
Leute darstellen. Ich fragte mich 
dann aber relativ schnell, warum so 
viele Unternehmen, die eigentlich 
sehr genau rechnen, wenn es um 
ihr Geld geht, Lebensmittel in 
einem so hohen Ausmaß wegwer-
fen. Meine Recherchen haben dann 
gezeigt, dass diese Problematik ein 
riesen Ausmaß angenommen hat. 
Es ist eigentlich unglaublich, dass 
die Menschen nach dem Krieg noch 
unter schlimmem Hunger gelitten 
haben – und jetzt ist der Überfluss 
so groß, dass so viel weggeworfen 
wird. Und kaum einer denkt darü-
ber nach. 

Ihr Film geht auch auf die Folgen 
der Verschwendung ein. Warum 
verursachen wir durch unsere Ver-
schwendung auch anderswo in der 
Welt Leid und Hunger?
Die armen und die reichen Länder 
sind unweigerlich durch die Globa-
lisierung verbunden. Alles, was wir 

wegwerfen, ist mitverantwortlich 
für die Preisschübe an den Weltbör-
sen. Das verschärft Ernährungskri-
sen in den armen Ländern. Die Sa-
chen werden dort noch teurer und 
die Menschen dort können sich 
noch weniger leisten. Außerdem 
hat unsere Verschwendung selbst-
verständlich auch Auswirkungen 
auf das Klima. Auch hier bezahlen 
andere die Rechnung, denn bei uns 
wirkt sich der Klimawandel lang 
nicht so dramatisch aus wie an-
derswo.

Was soll Ihr Film bei den Zuschauern 
bewirken?
Ein Zuschauer sagte einmal in der 

Diskussion nach dem Film, dass man 
sich ertappt fühle. Natürlich war das 
auch ein bisschen meine Absicht. Da-
bei wollte ich nicht nur das Gefühl 
erzeugen, dass hier ein Skandal ist. 
Vielmehr wollte ich vermitteln: Jeder 
kann etwas tun, auch ich. Deshalb 
habe ich ja auch ganz viele Lösungs-
vorschläge in den Film gepackt.

Sie arbeiten gerade an einer neuen 
Plattform im Internet, die dazu bei-
tragen soll den Irrsinn der Ver-
schwendung zu bekämpfen.
Foodsharing ist eine Internet-Platt-
form, die Privatpersonen, Händlern 
und Produzenten die Möglichkeit 
gibt, überschüssige Lebensmittel 
kostenlos anzubieten und abzuho-
len. Auch Bauern, Bäcker, Caterer 
und Lebensmittelhändler können 
hier Kontakt zur nächsten Tafel oder 
anderen Abnehmern aufnehmen. 
Wir werden ein Formblatt entwer-
fen, das die Händler oder Caterer 
unterschreiben lassen können, wenn 
sie sich rechtlich absichern möch-
ten. Die Seite ist bereits program-
miert und wird derzeit in einem ge-
schlossenen Kreis getestet. Wer da-
zugehören oder sich einfach nur in-
formieren möchte, kann sich unter 
www.facebook.com/foodsharing.de 
registrieren.

Steven Verweij

 Valentin Thurn

Steven Verweij ist Vice President D-A-CH bei Unilever Food Solutions.  
Gemeinsam mit seinem Team sagt er jetzt mit der neuen Initiative  

„United Against Waste“ der Lebensmittelverschwendung in der  
Außer-Haus-Verpflegung den Kampf an. Im Interview mit CM-Chefredakteurin 

Daniela Müller erklärt er die Beweggründe für sein Engagement und verrät,  
welche Visionen er für die Zukunft der Initiative hat.

Valentin Thurn ist Inhaber der Firma Thurn Film und seit 15 Jahren Filmemacher 
für das Fernsehen. 2011 machte er seinen ersten Ausflug in die Kinolandschaft 

und präsentierte dort seine Dokumentation „Taste The Waste“, die sich der welt-
weiten Verschwendung von Lebensmitteln widmet. Ein Film, der in Deutschland 
einen großen Stein ins Rollen brachte. Politik, Industrie und nicht zuletzt die Ver-
braucher schenkten dem Thema im vergangenen Jahr so viel Aufmerksamkeit wie 

nie zuvor. (Das Interview führte Daniela Müller)

Frank Bartels hat sich mit seiner Un-
ternehmensberatung auf die Hotel-
lerie und Gemeinschaftsverpflegung 
spezialisiert.� Foto: privat

Wer in der Großküche die Verschwen-
dung von Lebensmitteln vermeidet, 
handelt ökologisch und ökonomisch 
verantwortungsvoll.� Foto: Unilever 
Food Solutions

Wer macht aus Essen Müll? Welche Folgen 
hat die globale Nahrungsmittel-Vernich-
tung für das Klima? Und für die Ernährung 
von sieben Milliarden Menschen? Der Film 
„Taste the Waste“ findet Antworten bei 
Bauern, Supermarkt-Direktoren, Müllarbei-
tern und Köchen. In Deutschland, Öster
reich, Japan, Frankreich, Kamerun, Italien 

und den Vereinigten Staaten. Der mit dem 
Umwelt-Medienpreis ausgezeichnete Film 
zeigt aber auch, dass ein weltweites Um-
denken stattfindet und dass es Menschen 
gibt, die mit Ideenreichtum und Engage-
ment dem Verschwendungs-Irrsinn entge-
gen treten. Mehr Informationen zum Film 
unter www.taste-the-waste.de.

Filmtipp: Taste the Waste
„MEHR KANN EINE DOKUMENTATION KAUM ERREICHEN.“ 

BEGRÜNDUNG DER DEUTSCHEN UMWELTHILFE / UMWELTMEDIENPREIS

„TASTE THE WASTE“ HAT IN DER DEUTSCHEN POLITIK VIEL BEWEGT: 

Am 13. März ist eine Studie der Bundesernährungsministerin Ilse Aigner 
über Lebensmittel-Abfälle erschienen.

NRW Ernährungsminister Johannes Remmel hat einen runden Tisch 
zwischen Bauern und Handel ins Leben gerufen, um die Verschwendung von Obst und Gemüse 

zu reduzieren. Außerdem hat er Schulmaterial und Lehrerfortbildungen in Auftrag gegeben, 
um das Thema in der Bildung zu verankern.

Der Bundestag diskutiert über das Mindesthaltbarkeitsdatum, Agrarnormen 
und andere Ursachen der Lebensmittelverschwendung.

2014 wird das Europäische Jahr gegen Lebensmittel-Verschwendung. 
Die EU fordert eine Halbierung der Lebensmittel-Abfälle bis 2025.

Warum schmeißen wir unser Essen auf den Müll?

JETZT AUF 
DVD UND BLU-RAY!

»DIESER FILM STÖSST IN DEUTSCHLAND 
   EINE LÄNGST ÜBERFÄLLIGE DEBATTE AN.«

Klaus Töpfer | Vizepräsident der Welthungerhilfe

www.taste-the-waste.de
Infos zur Bewegung und den Aktionen unter 

www.tastethewaste.com

DVD / BLU-RAY 
Jetzt erhältlich unter: 
bestellung@wfi lm.de

N a c h g e f r a g t :  S t eve   n  V e r we  i j

„Mein Traum ist, dass alle großen Firmen  
der Branche aktiv werden.“


