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Premium Partner

Aktive Partner

Unterstützende Partner

In-Kind Partner

Partner, die das Projekt „STOP waste – SAVE food“ unterstützt haben: Abkürzungsverzeichnis

Carbon Footprint: Umweltwirkung aller Treibhaus-
gas-Emissionen im gesamten Lebenszyklus von 
Produkten (Product Carbon Footprint)

Die hochgestellten Zahlen „[1]“ verweisen auf 
Literaturquellen bzw. Fußnoten, siehe Seite 43

ADP Abiotic Depletion Potential

CO2e Kohlendioxid-Äquivalente

EPS Expandiertes Polystyrol

EVOH Ethylen-Vinylalkohol-Copolymer 
(Barrierematerial)

FAO Food and Agriculture Organization 
of the United Nations

GWP Global Warming Potential

LCA Life Cycle Assessment / Ökobilanz

MAP
Modified Atmosphere Package 
(Verpackung mit modifizierter
Atmosphäre)

MHD Mindesthaltbarkeitsdatum

PBT Polybutylenterephthalat

PE Polyethylen

PEF Polyethylenfuranoat

PET Polyethylenterephthalat

PLA Polylactic acid; bioabbaubarer Kunst-
stoff aus Polymilchsäuren

PP Polypropylen

PS Polystyrol

Skin

Vakuum-Skinverpackung 
(Füllgut wird durch spezielle Skinfolie 
auf einer formstabilen Folie oder auf 
einem Tray vollflächig versiegelt)

THG Treibhausgas(e)
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Der vorliegende Leitfaden „Lebensmittel – Ver-
packungen – Nachhaltigkeit“ richtet sich an Verant-
wortliche in den Bereichen Verpackungsproduktion, 
Lebensmittelver arbeitung, Handel, Politik und NGOs, 
denen die Reduktion von Lebensmittelabfällen und die 
Nachhaltigkeit von Verpackungen ein Anliegen ist.

Im Zentrum des Leitfadens steht die Frage, ob und 
wie optimierte Verpackungen zur Reduktion von 
Lebensmittelabfällen beitragen können. Im  Rahmen 
des  Forschungsprojektes „STOP waste – SAVE food“ 
(2016 – 2020) wurden dazu zahlreiche Daten ge-
neriert und Erkenntnisse gewonnen, die auf diesem 
Wege zur Verfügung gestellt werden.

Die Projektergebnisse werden eingebettet in einen ge-
nerellen Überblick zum Status quo des Lebens mittel-
abfallaufkommens in Österreich sowie ergänzende 
Vorschläge zur Lebensmittelabfallvermeidung abseits 
der Verpackungsoptimierung. 

Die Autor*innen wollen durch diesen Leitfaden zu 
einer versachlichten und differenzierten Diskussion 
rund um die Vor- und Nachteile verschiedener Ver-
packungsoptionen beitragen. Es würde uns freuen, 
wenn der Leitfaden außerdem dazu anregt, immer 
wieder gemeinsam Kooperationsprojekte entlang 
der Wertschöpfungskette in Angriff zu nehmen, um 
 Lebensmittelabfallmengen zu senken und Verpa-
ckungen im Sinne der Nachhaltigkeit zu optimieren.

Damit die globalen Lebensmittelsysteme nachhaltiger 
und damit zukunftstauglich werden, müssen kom-
plexe Systeme analysiert und optimiert werden. Wir 
hoffen, dass Sie dieser Leitfaden dazu anregt, sich ein 
wenig in diese Komplexität zu vertiefen.
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1.4.  Ökologischer Nutzen der Schutzfunktion von Verpackungen  10

2. Verpackungen im Lebensmittelhandel  11 
2.1.  Zusammenhang von Produktschutz, Mindesthaltbarkeit und Abfallmenge im Handel  12
2.2. Umstellungen von Verpackungen testen und Daten dokumentieren  13
2.3. Mehrkosten innovativer Verpackungen versus Kostenersparnisse  14

3. Verpackungen und Konsument*innen  16 
3.1. Verpackungsfunktion für Konsument*innen: Wahrnehmung und Kaufentscheidung  17
3.2. Verpackungsfunktion für Konsument*innen: Umgang mit Lebensmitteln und Verpackungen zu Hause  18
3.3. Verpackungsfunktion für Konsument*innen: Wissen und Information  20
3.4. „Unverpackt“ versus verpackt: Beispiel Schinken, Salatgurke und Minigurke  21
3.5. Portionsverpackungen: Beispiel Frischkäse, Camembert, Marmelade  24
3.6. Daten & Fakten versus Image & Akzeptanz: Beispiel Eierverpackungen  27
3.7. Daten & Fakten versus Image & Akzeptanz: Relevanz von Littering  28
 
4. Produktspezifische Empfehlungen  29 
4.1. Vakuumverpackungen für Frischfleisch: Sicht der Konsument*innen  30
4.2. Vakuumverpackungen für Rindfleisch: MAP versus Vakuum-Skin-Verpackungen  31
4.3. Barriereschichten: Notwendigkeit, Overperformance, Rezyklierbarkeit – Beispiel Kaffeekapseln  32
4.4.  Erdbeeren haben es gerne kühl  33
4.5.  Verpackungen für Snacktomaten: Lochgröße in Folien  34
4.6.  Verpackungen für Minigurken: Lochgröße in Folien, biobasierte Folien  35
4.7.  Verpackungen für gekühlten Transport: Kühlleistung und Materialwahl  36

5. Kooperationen, Strategien und Initiativen  37 
5.1. Kooperation aller Akteur*innen in der Wertschöpfungskette ist notwendig und zielführend  38
5.2.  Reduktion von Lebensmittelabfällen in der Landwirtschaft  39
5.3.  Reduktion von Lebensmittelabfällen während der Lebensmittelverarbeitung  40
5.4. Weitere Strategien zur Reduktion von Lebensmittelabfällen bei Handel und Konsument*innen  41 
5.5. Nationale und internationale Initiativen zur Reduktion von Lebensmittelabfällen  42
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1  Etwa 30 % der globalen Treibhausgas- 
emissionen stehen mit Ernährung in Zusam-
menhang [9,17,26]. Ein Drittel aller produzierten 
Lebensmittel geht verloren [5]. Vermeidung 
von Lebensmittelabfällen kann unseren 
gesamten Klimafußabdruck um bis zu 8 % 
senken [6].

 
2  Verpackungen sollen vermieden werden, wo 

diese für den Produktschutz oder andere An-
forderungen nicht zwingend nötig sind, und 
wenn durch das Weglassen der Verpackung 
nicht mehr Lebensmittelabfall entsteht.

 
3  Durch ihre Schutzfunktion tragen Verpa-

ckungen oft dazu bei, dass Lebensmittelab-
fälle reduziert werden. Ist das der Fall, dann 
ist der Umweltnutzen durch vermiedene 
Abfälle meist 5 bis 10 mal höher als der 
Umweltaufwand für die Verpackung. Bei 
 Lebensmitteln mit hohem Produktionsauf-
wand (z.B. Fleisch, Käse) zahlt sich Produkt-
schutz besonders aus.

 
4  Optimierte Verpackungen erfüllen den 

geforderten Produktschutz, kommen mit 
möglichst wenig Material aus, und sind nach 
Möglichkeit recyclingfähig oder wiederver-
wendbar.

 
5  Nachhaltige Verpackungslösungen können 

etwas teurer sein. Die Mehrkosten werden 
aber oft durch reduzierte Abfälle und andere 
Vorteile ausgeglichen.

6  Es gibt kein an sich gutes oder schlechtes 
Verpackungsmaterial. Bei der Materialwahl 
sollen notwendige Verpackungsfunktionen 
und geringe Umwelteffekte in Einklang ge-
bracht werden.

 
7  „Design for Recycling“ bzw. „Re-Use“ und 

der Einsatz von rezykliertem Material soll 
dazu führen, dass sich die Umwelteffekte 
im gesamten Lebenszyklus verbessern.

 
8  Die Entwicklung von optimierten Ver-

packungen und die weitere Reduktion von 
Lebensmittelabfällen gelingt besonders gut, 
wenn die betroffenen Akteur*innen ent-
lang der Wertschöpfungskette kooperieren.

 
9  Wann immer möglich, sollten bei der Um-

stellung von Lebensmittelverpackungen im 
Handel alle relevanten Verpackungs- und 
Abfalldaten dokumentiert und ausgewer-
tet werden, um den Zusammenhang von 
Lebensmittelabfall und Verpackungen mit 
mehr quantitativen Beispielen zu belegen.

 
10  Ganzheitliche Bewertungen (technisch – 

ökologisch – ökonomisch) helfen dabei, 
Lösungen zu finden, die tatsächlich nach-
haltig sind. Typische Klischees entsprechen 
oft nicht den Ergebnissen quantitativer 
Bewertungen.

11  Lebensmittelproduzent*innen können – tlw. 
in  Kooperation mit dem Handel – heutige Ab-
fallmengen zu wertvollen Nebenprodukten 
 transformieren.

 
12  Konsument*innen sollten vermehrt über den 

Nutzen und die Funktion von Verpackungen 
informiert werden.

 
13  Portionsgrößen und eingekaufte Mengen  

sollen die Haushaltsgröße und den Bedarf  be-
rück sichtigen. Bei geringem Verbrauch können 
 Portionsverpackungen helfen, Lebensmittel-
abfälle zu reduzieren.

 
14  Konsument*innen sollten die korrekte Bedeu-

tung des Mindesthaltbarkeitsdatums kennen. 
Viele Produkte können noch lange danach 
konsumiert werden. Zuerst „schauen, riechen, 
schmecken“ – statt übereilt wegwerfen.

 
15  Konsument*innen sollten Informationen über 

den empfohlenen Umgang mit Verpackungen 
und Temperaturen bei der Lagerung erhalten 
und beachten.

 
16  Das Zurücklassen von Verpackungen in der 

Natur ist ein absolutes No-Go. Solange aber in 
Österreich gemessene, permanente Littering-
mengen (siehe Seite 28) im Promillebereich 
liegen, sollte Littering hierzulande kein wesent-
licher Faktor in der Gesamtbewertung von Ver-
packungen sein.

Zusammenfassung:  
„STOP waste – SAVE food“ in 16 „Geboten“
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1.1. Lebensmittel sind kostbar – daher sollten  
 Lebensmittelabfälle minimiert werden

1.2. Stationen am Weg der Lebensmittel – 
 und wie sie zur Ökobilanz beitragen

1.3. Umweltwirkungen von Verpackungen 
 und verpackten Lebensmitteln im Vergleich

1.4. Ökologischer Nutzen der Schutzfunktion 
 von Verpackungen

1. Lebensmittel im Fokus
Lebensmittel sind ein kostbares Gut. Das zeigt sich auch da-
ran, dass global etwa 30 % aller Treibhausgasemissionen mit 
 Ernährung in Zusammenhang stehen. Immer noch geht ein 
Drittel aller produzierten Lebensmittel verloren! Um sowohl 
den Ressourceneinsatz als auch Abfälle zu reduzieren, müssen 
wir die wesentlichen Einflüsse verstehen: Welche Lebensmittel 
haben einen besonders hohen Fußabdruck, und wo entstehen 
wie viele Abfälle? Welche Rolle spielen Verpackungen, und 
können sie dazu beitragen, Abfälle zu verringern?
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Die FAO schätzt, dass weltweit ein 
 Drittel der für den menschlichen Ver-
zehr produzierten Lebensmittel in der 
gesamten Lieferkette verloren geht 
oder verschwendet wird [5]. In der Euro-
päischen Union werden jährlich etwa 
88 Millionen Tonnen an Lebensmitteln 
verschwendet [22], und auch in Öster-
reich werden viele Lebensmittel nicht 
ihrem ursprünglichen Zweck zugeführt. 

Gründe für das Aufkommen von 
Lebensmittelabfall sind mannigfaltig, 
beginnend mit nicht erfüllten Vermark-
tungsstandards oder Marktüberschüs-
sen in der Landwirtschaft, mangelnder 
Abstimmung zwischen Handels-
akteur*innen bis hin zu Konsum-
gewohnheiten. 

Die Umweltauswirkungen der Lebensmittel-
produktion und des Lebensmittelkonsums 
werden noch verstärkt, wenn Lebensmittel 
verschwendet und nicht konsumiert werden.

Ziel muss es daher sein, Lebensmittel-
abfälle zu vermeiden, damit die 
 investierten Ressourcen nicht umsonst 
waren. Eine Möglichkeit dazu stellt die 
Optimierung von Verpackungen dar.

Man unterscheidet vermeidbare Lebensmittel-
abfälle, die zum Zeitpunkt der Entsorgung noch 
uneingeschränkt genießbar sind (z.B. übrig-
gebliebenes Pizzastück) oder bei recht zeitigem 
Verzehr genießbar gewesen wären (bspw. 
 schimmliges Brot) von nicht vermeidbaren 
Lebensmittel abfällen (z.B. ungenießbare Teile 
wie Knochen oder Schalen, aber auch potenziell 
genießbare Teile wie Kartoffelschalen).

1.1. Lebensmittel sind 
 kostbar – daher sollten 
Lebensmittelabfälle 

 minimiert werden

Aufkommen (vermeidbare) Lebensmittelabfälle in Österreich
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Laut einer aktuellen Metastudie 
von Quantis [19] stehen global 28 – 
34 % der gesamten Treibhausgas-
emissionen mit der Ernährung in 
Zusammenhang, je nach Festlegung 
der Systemgrenzen. 24 % entstehen 
durch die Landwirtschaft inkl. Effekte 
der Landnutzung (z.B. Regenwald- 
Abholzung), weitere 5 – 10 % durch 
die übrige Wertschöpfungskette inkl. 
Zubereitung und Abfallbehandlung.

Innerhalb der Landwirtschaft ist die 
Tierhaltung für 60 % der Klimawir-
kungen verantwortlich [19]. Der Einfluss 
von Verpackung wird oft überschätzt, 
während z.B. der große Einfluss von 
beheizten Gewächshäusern oder Ein-
kaufsfahrten wenig bekannt ist.

Während der Carbon Footprint von Gemüse, Obst 
und Brot typischerweise im Bereich von 0,2 –  
2,0 kg CO2e liegt, entstehen pro kg Hühner- und 
Schweinefleisch 5 – 10 kg CO2e, und pro kg Rind-
fleisch 20 – 30 kg CO2e [31].
Da weltweit etwa ein Drittel der produzierten 
 Lebensmittel verloren geht, kann deren Vermei-
dung unseren Klimafußabdruck um 5 bis 10 % 
senken.

1.2. Stationen am Weg der 
Lebensmittel –

 und wie sie zur 
 Ökobilanz beitragen

IFEU –Studie [20] zur Bedeutung von Lebenszyklus-
phasen

• Äpfel aus der Region haben einen  geringeren 
Klimafußabdruck als Äpfel aus Übersee 
 (Aufwand gekühlter Lagerung ist geringer als 
Transportaufwand).

• Spanischer Kopfsalat verursacht im Winter 
weniger Treibhausgasemissionen als regionaler 
Kopfsalat aus beheizten Gewächshäusern. Am 
besten schneiden winterharte Salatsorten aus 
der Region ab.

• Bei Rindfleisch kommt es vor allem darauf an, 
dass für Soja im Futtermittel kein Wald gerodet 
wurde (wesentlich größerer Einfluss als Trans-
porte).

• Großer Einfluss langer Einkaufsfahrten: Wenn 
die Distanz zum Geschäft dividiert durch die 
gekaufte Menge in kg ca. „1“ ergibt (z.B. 5 km 
Hinfahrt, 5 kg gekauft), dann kann (abhängig 
vom gekauften Warenmix) die Klimawirkung  
der Einkaufsfahrt alleine mindestens halb so 
groß sein wie der gesamte Carbon Footprint 
der Lebensmittelerzeugung und -distribution bis 
zum Geschäft.

Klimarelevanz weltweiter Ernährung

Anteil an globalen Treibhausgasemissionen

Pflanzenbau 9,5 %

Tierhaltung 14,5 %

Landwirtschaft und Landnutzung gesamt 24,0 %

Lebensmittelverarbeitung 0,4 %

Lagerung, Verpackung, Transport 0,9 %

Kühlung 1,2 %

Lebensmittelhandel 0,5 %

Zubereitung 0,4 %

Abfallwirtschaft 0,2 %

Ernährung gesamt 27,6 %
Quelle: Quantis Food Report 2020 [19]

Spanische Tomaten aus 
unbeheizter Produktion 
schneiden im Winter trotz 
des langen Transports besser 
ab als inländische Tomaten 
aus beheizter Produktion [24]. 
Die Art der Beheizung ist 
wesentlich: Die Grafik be-
zieht sich auf Fernwärme. 
Die Bilanz verschlechtert sich 
mit Erdgas bzw. verbessert 
sich mit Holz und insbe-
sondere mit Geothermie.
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Anteil der Verpackung am Klimafußabdruck
von verpackten Lebensmitteln

Butter 0,4 % [7]

Roastbeef 0,5 - 0,6 % [4]

Rindsschnitzel 0,6 - 0,7 % [28]

Hefezopf 0,7 - 1,5 % [4]

Camembert 0,9 - 1,5 % [28]

Schnittkäse 1,2 - 3,2 % [4]

Schinken 1,5 - 4,1 % [28]

Kaffee, gemahlen 1,6 % [5]

Frischkäse 1,6 - 2,9 % [28]

Salatgurke ca. 2 % [4]

Eier 2,3 - 2,7 % [28]

Brot ca. 3 % [20]

Fischstäbchen 3,2 % [8]

Spinat, gefroren 3,4 % [7]

Milch ca. 4 % [20]

Bier ca. 4 % [20]

Milchschokolade 7,0 % [7]

Gemüse, tiefgefroren 10 % [8]

Minigurken 10 - 23 % [28]

Früchte, tiefgefroren 11 % [8]

Snacktomaten  ca. 12 % [28]

Kräuter, tiefgefroren 18 % [8]

Verpackungen verursachen etwa 
1,5 – 2,0 % des Klimafußabdrucks 
europäischer Konsument*innen [10,3], 
Lebensmittelverpackungen ca.  
0,7 % [29]. Im Durchschnitt ist daher 
der Klimafußabdruck des verpackten 
 Lebensmittels (Produktion, Distribution) 
etwa 30 mal höher als der Carbon 
Footprint der Verpackung [30]. Oder 
 anders gesagt: Nur etwa 3,0 – 3,5 %  
der Klimawirkungen verpackter 
 Lebensmittel kommen im Durchschnitt 
von der Verpackung. Daraus folgt: 
Wenn durch die Schutzfunktion von 
Verpackungen im Schnitt mehr als  
3,5 % Lebensmittelabfälle  vermieden 
werden, dann hat sich der Ver-
packungseinsatz aus Sicht des Klima-
schutzes ausgezahlt.

Ökologische Bewertungen im Rahmen des 
Forschungsprojekts „STOP waste – SAVE 
food“

• Alle relevanten Phasen im Lebenszyklus von Ver-
packungen und Lebensmittel(abfällen) wurden 
berücksichtigt (Produktion und Verarbeitung, 
Transporte, Abfallwirtschaft).

• In der Regel wurden mehrere relevante Umwelt-
wirkungen untersucht (z.B. Treibhausgasemissio-
nen, kumulierter Energieverbrauch, Wasserver-
brauch, Versauerung, Überdüngung).

• In diesem Leitfaden werden aus Gründen der 
Übersichtlichkeit nur die Ergebnisse bzgl. Klima-
wirkungen dargestellt. Wenn Ergebnisse für 
andere Umweltwirkungen davon abweichen, 
wird dies im Text erläutert.

1.3. Umweltwirkungen 
 von Verpackungen 
 und verpackten 
 Lebensmitteln im 
 Vergleich

Im Durchschnitt entstehen nur etwa 3,0 – 3,5 % der 
Klimawirkungen verpackter Lebensmittel durch die Ver-
packung. In Einzelfällen kann dieser Anteil natürlich 
auch deutlich höher liegen, z.B. bei sehr schweren Ver-
packungen oder sehr kleinen Portionsgrößen. 

Verpackung: 3,2 %

Lebensmittel 
& Distribution: 

96,8 %
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Eine der zentralen Aufgaben von 
 Verpackungen ist die Erhaltung der 
Qualität des verpackten Produktes 
bzw. der Schutz vor Beschädigung und 
Verderb. 
Tatsächlich ist der daraus  resultierende 
Nutzen auch bei der ökologischen Be-
wertung von Verpackungen meist der 
wichtigste Faktor. Leider wird dieser 
Nutzen aber in den seltensten Fällen 
quantitativ berechnet. 

Um die Sinnhaftigkeit von Ver-
packungen zu bewerten, muss aber 
be rücksichtigt werden, wie viel Lebens-
mittelabfall und Umweltwirkung ohne 
Verpackungen oder durch mangelhafte 
Verpackungen entstehen würden.

Je weiter Lebensmittel transportiert werden, je 
empfindlicher sie sind und je länger sie haltbar 
sein müssen, umso eher brauchen sie Verpackung, 
um sie verlustfrei zu den Konsument*innen zu 
bringen. 

Optimierte Verpackungen erzeugen fast immer 
ökologische Vorteile, weil der Nutzen der durch 
Verpackungen vermiedenen Lebensmittelabfälle 
deutlich höher ist als der Aufwand der Verpa-
ckungsproduktion bzw. der Verpackungsopti-
mierung. Eine Studie von denkstatt [4] hat dies 
für sechs Beispiele quantitativ belegt (Roastbeef, 
Schnittkäse, Hefezopf, Gartenkresse, Salatgurke, 
Hühnerfleisch). 

Im vorliegenden Leitfaden werden weitere 
 Bei spiele vorgestellt, die den gleichen Zusammen-
hang zeigen: Schinken und Minigurken wurden 
unverpackt und in optimierten Verpackungen 
 untersucht (Seite 13, 21-23, 35). Für Eier  
(Seite 13, 27), Snacktomaten (Seite 34),  
Rinds schnitzel (Seite 12+31), Kaffeekapseln  
(Seite 32-33) und Kühlboxen (Seite 36) wurden 
verschiedene Verpackungsoptionen verglichen.  
Bei geringem Verbrauch können schließlich 
 Portionsverpackungen helfen, Lebensmittelabfälle 
zu reduzieren (Beispiele: Frischkäse, Camembert 
und Marmelade, Seite 24-26).

1.4. Ökologischer 
 Nutzen der 
 Schutzfunktion 
 von Verpackungen

Bioabbaubare Kunststoffverpackungen waren in 
diesem Forschungsprojekt kein zentrales Thema, 
wurden aber bei den Fallbeispielen Minigurken 
und Kaffeekapseln beispielhaft einbezogen. Solche 
Materialien sind vor allem dann sinnvoll, wenn sie 
für das verpackte Produkt eine bessere Haltbarkeit 
ermöglichen als andere Materialien. Die Eigen-
schaft der Kompostierbarkeit zeigt in der quan-
titativen Bewertung im Rahmen einer Ökobilanz 
eigentlich keine Vorteile, eine thermische Nutzung 
oder Vergärung in einer Biogasanlage (gemeinsam 
mit Lebensmittelabfall) dagegen schon.

Klimafußabdruck von  
Verpackungen und Lebensmittel
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2.1. Zusammenhang von Produktschutz, 
 Mindesthaltbarkeit und Abfallmenge im Handel

2.2. Umstellungen von Verpackungen testen 
 und Daten dokumentieren

2.3. Mehrkosten innovativer Verpackungen 
 versus Kostenersparnisse

2. Verpackungen im Lebensmittelhandel
Das Forschungsprojekt „STOP waste – SAVE food“ untersuchte 
den Zusammenhang von Verpackungen und Lebensmittelab-
fällen in drei verschiedenen Bereichen: Im Lebensmittelhandel, 
bei Konsument*innen, und für bestimmte Produktgruppen. 
Mit einigen Beispielen konnte quantitativ belegt werden, dass 
optimierte Verpackungen dazu beitragen können, Lebensmit-
telabfälle im Handel zu  reduzieren. Solche Verpackungsumstel-
lungen sollten zukünftig viel intensiver ausgewertet werden, 
um das Wissen zu diesem Thema auszubauen. Eine genauere 
Analyse der Kosten und ersparten Kosten ist ebenso interessant 
und zeigt, dass es sich auch ökonomisch auszahlen kann, in 
nachhaltige Verpackungen zu investieren.
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Durch optimierte Verpackungen, die 
das verpackte Produkt besser schüt-
zen, verlängert sich oft die Mindest-
haltbarkeit. Das kann dazu beitragen, 
dass Abfälle reduziert werden. Eine 
 Pauschalaussage ist in diesem Zusam-
menhang aber nicht möglich. Ob eine 
Verlängerung der Mindesthaltbarkeit 
eines Produkts tatsächlich zu einer 
Reduktion von Abfällen im Handel 
führt, muss letztlich für jeden Einzel-
fall anhand von konkreten Daten vor 
und nach einer Umstellung untersucht 
 werden. Bisher konkret untersuchte 
Beispiele zeigen aber einen ersten 
Trend: Eine Verdoppelung der Mindest-
haltbarkeit kann die Abfallrate im 
Handel um etwa 40 % senken.

Im nachfolgenden Diagramm konnten sechs 
 konkret untersuchte Beispiele hinsichtlich des 
Zusammenhangs zwischen erhöhter Mindesthalt-
barkeit und reduzierter Abfallmenge ausgewertet 
werden [4, 28]. Der resultierende Trend zeigt: Im 
Schnitt senkte eine Verdoppelung der Mindest-
haltbarkeit die Abfallrate im Handel um etwa  
40 %, eine Verdreifachung um etwa 80 %. In 
 zukünftigen Projekten sollten weitere Fallbeispiele 
in dieser Richtung ausgewertet werden.
Am Beispiel Roastbeef wird hier erklärt, wie die 
einzelnen Datenpunkte im Diagramm zu verstehen 
sind: Durch die Umstellung von einer MAP-Ver-
packung auf eine Vakuum-Skin-Verpackung 
wurde die Mindesthaltbarkeit von hochwertigen 
Rindfleischprodukten im Regal des Handels von 
6 Tagen auf 16 Tage erhöht; das entspricht einer 
 relativen Steigerung der Mindesthaltbarkeit um 
167 %. Gleichzeitig verringerte sich die Abfallrate 

im Handel von 12 % auf 3 %; die Abfallmenge 
war also nach der Umstellung um 75 % niedriger.
Um den möglichen Effekt einer Haltbarkeitsver-
längerung abschätzen zu können, muss aber 
jedenfalls die aktuelle Abfallrate des betreffenden 
Produkts im Handel bekannt sein.

Bis zum konkreten Nachweis einer Abfallreduktion 
muss die Wirkung von verlängerter Haltbarkeit als 
„Potential“ zur Abfallvermeidung angesehen wer-
den. In der Praxis können auch kontraproduktive 
Effekte auftreten, die die angestrebte Abfallreduk-
tion aufheben oder sogar ins Gegenteil verkehren. 
So kann verlängerte Haltbarkeit sowohl im Handel 
als auch bei Konsument*innen dazu führen, dass 
zu viele Produkte gleichzeitig angeboten bzw. ein-
gekauft werden, oder sich aus anderen Gründen 
die Dauer der Lagerung verlängert, wodurch die 
Abfallmenge wieder steigen kann.

2.1. Zusammenhang 
von Produktschutz, 
 Mindesthaltbarkeit 
und Abfallmenge im 
 Handel
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Konkrete Daten helfen, Diskussionen 
über die Vor- und Nachteile von Verpa-
ckungen zu versachlichen. Besonders 
in Kooperation mit dem Lebensmit-
telhandel sollten in Zukunft verstärkt 
solche Fakten gesammelt und aus-
gewertet werden. Immer dann, wenn 
Verpackungen für Lebensmittel um-
gestellt oder getestet werden, sollten 
Verpackungs- und Abfalldaten doku-
mentiert und ausgewertet werden. Auf 
diese Weise könnte das Best-Practice-
Wissen über den Zusammenhang von 
Lebensmittelabfall und Verpackungen 
deutlich erweitert werden.

Kapitel 2.2. thematisiert den möglichen Zusam-
menhang von erhöhter Mindesthaltbarkeit und 
reduzierter Abfallmenge. Der konkrete Effekt einer 
Umstellung sollte aber für jeden Einzelfall quanti-
tativ nachgewiesen werden, da das theoretische 
Potential der Abfallreduktion durch gleichzeitige 
Änderungen beim Warenmanagement reduziert 
oder aufgehoben werden kann. 

Die in Kapitel 2.2. dargestellten Beispiele wurden 
in Kooperation mit österreichischen Handels-
ketten erstellt und beruhen auf Praxisdaten aus 
einer Vielzahl von Filialen und repräsentativen 
 Zeiträumen. 

Wir möchten hier den gesamten europäischen 
Lebensmittelhandel dazu motivieren, aktiv an der 
Verbreiterung dieser Datenbasis mitzuarbeiten. In 
Kooperation mit Verpackungsherstellern, Lebens-
mittel-Verarbeitern und Forschungsinstitutionen 
sollten zukünftig so viele Verpackungsumstellun-
gen wie möglich ausgewertet werden.

Aus diesen Daten kann quantitativ abgeleitet 
 werden, ob die Verpackungsumstellung, ein-
schließlich ihrer Wirkung auf Lebensmittelabfälle 
ökologische Kennzahlen verbessert, wie z.B. den 
Klimafußabdruck des Gesamtsystems Lebensmittel 
und Verpackung.

Ergänzend kann bei Umstellungen untersucht 
werden:

• Erhebung des aktuellen Produktschutzes und 
der Maschinengängigkeit

• Zusatzkosten und Kostenersparnis über die ge-
samte Wertschöpfungskette (siehe Seite 14-15)

• Weitere Potentiale zur Reduktion des Ver-
packungsgewichts und zur Verbesserung der 
Rezyklierbarkeit

• Befragungen am Point of Sale sowie 
 Simulationen zur Untersuchung der Akzeptanz 
bei Konsument*innen

2.2. Umstellungen  
von  Verpackungen 
 testen und Daten  
doku mentieren
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Die reinen Verpackungskosten für
innovative Verpackungslösungen 
sind oft etwas höher als die Kosten 
 konventioneller Verpackungen. 
Dieser Blickwinkel ist allerdings zu eng: 
Neben den Verpackungskosten sollten 
auch Kostenersparnisse be rücksichtigt 
werden, insbesondere jene durch 
 reduzierten Lebensmittelabfall. 

Diese erweiterte ökonomische 
Be wertung wird oft zu Win-win- 
Situationen führen, in denen öko-
logischer und ökonomischer Vorteil 
Hand in Hand gehen.

Beispiel Rindfleischverpackungen: 

Vakuum-Skin-Verpackungen für Rind-
fleisch wirken auf den ersten Blick 
teurer als MAP Verpackungen…

… werden aber die Vorteile von 
 reduzierten Lebensmittelabfällen und 
weniger Aufwand bei der Reifung 
einbezogen, dann sind die Kosten 
niedriger.

2.3. Mehrkosten innovativer 
Verpackungen versus 
Kostenersparnisse: 

 Nachhaltigkeit, die 
sich rechnet

Teurere Verpackungen haben aktuell nur bei höherwer-
tigen Produkten eine Chance. Beispiele einer quantitati-
ven Gegenüberstellung von Mehrkosten und ersparten 
Kosten (z.B. durch vermiedene Lebensmittelabfälle) 
zeigen aber, dass der Nutzen höher sein kann als die 
Mehrkosten. Investitionen in innovative, nachhaltige 
Verpackungen können sich daher lohnen. Beim hier dar-
gestellten Beispiel für Rindfleischverpackungen (Details 
siehe Seite 31) sank die Abfallrate im Handel durch den 
Einsatz von Vakuumverpackungen von 5,8 % auf 3,7 %.

Empfohlene Maßnahmen

• Den Nutzen innovativer Verpackungslösungen (z.B. 
reduzierten Lebensmittelabfall) im Handel oder bei 
Konsument*innen durch Tests belegen

• Mehrkosten & ersparte Kosten gegenüberstellen

• Kommunikation der Nutzenaspekte innerhalb der Wert-
schöpfungskette und in Richtung Konsument*innen

• Erfolge von Einkäufer*innen nicht nur an Verpackungs-
kosten messen
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Beispiel 1 – Rindfleisch: 
Vakuum-Skin-Verpackungen erhöhen die Halt-
barkeit von 6 – 7 Tagen auf 12 – 14 Tage. Die 
Grafik auf Seite 14 zeigt, dass die Mehrkosten der 
Vakuum-Skin-Verpackung durch ihre Vorteile mehr 
als aufgewogen werden:

• Es ist keine separate Fleischreifung notwendig.

• Die Abfallrate im Handel war im Versuch um  
ca. 35 % niedriger.

• Die Vorteile bzgl. Klimawirkungen würden bei 
70 EUR/t CO2 mit 2 Cent pro Packung betragen.

Beispiel 2 – Schinkenverpackungen: 
Die Verpackung für frisch verpackten Schinken von 
der Theke kostet zwar weniger als die Verpackung 
für Schinken im SB-Regal. Aber der frisch verpack-
te Schinken verdirbt bei Konsument*innen um 
mindestens 3 Tage früher (siehe Seite 22 – 23). 
Der ökonomische Nachteil der zusätzlich ent-

stehenden Abfälle ist fast viermal größer als 
die Mehrkosten der SB-Verpackung. Auch die 
niedrigeren Personalkosten im Fall des SB-Regals 
spielen beim Vergleich der Gesamtkosten eine 
Rolle. Schließlich können auch die CO2-Emissionen 
beider Varianten in Geldwert ausgedrückt werden. 
Etwa 70 EUR/t CO2 wäre zum Erreichen der Klima-
ziele von Paris notwendig.

Beispiel 3 – Eierverpackungen aus rezyklier-
ten PET-Flaschen haben viele Umweltvorteile 
(siehe Seite 27) und sind zusätzlich im gesamten 
Lebenszyklus auch deutlich günstiger, trotz etwas 
höherer Kosten bei der Abfallverwertung.
Neben den in der nachfolgenden Tabelle enthal-
tenen Effekten reduzieren Packungen aus R-PET 
 wegen des geringeren Platzbedarfs vor der Be-
füllung auch Transport- und Lagerkosten.

Gesamtkosten Karton minus 3,9 Cent Kostenersparnis 
bei Umstellung = Gesamtkosten R-PET

Cent/Pkg.
für 15 Eier

Ausganglage: Eier in Kartonverpackungen

Verpackungskosten Karton 15,4

Kosten Verpackungsverwertung 0,8

Umweltwirkungen monetarisiert 1,5

Gesamtkosten Karton 17,7

Effekte b. Umstellung auf R-PET Packungen

Kostenersparnis R-PET -4,4

Mehrkosten Abfallverwertung 0,6

Umweltvorteil R-PET -0,1

Gesamtkosten R-PET 13,8

In vielen Fällen haben Handelsbetriebe 
den größten Einfluss darauf, in welcher 
Verpackung Produkte angeboten wer-
den – falls Alternativen zur Verfügung 
stehen. Kriterien, nach denen Ein-
käufer*innen im Handel Verpackungen 
auswählen, sind besonders die Akzep-
tanz bei Konsument*innen, die Präsen-
tation des Produkts in den Filialen, die 
Funktionalität der Verpackung und oft 
vorrangig die Kosten der Verpackung.

Die hier untersuchten Beispiele zeigen, 
dass beim Vergleich der Kosten nicht nur 
die Verpackungskosten zählen, sondern 
dass die Vor- und Nachteile aller Ver-
änderungen gegenübergestellt werden 
sollten!

Reine Verpackungskosten

Gesamtsicht Kosten und Ersparnisse
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3.1. Verpackungsfunktion für Konsument*innen:  
Wahrnehmung und Kaufentscheidung

3.2. Verpackungsfunktion für Konsument*innen:  
Umgang mit Lebensmitteln und Verpackungen zu Hause

3.3. Verpackungsfunktion für Konsument*innen:  
Wissen und Information

3.4. „Unverpackt“ versus verpackt:  
Beispiel Schinken, Salatgurke und Minigurke

3.5. Portionsverpackungen:  
Beispiel Frischkäse, Camembert, Marmelade

3.6. Daten & Fakten versus Image & Akzeptanz:  
Beispiel Eierverpackungen

3.7. Daten & Fakten versus Image & Akzeptanz:  
Relevanz von Littering

3. Verpackungen und Konsument*innen
Verpackungen haben bei Konsument*innen meist kein gutes 
Image, obwohl viele Verpackungen dazu beitragen, dass 
 Lebensmittel geschützt werden und in möglichst guter  Qualität 
bei den Verbrauchern ankommen. Erst wenn der Nutzen einer 
Verpackung erkannt wird, wird diese auch positiv angenom-
men. Einige Beispiele zeigen, dass der Verzicht auf Verpackung 
die Gesamtsituation nicht immer verbessert. Manchmal ist 
sogar mehr Verpackungseinsatz sinnvoll. Wenn Portionsver-
packungen dabei helfen, Lebensmittelabfälle zu reduzieren, 
kann dieser Nutzen größer sein als der Nachteil der zusätzlichen 
Verpackung.
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Optimierte Verpackung nicht 
kaufentscheidend!

Obwohl viele Konsument*innen auf 
Nachfrage die verschiedenen Funktio-
nen von optimierten Verpackungen 
kennen, spielen diese bei der Kaufent-
scheidung keine wichtige Rolle. Bevor-
zugt werden Verpackungen, die von 
Konsument*innen als umweltfreund-
lich angesehen werden. Der wichtigste 
Nutzen von Verpackungen ist jedoch 
der Produktschutz. Nur etwa ein 
Drittel der Konsument*innen nimmt 
diese haltbarkeitsverlängernde Funk-
tion wahr und sieht die Verpackung 
als wichtigen Informationsträger. 
Kauf entscheidend sind die Produkt-
eigenschaften.

3.1. Verpackungsfunktion  
für Konsument*innen: 
 Wahrnehmung und 
Kaufentscheidung

Analysen zeigen eine eher negative Einstellung 
zu Lebensmittelverpackungen bei Konsument*in-
nen. Lebensmittel werden als „überverpackt“ 
wahrgenommen. Eine aus der Sicht der Konsu-
ment*innen umweltfreundliche Verpackung wird 
der Funktionalität von optimierten Verpackungen 
vorgezogen. Vor allem Kunststoffe sind  negativ 
behaftet. Viele Konsument*innen geben an, 
 unverpackte Ware zu bevorzugen. Für die Kauf-
entscheidung sind aber hauptsächlich Produkt-
eigenschaften ausschlaggebend. 

Verpackungen sind Informationsträger in der 
Kommunikation zwischen Produzent*innen und 
Kund*innen. Obwohl sich Konsument*innen in 
Befragungen mehr Informationen und Hinweise 
auf der Verpackung wünschen, werden die bereits 

vorhandenen Informationen nur mangelhaft wahr-
genommen und großteils nicht umgesetzt. 
Die gewohnte Lagerungsart wird aufgrund der 
Hinweise kaum verändert (Angabe von 90% der 
Befragten). 

Aktuell halten rund 70 % der Befragten Ver-
packungsabfälle gegenüber Lebensmittelabfällen 
für das größere ökologische Problem, obwohl 
Fakten das Gegenteil belegen (Seite 8-9). Aus 
der Sicht der Konsument*innen sollte die ideale 
Verpackung umweltfreundlich sein. Bevorzugte 
Materialien sind dabei Karton, Glas und biologisch 
abbaubare bzw. kompostierbare Kunststoffe. Aber 
auch bzgl. optimaler Materialien liegen Vermu-
tungen und Fakten oft weit auseinander (siehe 
nachfolgende Beispiele).

Einfluss auf Kaufentscheidung (n=1117)
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Im Zusammenhang mit optimierter 
Verpackung sind nicht nur Lagerungs- 
bzw. Aufbewahrungsgewohnheiten 
von Konsument*innen von großer 
Bedeutung, auch die Aufenthaltsdauer 
bzw. die durchschnittliche Verzehrzeit 
von Lebensmitteln im Haushalt ist ein 
wichtiger Faktor. Diese liegt bei vielen 
Produkten weit unter den zu erwarten-
den Werten, womit die haltbarkeitsver-
längernde Funktion selten zum Tragen 
kommt. 

Auch die Kühlschranktemperatur spielt 
eine wesentliche Rolle im Bezug auf 
einen möglichen frühzeitigen Verderb.

Wie in Kastengrafik 2 ersichtlich, sind die Kühl-
schränke in vielen Haushalten nicht ideal ein-
gestellt. Die optimale Temperatur wird zumeist 
überschritten. Gemessen wurde in der Fleischlade 
(= unteres Fach über Gemüselade und kälteste 
Zone), mit wenigen Ausnahmen liegen alle Tempe-
raturen deutlich über den empfohlenen Graden im 
unteren Fach von 3° C. Manche Messwerte über-
schreiten sogar die ideale Durchschnittstemperatur 
(über sämtliche Temperaturzonen im Kühlschrank) 
von 7 Grad [27].    

Wie die Kastengrafik 1 zeigt, werden die meisten 
Lebensmittel nur wenige Tage aufbewahrt, bevor 
sie verzehrt oder im ungünstigsten Fall weggewor-
fen werden. Die haltbarkeitsverlängernde Funktion 
der Verpackung kommt also nur zum Tragen, 
wenn die Konsument*innen das Lebensmittel erst 
bewusst vor dem unmittelbaren Verzehr öffnen 
und nicht schon vorweg das Produkt umpacken 
oder lose lagern. Die Box der Kastengrafik umfasst 
die mittleren 50% der Werte. Der Mittelstrich 
markiert den Median, das Kreuz den Mittelwert. 
Die Linien stellen die Spannweite der Daten dar. 
Die Punkte kennzeichnen die Ausreißer.

3.2. Verpackungsfunktion  
für Konsument*innen:  
Umgang mit Lebens-
mitteln und Ver-
packungen zu Hause

Kastengrafik 1: Aufenthaltsdauer ausgewählter Lebensmittel im Haushalt

Kastengrafik 2: Erhobene Kühlschranktemperatur
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Die Funktionalität der Verpackung 
hört zu Hause auf!

Spätestens nach dem erstmaligen 
Öffnen der Verpackung werden Le-
bensmittel zumeist aus- bzw. umver-
packt. Vor allem Obst und Gemüse 
werden direkt nach dem Kauf aus 
der Verpackung entnommen. Am 
ehesten nutzen Konsument*innen die 
Originalverpackung für Käse, Fleisch 
und Wurstwaren. Weniger als 30% be-
wahren Tomaten in der ungeöffneten 
Originalverpackung auf.

Befragungen zeigen: Konsument*innen nutzen 
die optimierten Verpackungen im eigenen Haus-
halt nur selten oder gar nicht. Zumeist wird die 
haltbarkeitsverlängernde Funktion der Lebensmit-
telverpackung nicht als solche wahrgenommen. 
Bestehende Lagergewohnheiten bestimmen den 
Umgang mit dem Produkt unabhängig von der 
spezifischen Verpackung. Wenn der Vorteil einer 
Verpackung jedoch erkannt wird, wird dieser be-
wusst von Konsument*innen angenommen (z.B.: 
Vakuumverpackung beim Fleisch).

Änderung der Lagerungsgewohnheiten, 
 Aufwertung der Verpackung und ihrer 
 Funktionalität

• Der*die Konsument*in sollte hinsichtlich der 
Funktionalität von Verpackungen und der 
 Problematik von Lebensmittelabfällen sensibilisiert 
werden

• Aufklärung durch Kommunikationsmaßnahmen

• Beispielhafte Lagerung der Lebensmittel im  Handel

• Gut wahrnehmbare Information auf Ver-
packungen

Umgang mit ungeöffneter Verpackung zu Hause (Umfrage n=1117)
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Mangelnde Information und 
Wissen über Verpackungen!

Der*die Konsument*in sieht zwar 
die Notwendigkeit der Verpackungen 
von Lebensmitteln in der heutigen 
Versorgungskette, es fehlt allerdings 
das Bewusstsein über die Vorteile und 
Funktionen der optimierten Verpa-
ckungen. Erst wenn der Nutzen einer 
Verpackung erkannt wird, wird diese 
auch positiv angenommen.

3.3. Verpackungsfunktion  
für Konsument*innen:  
Wissen und Information

Aussagen zu Verpackungen (Umfrage n=1117)

Aussagen zu Lebensmittel (Umfrage n=1117)

Funktion der Folienverpackung bei Salatgurke
(Befragung n=94)

Lebensmittelverpackungen sind als Transport- und 
Hygieneschutz für die Verteilung in der Beschaf-
fungskette unverzichtbar. Welche Vorteile eine 
Verpackung im Haushalt aufweist, ist den Konsu-
ment*innen nur im geringen Maße bewusst. Nur 
bei sensiblen Produkten wie Frischfleisch oder 
Wurst- und Selchwaren haben Konsument*innen 
die Vorteile der Verpackung – vor allem die Halt-
barkeitsverlängerung – bereits erkannt. Auch steigt 
die Bereitschaft, diese auch im Haushalt weiter ein-
zusetzen. Konsument*innen stellen jedoch keine 
Verbindung zwischen einer Verpackung und der 
möglichen Reduktion von Lebensmittelabfällen her. 
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Verzicht auf Verpackung ist nicht 
automatisch besser!

Heute wird oft propagiert, Verpa-
ckungen möglichst zu vermeiden. Aus 
den Ergebnissen von Ökobilanzen kann 
man allerdings keine derart pauschale 
Aussage ableiten. Es kommt vielmehr 
darauf an, ob durch das Weglassen 
der Verpackung mehr Lebensmittelab-
fall im Handel und/oder in Haushalten 
entsteht, weil die Produkte weniger 
geschützt werden. Der Nachteil zu-
sätzlicher Abfälle muss dann mit dem 
Vorteil der wegfallenden Verpackung 
verglichen werden.

3.4. „Unverpackt“  
versus  verpackt:  
Beispiel Salatgurke  
und Minigurke

Besser verpackt oder unverpackt?

In allen Fällen, wo bei unverpackten Waren weder 
im Handel noch bei Konsument*innen Abfall 
entsteht, sollte natürlich auf die Verpackung ver-
zichtet werden. 
Vor dem Weglassen von Verpackungen sollte ge-
testet werden, wie sich die Lebensmittelabfallmen-
gen im Handel durch den Verzicht auf Verpackung 
verändern.
Wenn Konsument*innen unverpackte Lebens-
mittel kaufen, dann sollten sie sicher sein, dass die 
gekauften Produkte bald und vollständig verzehrt 
werden.

Beispiele: Seit 2014 wurde für Schinken, Salat-
gurken und Minigurken konkret untersucht, wie 
die Variante „unverpackt“ gegenüber der Variante 
„verpackt“ abschneidet.

Beispiel 1: Bei Salatgurken senkt eine dünne 
Kunststofffolie die Abfallrate im Handel von 9,4 
auf 4,6 % (jeweils 6-monatiger Betrachtungszeit-
raum in mehr als 250 Filialen). Der Umweltvorteil 
durch die Abfallreduktion ist dreimal höher als der 
Aufwand für die Verpackung [4].
In einer weiteren österreichischen Handelskette 
wurde seit 2019 bei Salatgurken auf die Schutz-
folie verzichtet. Dadurch stieg die Abfallmenge 
im Handel um den Faktor 2,7 an. Der Klimafuß-
abdruck der zusätzlichen Abfallmenge ist hier 
sogar viermal höher als der Klimavorteil durch die 
eingesparte Verpackung.

Beispiel 2: Minigurken
Am OFI Institut wurde in Lagertests die Haltbar-
keitsdauer von Minigurken ermittelt. Bei einer 
idealen Lagertemperatur von 8° C lag die Haltbar-
keit in einer Kartontasse mit PP-Schlauchbeutel 
und Makro perforation (1) bei 12 Tagen, in einer 
PP-Tasse mit mikroperforiertem PET-Schlauch-
beutel (2) bei 23 Tagen und unverpackt nur bei 
6 Tagen. In Kombination mit angenommenen, 
plausiblen Verbrauchsszenarien (siehe Seite 35) 
ergaben sich daraus folgende Abfallraten (Summe 
Handel und Haushalt): 14,5 % für unverpackte 
Minigurken, 4,0 % in Verpackung 1 und 0 % in 
Verpackung 2. Die Treibhausgas bilanz kürt Verpa-
ckung 2 zum Sieger, danach folgen die Varianten 
unverpackt und Verpackung 1. Ergebnisse für 
weitere Verpackungsoptionen siehe Seite 35.
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Begreifen beim Zugreifen!

Über zwei Drittel der Befragten 
 präferierten in einer Online-Umfrage 
den offen angebotenen Schinken von 
der Frischtheke gegenüber der bereits 
verpackten Ware, während die Ver-
hältnisse im realen Verkauf mittler-
weile umgekehrt sind. Die Wahl sollte 
jedenfalls abhängig vom Zeitpunkt des 
Verbrauchs sein! Wird der Schinken 
innerhalb weniger Tage nach dem Kauf 
gegessen, überwiegen die Vorteile der 
Feinkostabteilung. Mit steigendem Ver-
brauchszeitraum überwiegen jedoch 
die Vorteile der verpackten Ware. Dann 
sprechen die Vorzüge der längeren 
Haltbarkeit (auch nach dem Öffnen der 
Verpackung!) für sich.

Beispiel Backofenschinken – 
 Konsumentsimulation:
Der vermeintlich frische Schinken aus der Fein-
kostabteilung ist nicht immer die optimale Wahl. 
Es hängt stark davon ab, in welchem Zeitraum das 
Produkt letztlich aufgegessen wird. Die Konsu-
ment*innentests bestätigen diese Annahme: 
 Während die Proband*innen in den ersten 
Tagen die Schinken Variante im Feinkostpapier 
von der Theke bevorzugen, tendieren sie mit 
zuneh menden Bewertungszeitraum in Richtung 
ver packter Alternativen (Bilder links). Übrigens 
 werden Produkte von der Frischtheke oftmals 
nicht als „verpackt“ von Kund*innen angesehen, 
obwohl sie in Feinkostpapier verpackt werden.
Weniger als 50 % der Befragten gaben an, dass 
die längere Haltbarkeit der verpackten Schinken-
varianten ein Grund für die Kaufentscheidung 
war.

3.4. „Unverpackt“  
versus verpackt:  
Beispiel Schinken

Wiederverschließbare MAP-Schale (MAP)

Flexible Kunststoff-Papier MAP Packung

Feinkostpapier mit Zwischenfolie

Wahrnehmung der Genießbarkeit von Schinken 
durch Konsument*innen nach Verpackungsöffnung



23

Backofenschinken –  
Ökologische  Bewertung
Jeweils 140 g Backofenschinken wurde in 
drei  Verpackungsarten verglichen:

1. Wiederverschließbare MAP-Schale aus 
dem Selbstbedienungsregal (PET/PE-Schale,  
PET/PE-Oberfolie, Schutzbegasung, wieder-
verschließbar); ca. 1 % Abfall im Handel

2. Flexible Ober- und Unterfolie aus der 
Selbstbedienungsfeinkost (Papierverbund-
folie unten, PET/PE-Folie oben); ca. 1 % 
Abfall im Handel

3. Feinkostpapier mit Zwischenfolie und 
Papiersackerl (mit 3 Produkten) von der 
Frischetheke; ca. 3 – 4 % Abfall im Handel

Die Konsumentsimulation zeigte, dass der 
offen gekaufte Schinken etwa ab Tag 8 nicht 
mehr gegessen wurde, wogegen die Pro-
dukte aus den Verpackungen (1) und (2) erst 
am 10. Tag weggeworfen wurden. Beispiel-
haft wurde angenommen, dass folgendes 
„worst case“ Szenario nur in 20 % aller Fälle 
auftritt: Der Schinkenverbrauch entspricht 
dem österreichischen Durchschnitt, und 3 
Produkte befinden sich gleichzeitig im Kühl-
schrank. Dann sind nach dem 7. Tag noch 
16,6 % übrig (= im Schnitt 3,3 % Abfall-
menge beim Schinken von der Frischetheke).
Beim Vergleich der Klimawirkungen 
schneiden die Verpackungen (1) und (2) 
besser ab, selbst wenn in Haushalten 
kein Abfall anfällt. Die deutlich kürzere 
Haltbarkeit des Schinkens von der Frisch-
theke erhöht das Risiko von Abfällen 
jedoch deutlich.

Gründe für die Wahl einer Schinken-Vpkg.
(Umfrage n=885)
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Obwohl Konsument*innen Lebens-
mittel heutzutage als überverpackt 
ansehen, bieten Portionsverpackun-
gen – trotz erhöhtem Einsatz von 
Verpackungs ressourcen – eine sinnvolle 
Möglichkeit, Lebensmittelabfälle zu 
reduzieren. Durch die Verpackung 
von Teilstücken wird ein Übergreifen 
von Schimmel u.Ä. eingeschränkt. 
Diese Verpackungsart ist vor allem 
bei Lebens mitteln förderlich, die nicht 
jeden Tag auf dem Speiseplan stehen 
und des wegen  gerne im Kühlschrank 
vergessen  werden.

Beispiel Frischkäse 

Beispiel 1, Frischkäse:  
150 g Becher im Vergleich mit Portionsver-
packung (8 x 15 g) – Konsumentensimulation
Laien-Sensoriktests mit beiden Verpackungsarten 
(bei festgelegten Entnahme-Szenarien) machen 
den Unterschied in der Haltbarkeit zugunsten der 
portionierten Variante deutlich. Das Diagramm 
zeigt, ab wann welcher Anteil des Frischkäses 
weggeworfen werden würde. Die Fragestellung 
lautete: „Würde ich das Produkt zum aktuellen 
Zeitpunkt noch essen?“

Häppchenweise Essen 
statt tonnenweise  Abfall

Produkte, die tendenziell nicht täglich gegessen 
und vollständig verzehrt werden (v.a. bei Single-
Haushalten), verbleiben oftmals über längere Zeit 
geöffnet im Kühlschrank. Kehrt der Appetit darauf 
zurück, werden sie leichtfertig weggeworfen, weil 
sie meist unberechtigt als ungenießbar eingestuft 
werden (für die Entscheidung ist meist der opti-
sche Eindruck ausschlaggebend). Im Gegensatz 
dazu essen Konsument*innen beim erstmaligen 
Öffnen die entnommenen Teilstücke einer Por-
tionsverpackung auf. 

Empfohlene Schritte:

• Konsument*innen vermitteln, dass der Lebens-
mittelverderb die Umwelt stärker beeinflusst als 
die zusätzliche Verpackung

• Vorteile portionierter Verpackungslösungen vor 
allem an Konsument*innen aus Einzelhaus-
halten kommunizieren

3.5. Portionsverpackungen

Wahrnehmung von Konsument*innen zur Genieß-
barkeit von Frischkäse nach Verpackungsöffnung

SA…Szenario A: Entnahme mit sauberem Messer
SB…Szenario B: Entnahme mit verunreinigtem Messer
SC…Szenario C: Entnahme mit abgelecktem Messer

150 g Becher Portionsverpackung 15g
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Beispiel Camembert 

Beispiel 2: Camembert, 300 g im Ganzen, im 
Vergleich mit Portionsverpackung (6 x 50 g) – 
Konsumentensimulation
Auch am Beispiel von Camembert zeigt sich der 
Vorteil der portionierten Verpackungsvariante über 
einen längeren Zeitraum. Während 65 – 85% der 
Proben vom Camembert im Ganzen, abhängig 
von der Aufbewahrung, von den Proband*innen 
am letzten Bewertungstag bereits verworfen wur-
den, waren dies bei der portionierten Alternative 
lediglich 30%. Zusätzlich würde der Großteil 
der Testpersonen die übrigen verpackten 
Portionen noch essen, obwohl das MHD 
(wie auch bei der Verpackung im 
 Ganzen) bereits überschritten war. 

Frischkäse: 150 g Becher im Vergleich  
mit Portionsverpackung (8 x 15 g) –   
Ökologische Bewertung
In der Ökobilanz (= life cycle assessment, kurz LCA) 
wurden alle Verpackungskomponenten und Er gebnisse 
der Konsumentensimulation berücksichtigt (150 g Be-
cher: etwa 45 % verworfene Proben am Ende des 18. 
Tages; Portionsverpackung: bis zum 19. Tag keine Ab-
fälle), und folgendes Verbrauchsszenario  angenommen: 
Verzehr von 15 g/Tag; nach anfänglichen 4 – 8 Tagen 
Verzehr rutscht bei 30 % der Konsument*innen das 
Produkt für 10 Tage im Kühlschrank nach hinten und 
wird vergessen; danach Fortsetzung des Verzehrs. 
 Resultierende Abfallraten: im Durchschnitt 3 % bzw.  
10 % in jenen Fällen, wo das Vergessen im Kühlschrank 
passiert. Die Ergebnisse für Treibhausgase zeigen, 
dass ab etwa 1,5 % vermiedenem Lebensmittelab-
fall der höhere Aufwand der Portionsverpackung 
ausgeglichen wird. Zusätzlich berechnet wurden auch 
Auswirkungen für Eutrophierung, Versauerung,  Wasser- 
und Energieverbrauch, mit ähnlichen Ergebnissen.

Camembert: Ökologische Bewertung
Durch die Portionierung von 300 g auf 6 x 50 
g sind 3,3 g mehr Verbundpapier  notwendig; 
die Karton-Umverpackung bleibt gleich. Der 
Verbrauch wird mit 15 g / Tag modelliert. In 
der  Konsumentensimulation wurden beim 
 Camembert im Ganzen am 15. Tag (25 % des 
Produkts sind noch übrig) 10 % der Proben weg-
geworfen; die resultierende Abfallrate von 2,5 % 
wurde in der LCA berücksichtigt (kein Abfall bei 
der Portionsverpackung).
Nachfolgende Grafik zeigt, dass sich im abgebil-
deten Szenario der Aufwand für die Portionierung 

lohnt. Der CO
2-Nutzen des vermiede-

nen Lebensmittelabfalls ist ca. 4 – 5 
mal  höher als die Umwelteffekte 

des  zusätzlichen Verpackungs-
aufwands, die schon ab 0,6 % 
 vermiedenem Abfall ausgeglichen 
werden  würden.

Wahrnehmung von Konsument*innen 
zur Genießbarkeit von Camembert 
nach Verpackungsöffnung

Aufbewahrung in Originalverpackung (A1), 
in Kunststoffbehälter (A2) oder in Frischhaltefolie (A3)
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Innerhalb der gesamten Klimawirkungen des 
250-g-Glases (Verpackungsmaterialien und Le-
bensmittelabfall; ohne Auswirkung der verzehrten 
Lebensmittelmenge) sind die 7,7 % Marmeladeab-
fall nur für einen Anteil von 16 % verantwortlich. 
Das liegt einerseits daran, dass für die Marmelade-
herstellung ausschließlich saisonale Erdbeeren ver-
wendet werden (keine beheizten Gewächshäuser), 
die einen geringen Carbon Footprint aufweisen. 

Beispiel Marmelade

Beispiel 3: Marmelade in verschiedenen 
 Verpackungsgrößen
Bei Marmelade wurden folgende Packungsgrößen 
verglichen: 250 g, 130 g und 3 x 37 g. In einer 
Konsumentensimulation wurde die Haltbarkeit 
der geöffneten Marmeladegläser bei verschie-
denen Lagertemperaturen und bei festgelegten 
Entnahmeszenarien untersucht. Das vereinfachte 
Ergebnis lautet: Wenn Marmelade bei 4 – 8 ° C im 
Kühlschrank gelagert wird, nicht stark verunreinigt 
wird und nicht lange offen bei Zimmertemperatur 
stehen gelassen wird, dann bleibt die Produkt-
qualität über etwa 6 Wochen nach dem Öffnen 
erhalten. Wenn allerdings die Marmelade durch 
Löffel oder Messer stark verunreinigt und immer 
wieder lange bei Zimmertemperatur (offen) stehen 
gelassen wird, dann kann nach 14 – 28 Tagen 
Schimmel auftreten.

In der nachfolgenden LCA-Bewertung wurde für 
Erdbeermarmelade folgendes Verbrauchsszenario 
abgebildet: Der durchschnittliche Marmelade-
konsum liegt bei etwa 7,3 g pro Tag (dabei wurde 
angenommen, dass 25 % aller Personen keine 
Marmelade essen). Es wurde angenommen, dass 
20 % der Konsument*innen die Marmelade 
beim Herausnehmen stark verunreinigen und 
Marmelade gläser länger bei Zimmertemperatur 
stehen lassen. In diesen Fällen wird im Schnitt  
21 Tage lang Marmelade konsumiert (in Summe 
152 g), der Rest wird weggeworfen. Im Durch-
schnitt ergeben sich damit 7,7 % Marmeladeabfall 
beim 250-g-Glas. Bei den kleineren Packungs-
größen fallen keine Abfälle an.

Andererseits benötigt die Herstellung der Glas-Ein-
wegverpackung auch bei hohem Rezyklatanteil 
relativ viel Energie, weshalb hier Lebensmittelab-
fälle weniger ins Gewicht fallen als bei leichteren 
Verpackungen. Der Mehraufwand für kleinere 
Packungs größen ist in diesem Beispiel deutlich 
größer als der Umweltaufwand für den beispiel-
haft modellierten durchschnittlichen Marmelade-
abfall (7,7 %). Das kleinere Glas mit 130 g In-
halt rentiert sich erst, wenn beim 250-g- Glas 
im Schnitt mehr als 20 % Abfall anfallen. Bei 
20 % Marmelade abfall sind der Zusatzaufwand 
für die kleinere Verpackung und der Nutzen des 
vermiedenen Lebensmittelabfalls bei der  größeren 
Verpackung gleich groß.
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3.6. Daten & Fakten  versus 
Image &  Akzeptanz: 
 Beispiel Eierver-
packungen

Methoden und Datenquellen wurden 
durch ein kritisches Reviewpanel ge-
prüft. Seite 15 zeigt zusätzlich auch eine 
 Kostenbilanz.

Zwei interessante Schlussfolgerungen
Das Beispiel Eierverpackungen zeigt, dass 
die Bewertung von Verpackungen oft zu 
pauschal erfolgt. Alternativen zu Kunst-
stoff müssen nicht automatisch besser 
abschneiden, und auch innerhalb der 
Kunststoffverpackungen muss differen-
ziert werden.

1) Die R-PET Eierverpackung ist 
eigentlich das Musterbeispiel einer 
nachhaltigen „circular plastics“-Verpackung: 

• aus 100 % Rezyklat; Beitrag zur Reduktion von 
„marine littering“ durch Wertsteigerung von 
 gebrauchten Flaschen

• transparentes Monomaterial

• 100 % rezyklierbar, Rezyklat ist hochwertig

• sehr guter Produktschutz

• geringster Materialverbrauch

• zusätzlich kostengünstiger (Seite 15) und vorteil-
haft im Verpackungsprozess

2) Die quantitative Bewertung der Umwelt-
wirkungen bestätigt die Intuition nicht – es 
ist daher notwendig, die Umweltwirkungen 
konkret zu prüfen

• geringerer Carbon Footprint als Kartonverpa-
ckungen

• geringerer Energie und Wasserverbrauch

Test der Schutzfunktion von  
Eierverpackungen
Bei Fallversuchen wurden Paletten mit Eierver-
packungen einseitig bis zu 15 cm fallen gelassen. 
Entsprechend der österreichischen Lieferlogistik 
waren dabei jeweils 14 Packungen mit 10 Eiern in 
einem Überkarton. Bei beiden untersuchten Ver-
packungsarten (Eierkartons, R-PET) konnten keine 
Beschädigungen der Eier festgestellt werden. 
Auch in den beiden durchgeführten Praxisversu-
chen am Klein-LKW traten bei beiden Verpa-
ckungsarten keine Beschädigungen auf.

In Österreich befinden sich in den Transport-
kisten üblicherweise nur zwei bis drei Lagen von 
Eierverpackungen übereinander. Daher sind die 
Bruchraten hierzulande sehr niedrig. In anderen 
Ländern mit höheren Bruchraten werden oft bis zu 
13 Lagen übereinander gestapelt.

Beispiel: Eierverpackungen aus 100 % 
 rezyklierten PET-Getränkeflaschen, im Ver-
gleich mit konventionellen Eierkartons

Für Eier wurde untersucht, wie verschiedene 
Verpackungsmaterialien und Umverpackungen 
sowohl die Bruchrate als auch die Ökobilanz- 
Ergebnisse beeinflussen.

Praxisdaten aus dem österreichischen Handel (für 
ein gesamtes Jahr und für alle Filialen der hier mit-
wirkenden Handelskette) zeigen, dass die Bruch-
raten bei Eiern in Österreich unter einem Promille 
liegen. Im Vergleich zu Erfahrungen in anderen 
Ländern (Bruchraten von 0,5 % – 2 %) ist das 
extrem niedrig und belegt den ausgezeichneten 
Produktschutz.

In der Ökobilanz wirkt sich aus, dass Eier kartons 
um ca. 42 % schwerer sind als Packungen 
aus 100 % rezyklierten PET-Getränkeflaschen 
 („R-PET“). Dazu kommt der hohe Wasserver-
brauch bei der Kartonverarbeitung, der auch zu 
einem hohen Energieeinsatz führt. 
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Das Zurücklassen von Verpackungen 
in der Natur ist ein absolutes No-Go 
– darüber besteht im Wesentlichen 
 Konsens. Alle Konsument*innen 
 müssen dazu ihren Beitrag leisten. 

In Österreich, wo die permanent in 
der Natur verbleibenden Mengen sehr 
gering sind, sollte das Thema aller-
dings nicht der wesentliche Treiber des 
Images von Verpackungen sein. Die 
Auswirkungen von Verpackungen auf 
CO2-Emissionen, aber auch auf Lebens-
mittelabfälle, sind wesentlich wichtiger.

In den vergangenen Jahren hat vor allem 
das Image von Kunststoffverpackungen 
wegen der Probleme durch „marine 
littering“ abgenommen. Global gesehen 
besteht hier in bestimmten Regionen 
großer Handlungsbedarf. Zwei Drittel 
des Eintrags von Kunststoffabfällen in 
Meere kommt aus nur 20, vorwiegend 
asiatischen Flüssen [16].

Die Situation in Österreich, Deutschland 
und der Schweiz unterscheidet sich aber 
deutlich von Ländern, wo Abfallsamm-
lung/-verwertung erst im Aufbau sind. 
Hierzulande werden über 99 % aller Ver-
packungsabfälle gesammelt und stofflich 
oder thermisch verwertet [1].

Das österreichische Umweltbundesamt [13] hat die 
Menge an Mikroplastik bis 5 mm gemessen, die 
aus Österreich über die Donau Richtung Meer 
gelangt. Die Größenordnung der enthaltenen 
Kunststoffverpackungen liegt bei 0,05 Promille der 
gesamten österreichischen Kunststoffverpackungs-
Abfallmenge. Die größte Quelle von Mikroplastik 
ist Reifenabrieb. Die zweitwichtigste Quelle im 
Bereich Konsumgüter ist der Abrieb aus Kleidung 
(Schuhsolen, Fasern aus Textilwäsche) [1].

Eine Studie von trucost [25] hat die globalen Um-
weltwirkungen (umgerechnet in Umweltkosten) 
von Konsumgütern aus Kunststoff untersucht. 
Trotz wesentlich höherer Litteringmengen als in 
Österreich kommt in der Gesamtbewertung nur 
3,6 % von „marine littering“, 51 % dagegen von 
Klimawirkungen.

3.7. Daten & Fakten  versus 
Image & Akzeptanz: 
 Relevanz von Littering

Mikroplastik bis 5 mm in der Donau [13]

Kunststoffabfälle aus Flüssen [16]

Coyright@2017, Springer Nature

Das Umweltbundesamt und die Universität für 
Bodenkultur haben im Jahr 2014 Messungen zur 
Mikroplastikfracht in der Donau durchgeführt. Als 
Ergebnis wurde die Jahresfracht, die Österreich 
über die Donau verlässt, mit maximal 41 t/a ab-
geschätzt. 14 Tonnen davon kommen bereits aus 
Deutschland. Von den 27 Tonnen aus Österreich 
sind geschätzt maximal 15 Tonnen Verpackungs-
material. Im Vergleich mit der Kunststoffver-
packungs-Abfallmenge von etwa 300.000 t/a sind 
das 0,05 Promille der Gesamtmenge.
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4.1. Vakuumverpackungen für Frischfleisch:  
Sicht der Konsument*innen

4.2. Vakuumverpackungen für Rindfleisch:  
MAP-Schalen versus Vakuum-Skin-Verpackungen

4.3. Barriereschichten: Notwendigkeit, Overperformance, 
Rezyklierbarkeit – Beispiel Kaffeekapseln

4.4. Erdbeeren haben es gerne kühl

4.5. Verpackungen für Snacktomaten: Lochgröße in Folien

4.6. Verpackungen für Minigurken:  
Lochgröße in Folien, biobasierte Folien

4.7. Verpackungen für gekühlten Transport:  
Kühlleistung und Materialwahl

4. Produktspezifische Empfehlungen
Das „Schutzbedürfnis“ von Lebensmitteln ist sehr unter-
schiedlich: Für Erdbeeren ist gute Kühlung entscheidend, für 
Rindfleisch sind Vakuumverpackungen ideal. Manche Lebens-
mittel müssen durch Barriereschichten vor Sauerstoff oder 
anderen Einflüssen geschützt werden. Sogar die Anzahl und 
Größe der Löcher in einer Verpackungsfolie kann entscheidend 
sein. Verpackungen sollen also bestimmte Funktionen mög-
lichst gut erfüllen und nach Möglichkeit auch noch rezyklierbar 
oder wiederverwendbar sein. Einige Beispiele in diesem Kapitel 
beschäftigen sich mit der oft nicht trivialen  Suche nach dem 
Optimum.



30

Jährlich werden in Österreich rund  
65 kg Fleisch pro Kopf verzehrt. Davon 
landet zumindest im Haushalt wenig 
im Abfall. Meist wird frisches Fleisch 
unmittelbar konsumiert oder einge-
froren. Der positive Effekt haltbar-
keitsverlängernder Verpackungen 
im Handel ist unbestritten. Aus-
wirkungen solcher Verpackungen bei 
Konsument*innen lassen sich jedoch 
aufgrund mangelnder vergleichbarer 
Angebote kaum überprüfen. 
Sobald die Schutzfunktion den Konsu-
ment*innen bekannt ist, wird sie auch 
aktiv gewünscht. Das Vakuumieren von 
Frischfleisch sollte daher auch in der 
Feinkostabteilung im Handel ange-
boten werden.

Umfrageergebnisse:
Sowohl in der Online-Umfrage (n=1117), als 
auch bei Befragungen am Point of Sale geben 
 Konsument*innen an, dass sie unverpacktes Fleisch 
bevorzugen. Das frische Fleisch wird überwiegend 
1 bis max. 3 Tage im Kühlschrank gelagert (2/3 der 
Befragten), bevor es verarbeitet und konsumiert 
wird. Wenige kaufen Fleisch auf Vorrat ein, meist 
wird es zuhause unmittelbar eingefroren. 

Das Angebot, frisches Fleisch von der Theke zu 
 vakuumieren, ist vorwiegend Konsument*innen 
von Fleischerei-Filialen bekannt und wird auch 
 genutzt.

Vor allem bei sensiblen Produkten wie Frisch-
fleisch sind den Konsument*innen die Vorteile von 
Vakuumverpackungen bewusst. Diese werden auch 
gezielt zur Verlängerung der Haltbarkeit während 
der Lagerung zu Hause eingesetzt.

4.1. Vakuumverpackungen 
für Frischfleisch:  
Sicht der  
Konsument*innen

Aussagen zur Vakuumverpackung

Durchschnittliche Lagerung von Fleisch

Angaben von Konsument*innen, in welcher  
Verpackungsvariante Rindfleisch am ehesten  
eingekauft wird

0 = trifft zu
5 = trifft nicht zu 
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Nachteilige Wirkungen der Vakuumverpa ckungen 
auf den Geruch der Produkte beim Öffnen konn-
ten weder in sensorischen Tests noch bei Mes-
sungen mittels Gaschromatographie  festgestellt 
werden. Auch in den Befragungen von Konsu-
ment*innen wurde der Geruch der Pro dukte 
beim Öffnen von Vakuumverpackungen nicht als 
störend oder relevant erachtet.

Bei hochwertigen Rindfleischprodukten hat sich 
die Vakuum-Skin-Verpackung bereits durchge-
setzt. Entsprechende Abfallreduktionen wurden 
in der Studie von denkstatt [12,13] nachgewiesen. 
Auch Bio-Rindsschnitzel werden seit einiger Zeit in 
 Vakuum-Skin-Verpackungen verkauft.
Bei einem dreimonatigen Test im Rahmen des 
Projekts wurden nun auch konventionelle Rinds-
schnitzel in Skinverpackungen angeboten. Interes-
santerweise wurde diese Verpackungsart im Rah-
men der Testlaufzeit von den Konsument*innen 
weniger gut angenommen als die MAP-Schalen-
verpackung. Die Gründe dafür konnten in diesem 
Forschungsprojekt leider nicht geklärt werden. 
Paralleles Anbieten beider Verpackungsvarianten, 
kombiniert mit Befragungen am Point of Sale 
könnten für derartige Fragestellungen wertvolle 
Informationen liefern.

Als weitere Verpackungsvariante werden bei 
vielen Fleischprodukten auch Vakkum-Tiefzieh-
Verpackungen eingesetzt. Bei Schweinefleisch 
werden aktuell Vakuumverpackungen nur bedingt 
verwendet. Die Erwartungen von österreichischen 
Konsument*innen hinsichtlich der Farbe des 
Fleisches lassen sich mit Vakuumverpackungen oft 
nicht erfüllen.

Beispiel: Rindsschnitzel in MAP-Verpackungen 
und in Vakuum-Skin-Verpackungen

Rindsschnitzel werden aktuell in PET-Schalen mit 
Schutzatmosphäre angeboten (MAP = modified 
atmosphere packaging; PET/PE-Deckelfolie). Als 
Alternative wurde eine Vakuum-Skinverpackung 
untersucht (PET Basisfolie mit hohem Rezyklat-
anteil; PE-Oberfolie mit Barriereschicht). 
Durch die Vakuum-Skinverpackung erhöht sich 
die Mindesthaltbarkeit im Regal des Handels 
(exkl.  Lagerzeit für Fleischreifung) von 6 – 7 Tagen 
(MAP) auf 12 – 14 Tage (Skin). Die Abfallraten im 
Handel betrugen im dreimonatigen Versuchszeit-
raum 5,8 % bei MAP und 3,7 % bei Vakuum-
Skinverpackungen. Der Nutzen dieser Abfall-
reduktion ist der wesentliche Effekt bei der 
Bilanzierung der Umweltwirkungen (siehe 
Grafik).
Zusätzlich zu den hier präsentierten Umweltvor-
teilen der Vakuum-Skinverpackung wird auf den 
Seiten 14 und 15 auch der Kostenvorteil dieser 
Verpackungsart beschrieben, wenn alle relevanten 
Kosten und Ersparnisse in der Wertschöpfungsket-
te berücksichtigt werden.

4.2. Vakuumverpackungen 
für Rindfleisch:  
MAP-Schalen  
versus Vakuum-   Skin-
Verpackungen

Der Aufwand bei der Verpackungsproduktion und 
Verwertung ist bei der Skin-Vakuumverpackung 
etwas höher (8 % mehr CO2e-Emissionen).
Dem steht aber der Nutzen durch reduzierte 
 Lebensmittelabfälle gegenüber, der 42 mal höher 
ist als der Zusatzaufwand für die Verpackung.
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Die Ergebnisse bzgl. Treibhausgasemissionen 
zeigen folgende Reihung: 1. PP-Kapsel mit EVOH-
Barriere, 2. PP mit Überfolie, 3. PLA mit Barriere in 
der Kapsel, 4. Alu-Kapsel und PBT-Kapsel, danach 
PLA Kapseln mit Überfolie. Im Gesamtbild der 
Kaffeeherstellung kommt die mit Abstand größte 
Klimawirkung vom Kaffee; der Beitrag der Kaffee-
kapseln liegt nur bei rund 20 %. Der Erhalt des 
Kaffeearomas und somit Reduktion von Lebens-
mittelabfällen sind daher der größte Hebel, der 
Verpackungsoptimierungen rechtfertigen kann.
Auch bei den anderen untersuchten Umwelteffek-
ten (Energie- und Wasserverbrauch, mineralischer 
Ressourcenverbrauch) schneidet die PP-Kapsel mit 
EVOH-Barriere am besten ab.

Ideale Barrierelösung versus Rezyklierbarkeit: 
Die Lösungen mit Barriereschicht in der Kapsel 
zeigen bessere Ergebnisse als jene mit Barriere in 
der Überfolie. Die PP-Kapsel mit EVOH-Barriere ist 
generell sehr gut rezyklierbar. Eine Steigerung des 
Recyclings auf 50 % reduziert den Carbon Foot-
print der Kapseln um max. 10 %, jenen einer Tasse 
Kaffee um max. 1 %, die Kapsel-Ergebnisse in den 
anderen Umweltkategorien um max. 5 % bzw. für 
eine Tasse Kaffee um max. 0,2 %. Eine thermische 
Verwertung ist für PLA besser als eine Vermi-
schung mit Kunststoffen, die rezykliert werden.

4.3. Barriereschichten: 
 Notwendigkeit, Over-
performance, Rezyklier-
barkeit – Beispiel 
 Kaffeekapseln

Klimawirkung im Lebenszyklus,  
aktuelle Abfallverwertung

Klimawirkung im Lebenszyklus,  
50 % Recycling bei allen Kapseln

Untersuchte handelsübliche Kapselmaterialien: Aluminium, 
Polybutylenterephthalat (PBT), Polypropylen (PP), Poly-
milchsäure (PLA). Die Kapseln aus PP und PLA wurden in  
2 Varianten betrachtet: (a) Kapsel und Deckel mit Barriere-
schicht: Alu, PBT, PP Bar, PLA Bar (b) Barriere in einer 
Überfolie anstatt in Kapsel und Deckel, 1 – 5 Kapseln pro 
Überfolie (ÜF1 – UF5). Geschätzte aktuelle Recyclingraten: 
Alu 30 %, PP und PLA 5 %, PBT 0 %. 

Kaffee ist wertvoll

Da der Umweltaufwand zur Her-
stellung von Kaffeebohnen hoch ist, 
lohnen sich Maßnahmen zur bestmög-
lichen Kaffeenutzung. Kaffeekapseln 
können sinnvoll sein, wenn das Risiko 
besteht, dass zu viel Kaffee vorbereitet 
wird, der später weggeschüttet wer-
den muss.

Um das Aroma des Kaffees so gut 
wie möglich zu erhalten, muss die 
Verpackung eine Barriere gegenüber 
ein dringendem Sauerstoff darstellen. 
Anhand des Beispiels Kaffeekapseln 
wurde untersucht, wie die Anforde-
rungen hinsichtlich Barriere und 
Rezyklierbarkeit am besten in Ein-
klang gebracht werden können.

GWP-Anteil der Ver-
packung im Verhältnis 
zu Kaffee bzw. Maschine 
und Zubereitung
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Zusätzlich zur ökologischen Bewertung der Kaffeekapsel-
varianten wurden am OFI Institut Untersuchungen zum 
Produktschutz bzw. zur Mindesthaltbarkeit durchgeführt. 
Dazu wurden die handelsüblichen Kaffeekapseln beschleu-
nigt*) gelagert. Nach der Lagerung erfolgten sensorische 
Verkostungen sowie die Analyse von oxidationsempfind-
lichen Substanzen des Kaffees mittels Headspace GC-MS 
 Analysen. Dabei stellte sich heraus, dass die angeführ-
ten Mindesthaltbarkeitsdauern der Hersteller (9 bzw. 
12  Monate) grundsätzlich von allen für die ökologische 
Bewertung herangezogenen Kapselmaterialien (tlw. inkl. 
Überfolie mit Barriere) erfüllt werden. Der Produktschutz 
der verglichenen Verpackungssysteme ist damit jedenfalls 
innerhalb einer 9-monatigen Lagerzeit vergleichbar.

Die Ergebnisse der Ökobilanz zeigen jedoch, dass es sinn-
voller ist, den Produktschutz bei Kaffeekapseln direkt in die 
Primärverpackung zu integrieren, als diesen mit einer zu-
sätzlichen Umverpackung zu erwirken. Im Fall der PP-Kapsel 
mit EVOH-Barriere kann die Barriereeigenschaft sogar mit 
voller Rezyklierbarkeit verbunden werden. Bereits jetzt und 
vor allem zukünftig werden recyclingfähige Hochbarriere-
verbunde (wahrscheinlich auch biobasierte Materialien wie 
z.B. PEF) zur Verfügung stehen und somit den Weg für öko-
logisch verbesserte Verpackungslösungen ebnen.

4.4. Erdbeeren haben  
es gerne kühl

Bei Erdbeeren wurden mit einer Lagerung 
bei 3 – 5° C Haltbarkeiten von ca. 7 Tagen 
erreicht (siehe Bild unten links), welche mit 
 optimierten zusätzlichen  Verpackungsfolien 
in dieser sensorischen Qualität bei 8° C 
Lager temperatur nicht erreichbar waren 
(siehe Bild unten rechts; Pfeile markieren Erd-
beeren mit starken Druckstellen, sehr weiche 
Erdbeeren bzw. beginnenden Schimmel).

In zukünftigen Projekten sollte gerade für 
Beerenobst geklärt werden, was in der Öko-
bilanz das größere Gewicht hat: der Energie-
aufwand für die Kühlung oder der Nutzen 
reduzierter Abfälle.

Abfallreduktion bei Erdbeeren

Ausreichende Kühlung während der 
Lagerung kann abhängig vom Produkt 
alleine bereits optimale Haltbarkeiten 
generieren. Eine zusätzliche Verpackungs-
funktion über den Transportschutz hinaus ist 
in diesen Fällen somit nicht notwendig.

Durchgehende Kühllagerung (3 – 5° C) bei 
Erdbeeren über die gesamte Logistikkette 
sowie bei Konsument*innen (meist gegeben 
in der untersten Gemüselade des Kühlschran-
kes) werden aufgrund der Projektergebnisse 
dringend empfohlen.

Angegebene Haltbarkeiten, die durch beschleunigte Lagerungs-
versuche bestätigt wurden; BÜV…Barriereüberverpackung

Kapselmaterial Mindesthaltbarkeit

Aluminium 12 Monate

PBT 12 Monate

PP/EVOH/PP 12 Monate

PP mit BÜV 12 Monate

PLA Barriere 9 Monate

PLA mit BÜV 12 Monate

*) Aufgrund der langen Mindesthaltbarkeiten der Kaffeekapseln zwischen 9 und 12 Monaten wurden beschleunigte Lagerungen durchgeführt. Diese erfolgten bei 40° C und 100 % Sauerstoff-
atmosphäre und führten somit bei sauerstoffpermeablen Verpackungsmaterialien zu einer rund 17-fachen Beschleunigung im Vergleich zu einer Lagerung bei 20° C und 20,9 % Luftsauerstoff.
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Optimierte Perforationen (Lochgröße, Posi-
tion und Menge) können bei Snacktomaten 
in derzeit eingesetzten Verpackungsfolien zu 
verlängerten Haltbarkeiten führen.

Aktuell werden 250 g Snacktomaten z.B. in PET-
Schalen mit einer PET/PE-Deckelfolie angeboten. 
Die Verpackung hat mehrere große Löcher. Mit 
angepasster Mikroperforation* (mittige Loch-
reihe, Lochgröße ca. 1 – 2 mm, 3 – 6 Löcher pro 
Packung) war bei Snacktomaten bei 23° C Lager-
temperatur eine Verlängerung der Haltbarkeit von 
ca. 14 Tagen auf ca. 35 Tage möglich.

Voraussichtlich kann auch die Haltbarkeit anderer 
Tomatenarten mit ähnlicher, auf das jeweilige Pro-
dukt abgestimmter Perforation optimiert werden.

Auch in der LCA-Bewertung schneiden die Ver-
packungen mit mikroperforierter Deckelfolien am 
besten ab. Der Zusatzaufwand für die Mikro-
perforation ist minimal. Gleichzeitig ist beim 
 Klimafußabdruck der Nutzen von nur 6,6 % 
 weniger Lebensmittelabfall gleich groß wie 50 % 
der Herstellung und Verwertung der Verpackung.

Die richtige Anzahl, Position und Größe 
von  Löchern in einer Verpackungsfolie 
kann vor allem bei feuchteempfindlichen 
Lebensmitteln zu einer optimalen Lager-
dauer beitragen, da das Mikro klima in  
der Verpackung positiv beeinflusst wird.

4.5. Verpackungen für 
 Snacktomaten:   
Lochgröße in Folien

Die Abfallraten für Snacktomaten ergeben sich 
aus plausiblen Modellierungen von Lagerzeiten 
und Verbrauchsgeschwindigkeiten (75 % ver-
brauchen das Produkt schnell – kein Abfall; 20 % 
essen nur zwei Snacktomaten pro Tag und 5 % 
nur eine).

*)  Der Ausdruck „Mikroperforation“ wird in der Regel für Lochdurchmesser 
von ca. 70 – 150 µm verwendet; „Makroperforation“ für Lochdurch-
messer im Millimeterbereich (meist > 5 mm).

Aktuelle Verpackung nach 35 Tagen

Neue Verpackung nach 35 Tagen

Verpackung Haltbarkeit
(Tage, 20°C) Abfallrate

V1 – PET Schale, PE/PET Deckel-
folie – große Löcher 14 6,60%

V2 – PET Schale, PP Schlauch-
beutel – mikroperforiert 35 0,00%

V3 – PET Schale, PET/PE Deckel-
folie – mikroperforiert 35 0,00%

V4 – PET Schale, LDPE Schrumpf-
folie – mikroperforiert 35 0,00%
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eine Haltbarkeit von bis zu 23 Tagen 
bei sehr guter Qualität. Die Halt-
barkeit im Zellulose-Schlauch beutel 
schwankte in den Tests, daher 
 werden hier 2 Szenarien abgebildet 
(12 bzw. 17 Tage Haltbarkeit).
Die Abfallraten für unverpackte 
Minigurken und für die verschiede-
nen Verpackungsvarianten ergeben 
sich aus plausiblen Modellierungen 
von Lagerzeiten und Verbrauchs-
geschwindigkeiten (60 % verbrau-
chen das Produkt schnell – kein Ab-
fall; 30 % essen nur eine Minigurke 
pro Tag und 10 % im Schnitt nur 
25 g/Tag).

Die getesteten bioabbaubaren Kunststofffolien 
zeigten gegenüber konventionellen Kunststoffen 
keine eindeutigen Vorteile bzgl. Verlängerung 
der Haltbarkeit von Minigurken. Wie bei Snack-
tomaten wirkt sich auch hier die Optimierung der 
 Anzahl und Größe der Löcher am meisten aus.

Bei Minigurken können optimierte Perfora-
tionen (Lochgröße, Position und Menge) in 
derzeit eingesetzten Verpackungsfolien und 
evtl. auch PLA-Folien zu verlängerten Halt-
barkeiten führen. Im Ökobilanz-Vergleich von 
unverpackten Minigurken und verschiedenen 
Verpackungsvarianten schneidet die PP-Tasse 
mit mikroperforiertem PET-Schlauchbeutel am 
besten ab. Bei den anderen Verpackungen 
wiegt der Aufwand für die Verpackung mehr 
als der Nachteil durch den angenommenen 
Abfall unverpackter Minigurken.

Aktuell werden 250 g Minigurken z.B. in einer 
Kartontasse mit einem PP-Schlauchbeutel ange-
boten. Die Verpackung hat mehrere große Löcher 
(Makroperforation*). Lagerungstests am OFI 
Institut bei 8° C ergaben eine Haltbarkeit von ca. 
12 Tagen. Unverpackte Minigurken zeigten dem-
gegenüber eine Haltbarkeitsreduktion von 50 %. 
Zu kühle Temperaturen (4° C) führten ebenfalls zu 
reduzierter Haltbarkeit. Temperaturen um die  
8° C (meist oberster Bereich des Kühlschranks) 
sind für Minigurken offenbar ideal. Der Einsatz 
eines mikroperforierten PET-Schlauchbeutels ergab 

4.6. Verpackungen für  
Minigurken:  
Lochgröße in Folien, 
 biobasierte Folien

Unverpackt: 
Gurken durchgängig 
deutlich runzelig nach 
8 Tagen Lagerung bei 8° C

Mikroperforierte Folie:
knackige Gurke ohne ober-
flächlicher Austrocknung nach 
23 Tagen Lagerung bei 8° C

*)  Der Ausdruck „Makroperforation“ wird für Lochdurchmesser im Milli-
meterbereich (meist > 5 mm) verwendet; „Mikroperforation“ in der 
Regel für Lochdurchmesser von ca. 70 – 150 µm.

Verpackung Haltbarkeit 
(Tage, 8°C)

Abfallrate 
(offen gelagert 
nach 6 Tagen, 
verpackt nach 

12 Tagen)

V1 – Kartontasse, 
PP Schlauchbeutel 
– große Löcher

12 4,00%

V2 – PP Tasse, 
PET Schlauchbeutel 
– mikroperforiert

23 0,00%

V3 – PLA Tasse, 
PLA Schlauchbeutel 
– ohne Löcher

17 0,00%

V4a – Kartontasse, 
Zellulose-Schlauch-
beutel – ohne Löcher

12 4,00%

V4b – Kartontasse, 
Zellulose-Schlauch-
beutel – ohne Löcher

17 0,00%

V5 – Offen gelagert 6 14,50%
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Transportboxen im Vergleich
Für den gekühlten Versand von Waren (z.B. bei 
Online-Bestellung) wurden vier verschiedene 
Kisten verglichen. Um Lebensmittelabfall zu ver-
meiden, muss die gewünschte Maximaltemperatur 
im vorgegebenen Zeitraum eingehalten werden. 
Im untersuchten Beispiel sollte beim Transport von 
2 kg gekühltem Fleisch in einem Zeitraum von   
24 h die Kerntemperatur von 8° C nicht über-
schritten werden.

Überprüfung der Kühlleistung mit folgendem 
Füllgut: 1,2 kg Schweinefleisch und 1 kg Knacker; 
Kühlmedium 2 x 0,5 kg Eis; Ausgangs-Kern -
temperatur 2° C; Lagerung bei 23°C über 24 h. 
Die maximal zulässige Kerntemperatur von 8° C 
wurde in den verschiedenen Boxen nach folgender 
Zeitdauer erreicht: EPS Box: nach 24 h für beide 
Produkte; Kartonbox mit  Well pappe isolierung 
(Foodmailer): nach 17 h (Fleisch) bzw. 18 h 
(Wurst); Kartonbox mit Hanfisolierung in PLA- 
Folie: nach 21 h (Fleisch) bzw. 16 h (Wurst); 
Kartonbox mit Celluloseisolierung in PE-Folie 
(Hardbox): nach 18 h (Fleisch) bzw. 8 h (Wurst).

Um bei allen Boxen die gewünschte Kühlleistung 
(24 h, < 8° C) zu gewährleisten, wurde bei allen 
Boxen außer bei der EPS Box ein zusätzliches Kühl-
aggregat berechnet (1,5 statt nur 1 kg Eis).

Transportboxen – Ökologische Bewertung:
Bei der Bilanzierung der Umwelteffekte wurden 
die Produktion der Produkte und Kühlaggregate 
(Wasser in 0,5-l-PET-Flaschen), Transporte und die 
Abfallverwertung berücksichtigt.

Bei den Umweltkriterien Treibhausgase, kumulier-
ter Energieverbrauch und Wasserverbrauch schnei-
den die Kühlboxen mit EPS- bzw. Hanf-Isolierung 
ähnlich gut ab, und jeweils deutlich besser als die 
beiden Alternativen. Bei den Umweltwirkungen 
Versauerung und Überdüngung ist die EPS-Box 
klar im Vorteil.

Der Aufwand für 0,5 kg mehr Kühlmedium ist 
übrigens bei CO

2e-Emissionen etwa gleich groß 
wie der Einfluss von 1 % Fleischabfall (wenn die 
schlechtere Kühlleistung nicht durch mehr Kühl-
medium ausgeglichen würde, könnte das trans-
portierte Fleisch z.T. verderben).

Alle Kühlboxen haben einen Kartonanteil. Beim 
Foodmailer ist das Kartongewicht besonders 
hoch – daher auch der hohe Carbon Footprint. Bei 
allen Materialien ist eine gute Rezyklierbarkeit ge-
geben. Die Hanfisolierung kann kompostiert oder 
 thermisch verwertet werden (siehe auch Seite 10). 
Modellierung der Abfallverwertung für die LCA: 
Karton wird zu 77 % rezykliert, EPS zu 50 %; die 
übrigen Materialien werden thermisch verwertet.

4.7. Verpackungen für 
 gekühlten  Transport: 
Kühlleistung und 
 Materialwahl

EPS Isolierbox Foodmailer Thermo-Faltbox Hanf Hardbox



37

5.1. Kooperation aller Akteur*innen in der 
Wertschöpfungs kette ist notwendig und zielführend

5.2. Reduktion von Lebensmittelabfällen 
in der Landwirtschaft

5.3. Reduktion von Lebensmittelabfällen während der 
Lebensmittelverarbeitung

5.4. Weitere Strategien zur Reduktion von 
 Lebensmittelabfällen bei Handel und 
 Konsument*innen

5.5. Nationale und internationale Initiativen zur 
 Reduktion von Lebensmittelabfällen

5. Kooperation, Strategien und Initiativen
Im Spannungsfeld von Lebensmittelabfällen, Verpackungen und 
Nachhaltigkeit die jeweils besten Lösungen zu finden, kann 
eine ziemliche Herausforderung sein. Daher ist für derartige 
Fragestellungen die Kooperation von Akteur*innen entlang 
der Wertschöpfungskette so entscheidend. Beim gemeinsamen 
Versuch, Lebensmittelabfälle zu reduzieren, geht es natürlich 
nicht nur um Verpackungen. Schon in der Landwirtschaft und 
Lebensmittelverarbeitung gibt es zahlreiche Möglichkeiten, 
Verluste und Abfälle zu minimieren. Oft gelingt dies wieder 
am besten in Kooperation mit den vor- oder nachgelagerten 
Prozessen. Von den vielen nationalen und internationalen Initia-
tiven, die sich der Reduktion von Lebensmittelabfällen widmen, 
sind am Ende nur einige wenige beispielhaft genannt.
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Global gesehen stehen etwa 30 % 
aller Treibhausgasemissionen in Zusam-
menhang mit Nahrungsmitteln [9, 17, 26]. 
Umso bedenklicher ist es, wenn ent-
lang der Wertschöpfungskette etwa 
ein Drittel aller Lebensmittel verloren 
gehen [5]. 

Damit unsere Lebensmittelsysteme 
nachhaltig – also zukunftstauglich 
– werden, müssen natürlich auch 
die Umweltwirkungen „pro Tages-
bedarf“ gesenkt werden. Dafür ist 
die Re duktion von Lebensmittelver-
lusten und -abfällen einer der wich-
tigsten  Bei träge. Für die Umsetzung 
ist  die  Kooperation zwischen allen 
 Akteur*innen der Wertschöpfungs-
kette oft ent scheidend.

„Forum Lebensmittel und Verpackung“  
gründen

Wegen der großen Bedeutung der Thematik, 
ihrer Komplexität und der Notwendigkeit der 
Abstimmung und Vernetzung sollte in Öster-
reich ein „Forum Lebensmittel und Verpackung“ 
gegründet werden, in dem sämtliche Stakehol-
der der Wertschöpfungskette vertreten sind. Im 
Bereich der Getränkewirtschaft hat sich z.B. die 
„ARGE Nachhaltigkeitsagenda für Getränkeverpa-
ckungen“ bewährt, um branchenweite Strategien 
zu entwickeln und umzusetzen.

Ein „Forum Lebensmittel und Verpackung“ könnte 
diese Aufgabe für das Spannungsfeld „Lebens-
mittel – Verpackung – Abfall“ in Angriff nehmen 
und

• Strategien für nachhaltige Lösungen entwickeln

• Best-Practice-Erfahrungen austauschen

• zu Kooperationsprojekten anregen

• Fortschritte kommunizieren

• Konsument*innen informieren

Kooperation ist entscheidend …

• für die Festlegung der notwendigen Haltbarkeit 
und des Produktschutzes

• für die Identifikation von Optimierungs-
potentialen vor dem Hintergrund komplexer 
Produktions- und Distributionsbedingun-
gen einerseits und der Auswahlkriterien von 
 Konsument*innen andererseits

• für das Testen, Optimieren und Einführen von 
innovativen, bisher wenig bekannten Lösungen

• für die Kommunikation von wichtigen Bot-
schaften an Konsument*innen und die Analyse 
der Wahrnehmung durch Konsument*innen 

Die meisten Fallbeispiele, die in diesem Leitfaden 
vorgestellt wurden, hätten ohne Kooperation 
der jeweils beteiligten Partner aus den Bereichen 
Lebensmittelverarbeitung, Verpackungsproduktion 
und Handel nicht untersucht werden können. 

Gemeinsame Projekte der jeweils betroffenen 
Akteur*innen sind auch der optimale Rahmen, 
um die Ergebnisse und Empfehlungen aus „STOP 
Waste –SAVE Food“ umzusetzen und weiterzuent-
wickeln.

5.1. Kooperation aller 
 Akteur*innen in der 
Wertschöpfungskette  
ist  notwendig und 
zielführend
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Lebensmittelabfälle beginnen mit 
der fehlenden Wertschätzung!

Bereits in der Landwirtschaft fallen 
 Lebensmittelabfälle an. Um bestehen-
de Verträge zu erfüllen, sind oft Über-
produktionen nötig. Laut europäischer 
Definition zählen Abfälle am Feld nicht 
zu Lebensmittelabfall. Trotzdem ist die 
Berücksichtigung dieser Abfälle zur zu-
künftigen Vermeidung wichtig.

Gründe für Lebensmittelabfälle und 
 -verluste in der Landwirtschaft

Als Hauptgründe für Lebensmittelabfälle und 
-verluste in der Landwirtschaft wurden Nicht-
erfüllung von Vermarktungsstandards, man-
gelnde Genießbarkeit sowie Marktüberschuss 
identifiziert, wobei sich dies sowohl auf nicht 
geerntete Produkte als auch auf geerntete 
aber nicht vermarktete Produkte bezieht.

Netzwerke bilden, regional vermarkten – 
 Möglichkeiten zur Vermeidung von Lebensmittel-
abfällen und -verlusten in der Landwirtschaft

• Verbesserung von Produktions-, Verarbeitungs-, 
 Ernte- und Lagermethoden, um Schäden oder 
 Verluste bzw. Abfälle zu vermeiden

• Aufbau neuer Vermarktungswege für den 
 Produktverkauf

• Entwicklung neuer Produkte zur Verarbeitung un-
verkäuflicher Lebensmittel, Etablierung einer Platt-
form als Vertriebskooperation

• Spenden von unverkäuflicher Ware an lokale soziale 
Organisationen

• Erlaubnis zur Nachernte 

• Werte von landwirtschaftlichen Produkten 
 vermitteln

5.2. Reduktion von 
 Lebensmittelabfällen in 

der Landwirtschaft

Gründe für Lebensmittelabfälle und  
-verluste in der Landwirtschaft  
Potentielle Erntemengen = 100 %; [14]



40

Durch Prozessoptimierung zu 
 weniger Abfällen bei der  
Her stellung von Lebensmitteln.

Ziel der Lebensmittelverarbeitung muss 
es sein, den eingesetzten Rohstoff 
möglichst vollständig in verbraucher-
gerechte Produkte zu überführen. 
Durch den Einsatz von neuen Techno-
logien und die Weiterverarbeitung von 
bis dato ungenutzten Rohstoffen kann 
die Industrie einen wertvollen Bei-
trag zur Reduktion von Lebensmittel-
abfällen leisten und dabei gleichzeitig 
selbst eine Wertsteigerung erzielen. 

Rohstoffe, die aufgrund von „Schönheitsfehlern“ 
schon nach der Ernte aussortiert werden und Roh-
stoffe, die während der Lebensmittelverarbeitung 
entstehen, stellen vermeidbare Lebensmittelab-
fälle dar. Zudem kann es bei der Verarbeitung von 
Lebensmitteln durch den Einsatz von veralteten 
und teilweise ineffizienten Prozessen zu einem 
erhöhten Aufkommen an Lebensmittelabfällen 
kommen. Hier müssen Produkt- und Prozessinno-
vationen ansetzen und Konzepte zur Optimierung 
und Weiterverarbeitung entwickeln. 

Empfohlene Maßnahmen:

• Entwicklung von neuen Strategien zur Nutzung 
von Reststoffen (z.B. Schalen, Pressrückstände 
etc.) als Lebensmittel

• Steigerung der Effizienz von bestehenden 
 Prozessketten und Optimierung der Produkt-
ausbeute

• Einsatz und Etablierung von neuen und 
 produktschonenden Technologien

• Wissenstransfer und Förderung von 
Lebensmittel produzent*innen, die Reststoffe zu 
Produkten weiterverarbeiten

5.3. Reduktion von 
 Lebensmittelabfällen 

während der Lebens-
mittelverarbeitung Durch den Einsatz von neuen Technologien in der 

Lebensmittelproduktion, wie beispielsweise dem 
Hochspannungsimpulsverfahren in der Kartoffel-
verarbeitung, können Ressourcen wie Energie und 
Rohstoffe effizienter genutzt, der Anfall von Rest-
stoffen reduziert und eine höhere Produktqualität 
erzielt werden. Bei diesem Verfahren wird gezielt 
durch kurze elektrische Felder eine Perforation der 
Zellmembran erreicht. Dadurch entstehen z.B. bei 
geschnittenen Kartoffeln glattere Oberflächen, 
wodurch der Stärkeverlust reduziert wird.

Auswirkungen des Einsatzes von Hochspannungs impulsen 
bei der Produktion von Pommes frites im Vergleich zur 
herkömmlichen Verarbeitung

-40 -30 -20 -10 0
Abnahme [%] 

Energieaufwand

Fettaufnahme

Stärkeverlust

Bruchverlust

- 8 %

- 10 %

- 17 %

- 30 %

Abnahme in Prozent
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Lebensmittelabfallvermeidung 
geht über die Verpackungs-
optimierung hinaus

Die meisten Lebensmittelabfälle 
 können den Kategorien Gemüse, Obst 
und Backwaren zugeordnet werden. 
Sind diese unverpackt, sind sie noch 
stärker physikalischen, chemischen 
und mikrobiologischen Einflüssen 
ausgesetzt und werden zusätzlich 
durch Temperaturschwankungen ent-
lang verschiedener interner Stationen 
 (Verteilung, Lager, Verkauf) beeinflusst.

5.4. Weitere Strategien  
zur Reduktion von 
 Lebensmittelabfällen  
bei Handel und  
Konsument*innen 

Lebensmittelabfälle im Einzelhandel
Im Einzelhandel fallen etwa 5 % der in  Europa 
entstehenden Lebensmittelabfälle (89 Mio. t) 
pro Jahr an [22]. Neben einer Optimierung von 
Verpackungen wurden im Rahmen des Projektes 
STREFOWA als wesentliche Vermeidungsmög-
lichkeiten optimierte (raschere) Transporte, die 
weitere Verarbeitung von Obst und Gemüse am 
Verkaufsort, Verbesserung der IT-Lösungen aber 
auch  Information und Weiterbildung für Ange-
stellte und Konsument*innen identifiziert [18]. 

Lebensmittelabfälle bei Haushalten
Als wesentliche Ursachen für Lebensmittelabfälle 
bei Konsument*innen wurde die falsche Lagerung 
(v.a. für Obst und Gemüse) sowie ein falsch ver-
standenes Mindesthaltbarkeitsdatum identifiziert.
In beiden Fällen kann über Kommunikation (Han-
del, öffentliche Hand, etc.) ein Umdenken beim 

Konsument*innen erzielt werden. Als wesentlichs-
ter Aspekt ist aber generell die fehlende Wertschät-
zung dem Lebensmittel gegenüber zu nennen.

Blick über den Tellerrand
Neben der Vermeidung von Lebensmittelabfällen 
im eigenen Bereich durch z.B. Prozessoptimie-
rung, bewusstere Beschaffung oder rechtzeiti-
ge Verwertung (sowohl im Handel als auch im 
Privathaushalt) kann durch vernetztes Denken 
über den eigenen Bereich hinaus ein wesentlicher 
Beitrag zur Lebensmittelabfallvermeidung geleistet 
werden. Dazu gehören z.B. der Verkauf bzw. Kauf 
von Produkten mit „Schönheitsfehlern“ oder 
Kochseminare des Handels für Konsument*innen 
mit Lager- und Verwertungstipps für Lebensmittel. 
Konsument*innen können durch bewussten Ein-
kauf von Produkten nahe dem MHD Lebensmittel-
abfälle beim Handel vermeiden.

Wie oft werfen Sie Lebensmittel folgender Kategorien weg (Umfrage n=2323) [23]
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www.bmnt.gv.at/land/lebensmittel/
kostbare_lebensmittel.html

„Lebensmittel sind kostbar!“ ist 
die Initiative des Bundesministe-
riums für Klimaschutz, Umwelt, 
Energie, Mobilität, Innovation 
und Technologie, die sich das Ziel 
gesetzt hat, in enger Kooperation 
mit der Wirtschaft, den Konsu-
ment*innen, mit Gemeinden und 
mit sozialen Einrichtungen eine 
nachhaltige Vermeidung und 
Verringerung von Lebensmittel-
abfällen herbeizuführen. Neben 
regelmäßig stattfindenden Stake-
holderdialogen bietet die öster-
reichische Initiative die Möglichkeit 
der Verwendung der Wort-Bild-
Marke „Lebensmittel sind kost-
bar!“ in der internen und externen 
Kommunikation – als verbindende 
Marke und als Qualitätszeichen 
für Projekte und Aktivitäten zur 
Reduktion und Vermeidung von 
Lebensmittelabfällen.

www.lovefoodhatewaste.com

Love Food Hate Waste will das 
Bewusstsein für die Notwendig-
keit der Lebensmittelabfallver-
meidung schärfen und helfen, 
Maßnahmen zu ergreifen. Es 
zeigt, wie man durch einfache, 
praktische, alltägliche Dinge im 
Haushalt weniger  Lebensmittel 
verschwenden kann.
Love Food Hate Waste wird 
von der britischen NGO WRAP 
betrieben. Die Seite bietet 
Informationen zur Lagerung 
von Lebensmitteln sowie eine 
Fülle von Rezepten oder unter 
„compleat“ Hinweise welche 
Lebensmittel komplett ge-
gessen werden können.

www.reducefoodwaste.eu

Die Plattform reducefood-
waste.eu wurde im Rahmen 
des Projekte  Strefowa aufge-
baut und durch die EU (Inter-
reg Central Europe)  finanziert. 
Basierend auf Best- Practice-
Beispielen sowie Projektergeb-
nissen bietet das webbasierte 
Softwaretool spezifische 
Informationen und Leitfäden 
für verschiedene Interessens-
gruppen, um Lebensmittelab-
fälle zu vermeiden oder diese 
bestmöglich zu ver werten und 
behandeln.  Aktuell finden sich 
unter tool.reducefoodwaste.
eu 294  Initiativen aus 10 Län-
dern zur Lebensmittelabfall-
vermeidung, die nach Land, 
Art der Initiative und entlang 
der Versorgungskette gefiltert 
werden können.

www.refreshcoe.eu

Die Gemeinschaft von 
Expert*innen initiiert im 
 Rahmen des Horizon-
2020-Forschungsprojektes 
REFRESH (2015-19), bietet 
eine Plattform für den Aus-
tausch von Fachwissen und 
bewährten Verfahren. Das 
virtuelle Ressourcenzentrum 
ermöglicht den Beteiligten, 
Informationen über Lebens-
mittelverluste und -abfälle in 
der gesamten EU leicht zu 
finden und auszutauschen. 
Besucher der Website können 
die Ressourcen durchsuchen; 
um Ressourcen zu kommen-
tieren oder hochzuladen, ist 
eine Mitgliedschaft erforder-
lich. Aktuell finden sich 243 
Beiträge auf dieser Seite.

www.save-food.de

SAVE FOOD ist die gemeinsame 
Initiative der Welternährungsor-
ganisation FAO, des Umweltpro-
gramms der Vereinten Nationen, 
UNEP, der Messe Düsseldorf und 
der Weltleitmesse für Verpa-
ckung und Prozesse, interpack. 
Das Ziel von SAVE FOOD ist 
die Bekämpfung weltweiter 
Nahrungsmittelverschwendung 
und –verluste durch eine globale 
Allianz aller Verantwortlichen.
Zusammen mit den Mitgliedern 
aus Industrie, Politik und Ge-
sellschaft möchte SAVE FOOD 
Innovationen vorantreiben, den 
interdisziplinären Dialog fördern 
und Debatten anstoßen, um 
Lösungen zu schaffen – entlang 
der gesamten Wertschöpfungs-
kette vom Feld bis zum Verbrau-
cher und unter Einbindung aller 
Beteiligten.

5.5. Nationale und internationale Initiativen zur Reduktion von Lebensmittelabfällen
Hier nur 5 Beispiele für die vielen inzwischen existierenden nationalen und internationalen Initiativen:
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