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eine Nachlese
womit wir uns am Wochenende beschäftigt haben

Foodsharing ist mehr als das Retten und Weiterverteilen von Lebensmitteln. 
Foodsharing schafft Gemeinschaft, foodsharing agiert politisch, foodsharing 
bringt das Thema Lebensmittelverschwendung in die Öffentlichkeit und 
foodsharing sensibilisiert Menschen für die Problematik. Gerade diese Sen-
sibilisierung ist ein besonders wichtiger Aspekt, um das Problem der Lebens-
mittelverschwendung langfristig und nachhaltig zu bewältigen. Denn einerseits 
sind je nach Schätzung ca. 40-60% der verschwendeten Lebensmittel Privat-
haushalten zuzuordnen, welches pro Person bis zu 82 kg Lebensmittelmüll im 
Jahr bedeutet. Das muss sich dringend ändern! Andererseits braucht es aufge-
klärte Konsumenten*innen, die durch bewusste Kaufentscheidungen bei dem 
Verschwendungswahnsinn konventionell hergestellter und vermarkteter Lebens-
mittel nicht mehr mitmachen. Doch wie kann foodsharing sich für mehr Lebens-
mittelwertschätzung auf privater Ebene einsetzen? Hier rückt die Bildungsar-
beit in den Fokus. Themen im Bereich der nachhaltigen Entwicklung müssen 
fester Bestandteil der schulischen Ausbildung in Deutschland sein. So auch die 
Lebensmittelverschwendung. Bei foodsharing gibt es viele Mitglieder, die sich im 
Bildungsbereich engagieren. Um diese zu unterstützen und obendrein weitere 
motivierte Menschen zu erreichen, wurde die foodsharing Akademie ins Leben 
gerufen. Ziel der Akademie ist es, über Seminare und Fortbildungen den Teil-
nehmenden sowohl ein fundiertes Fachwissen als auch ein gewisses Methoden-
Repertoire an die Hand zu geben. Die Menschen sollen bestärkt werden selber 
an Schulen zu gehen und eine Unterrichtseinheit zum Thema Lebensmittelver-
schwendung durchzuführen. Um darüber hinaus auf Anfragen reagieren zu können, 
soll langfristig ein foodsharing-Referent*innen-Pool aufgebaut werden. 

Die erste Fortbildung der foodsharing Akademie, welche Thema der vorliegen-
den Seminardokumentation ist, fand vom 30.11 bis 02.12.2018 im Dürerhof in 
Gehau bei Kassel statt. An der Auftakt-Fortbildung nahmen 35+2 Menschen aus 
dem Kontext der foodsharing Bewegung teil. 35+2 Menschen? Was hat das zu 
bedeuten? Zu den 26 Teilnehmenden und dem Team aus 9 Personen kamen 
ein Baby und eine Babybetreuung hinzu. Zusammen also 35+2 spannende 
Menschen und ein großes Potential zum Lernen und Begegnen! Sowohl die 
Gruppe als auch das Wochenende waren bunt gemischt und vielseitig. Titel der 
Fortbildung und gleichzeitig Leitgedanke des Wochenendes war: „Global ge-
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dacht, lokal bewegt. Bildung gegen Lebensmittelverschwendung“. Auch wenn 
die Ursachen von Lebensmittelverschwendung auf lokaler Ebene häufig un-
terschiedlich sind, so haben sie alle Einfluss auf die globale Problematik. Aus 
diesem Grund ist es wichtig, dass Thema differenziert zu betrachten: Wo liegen 
Unterschiede zwischen den Ländern des Globalen Südens und industrialisierten 
Staaten? Welchen Einfluss hat die starke globale Vernetzung entlang der Wert-
schöpfungskette? Sind die Auswirkungen überall gleich auf der Erde? Diese und 
weitere Fragestellungen rund um das Thema „Lebensmittelverschwendung aus 
globaler Perspektive“ waren Schwerpunkt der Fortbildung. 

Freitag stand erst einmal Ankommen und Kennenlernen auf dem Programm. 
Und da die Teilnehmenden aus ganz Deutschland angereist sind, wurde zu Be-
ginn im Seminarraum erst einmal eine imaginäre Deutschlandkarte gebildet, 
indem sich die Menschen nach der Lage ihres Wohnortes im Raum aufteilten. 
Natürlich gab es auch ein kleines Namenslernspiel. So stellte sich jeder mit 
seinem Namen und einer Obst- oder Gemüsesorte mit dem gleichen Anfangs-



buchstaben vor. Im Kopf geblieben sind: Lise Lauch, Luise Litschi und Thore 
Tomate! Während es draußen ungemütlich und nasskalt war, ging es drinnen 
entspannt zu. Bei einem leckeren Abendbrot tauschte man sich aus und lernte 
sich besser kennen. Um das leibliche Wohl kümmerten sich Hanna Stanke und 
Miriam Heil, welche sich beide weit über foodsharing hinaus mit dem Thema der 
nachhaltigen Ernährung befassen. 

2

Nach dem Abendessen gab es einen ersten fachlichen Input von Luise Willborn 
zum Thema Umweltpsychologie. Luise studierte Psychologie sowie Abenteuer- 
und Erlebnispädagogik, wohnt in Marburg und ist u.a. beim Wandelwerk Um-
weltpsychologie und dem Klimaschutzprojekt hin&weg aktiv. In ihrem Work-
shop thematisierte sie, wie man aus psychologischer Sicht Menschen dabei 
unterstützen kann, umweltfreundlicher zu handeln. Sie erläuterte, welche Faktoren 
im Entscheidungsprozess eine Rolle spielen und erarbeitete zusammen mit den 
Teilnehmenden anhand eines psychologischen Modells, wie das Thema der 
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Lebensmittelverschwendung wirksamer vermittelt werden kann. Nach dem 
Workshop gab es noch die Möglichkeit die Kurzfassung des Dokumentarfilms 
„Taste the waste“ anzuschauen oder den Abend frei zu gestalten. Überall im 
Haus versammelten sich kleine Gruppen zum Spielen, Musizieren oder um sich 
zu unterhalten.     

Am Samstagvormittag gab es einen ausführlichen fachlichen Input zur Schwerpunkt-
thematik „Lebensmittelverschwendung aus globaler Perspektive“. Zunächst 
informierte Jörg Schwerdtfeger über den aktuellen Forschungsstand zum Ein-
fluss der Lebensmittelverschwendung auf die Klimakrise. Wenn Lebensmittel-
verschwendung ein Land wäre, wäre es der drittgrößte Treibhausgasemittent, 
direkt nach den USA und China. Aus welchen Bereichen sich die Treibhausgas-
emissionen zusammensetzen, thematisierte Jörg in seinem Workshop. Zudem 
verdeutlichte er auf beeindruckende Weise die Komplexität der Auswirkungen 
der Treibhausgase auf das Klima. Jörg ist freiberuflicher Wissenschaftler und 
befasst sich vor allem mit dem Themenkomplex der Ernährungsökologie. Er ist 
ebenfalls bei foodsharing aktiv und leitet u.a. die AG Wissenschaft & Forschung. 
In einem zweiten Workshop beleuchtete Stefan Kreutzberger die Lebensmittel-
verschwendung aus entwicklungspolitischer Sicht. In seinem Workshop fokus-
sierte er sich vor allem auf die Problematik in den Ländern des Globalen Südens 
und arbeitete Unterschiede zur Lebensmittelverschwendung in industrialisier-
ten Staaten heraus. Er machte deutlich, dass in industrialisierten Ländern wie 
Deutschland die Verschwendung zu großen Teilen auf den Überfluss und den 
fehlenden ethischen Umgang zurückzuführen ist. In Ländern des Globalen 
Südens hingegen mangelt es häufig am technischen Equipment bei der Verar-
beitung und Lagerung der Lebensmittel. Stefan ist freier Journalist, Autor sowie 
Gründungsmitglied von foodsharing. Zusammen mit Valentin Thurn schrieb er 
2011 das Buch „Die Essensvernichter“, welches den Skandal der Lebensmittel-
verschwendung in Deutschland ins öffentliche Bewusstsein und die politische 
Diskussion brachte. Zur Auflockerung und gleichzeitig als gemeinsame Vor-
bereitung des Mittagessens gab es anschließend einen Aufstrich-Workshop. 
Angeleitet von Hanna und Miriam wurden in kleinen Gruppen kreative Aufstrich-
kombinationen zubereitet - eine super Idee für einen praxisbezogenen und 
kreativen Workshop zur Verwertung von geretteten Lebensmitteln. 
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Am Nachmittag konnten die Teilnehmer*innen zwischen zwei methodischen 
Workshops wählen. Zu Gast waren Irina Cachay von der Agrarkoordination und 
Antonia Blumenthal und Linda Niepagenkemper von der Verbraucherzentrale 
NRW. Während Irina in ihrem Workshop allgemeine Methoden zur Vermittlung 
des Themas Lebensmittelverschwendung für verschiedene Altersstufen vorstell-
te, berichteten Antonia und Linda von einem Schulprojekt der Verbraucherzen-
trale NRW zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen in der Schulverpflegung. 
Anschließend gab es die Möglichkeit sich bei einem Spaziergang durch Gehau 
über die Inhalte der Workshops auszutauschen. Am Abend stand dann noch 
ein ganz besonderes Event an – das Achtsamkeitsdinner! Sich fürs Essen Zeit 
zu nehmen, Lebensmittel mit allen Sinnen zu erleben, das kommt häufig viel 
zu kurz. Dabei ist Essen ein so wesentlicher und wertvoller Bestandteil unseres 
Lebens. Diese Diskrepanz wird durch das Achtsamkeitsdinner deutlich. Es fing 
an mit einem Moment der Stille vor dem Essen und allein dadurch breitete 
sich eine Art magische Atmosphäre im Raum aus. Anschließend wurden kleine 
Karten mit „Achtsamkeits-Hinweisen“ verteilt: Erst wieder etwas auf die Gabel 
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tun, wenn man aufgegessen hat, mit geschlossenen Augen essen oder die Nase 
zuhalten beim Essen. Dieses sind nur einige der ausprobierten Ansätze, um die 
Wahrnehmung bezüglich des Essens zu schärfen. Das Achtsamkeitsdinner ist 
eine wundervolle Methode, um die Wertschätzung gegenüber Lebensmitteln ins 
Bewusstsein zu rufen. 

Um die Interessen der Teilnehmer*innen und die Dynamik innerhalb der Gruppe 
zu berücksichtigen, wurde am Sonntagvormittag Freiraum geschaffen. So bildeten 
sich z.B. kleine Gruppen, die über weitere Veranstaltungen der foodsharing 
Akademie, eine bessere Strukturierung der Bildungs-AG oder über konkrete 
Ideen für einen Bildungsworkshop diskutierten. Andere zog es zu einem 
Spaziergang an die frische Luft. Zum Ende der Fortbildung gab es noch einmal 
die Möglichkeit sich zwischen den Gruppen auszutauschen und das Wochen-
ende Revue passieren zu lassen. Mit einem letzten gemeinsamen Mittagses-
sen endete anschließend ein spannendes erstes Fortbildungswochenende der 
foodsharing Akademie.    



fachliche Workshops



Psychologie der Umweltbildung
von Luise Willborn
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Seit vielen Jahren ist die Botschaft von Umwelt-
schützer*innen, dass die Ökosphäre unserer Erde gerade 
zusammenbricht und wir uns dringend ändern müssen. 
Ob, und wenn ja wie, diese Botschaft Verhaltensän-
derungen bewirkt, ist jedoch stark von psychischen 
Gegebenheiten der Hörenden und deren Umfeld ab-
hängig. Die Umweltpsychologie hat in vielen Studien 
genau das untersucht und kann nun einiges dazu bei-
tragen die Kommunikation der Umweltprobleme effizi-
enter zu machen.

So hat sich z.B in der Forschung gezeigt, dass es sehr 
darauf ankommt, wie sich das eigene Umfeld verhält 
(Soziale Normen). Wenn viele andere Essen retten, 
dann wird es auch eher für einen selbst interessant. 

Außerdem ist es wichtig, zu wissen was man machen 
kann und es möglichst schon einmal ausprobiert zu 
haben (Selbstwirksamkeit). Wenn man einmal mit ge-
retteten Lebensmitteln gekocht hat und es dann auch 
noch geschmeckt hat, dann wird man es gerne wieder 
tun. 
Es ist jedoch dennoch auch wichtig, dass die Problem-
lage bekannt ist (Problembewusstsein). Mit einem 
kurzen Filmausschnitt einen kleinen Schockmoment 
auszulösen, ist bei Menschen ohne Vorwissen hilfreich 
(Emotionen). Wichtig ist dabei jedoch nicht zu lange 
dort zu verharren, sondern schnell und viel Handlungs-
wissen zu vermitteln. Was gibt es schon alles für Initia-
tiven? Was genau machen die? Wo gibt es die? Auch hier 
bei uns? Wie kann ich mitmachen? Macht das Spaß?

Ein zu langes Verharren in den negativen Emotionen 
kann Hilflosigkeit und Überforderung auslösen. Es 
könnte sich dadurch sogar eine Ich-bin-kein-Öko-
Identität verfestigen, um das Spannungsverhältnis zwi-
schen den eigenen Werten und dem Verhalten aufzulösen 
(Kognitive Dissonanz). Menschen, die gerade einen 
Umbruch im Leben haben (Erstsemester, erstes Kind, 
Umzug, usw…) sind eine gute Zielgruppe, weil sie erst 
neue Gewohnheiten aufbauen. Dann ist es leichter um-
weltschützendes Verhalten so anzuregen, dass es lang-
fristig umgesetzt wird.

www.wandel-werk.org (Handbuch Psychologie 
im Umweltschutz zum kostenlosen Download)

http://www.wandel-werk.org


Psychologie der Umweltbildung
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Jörg Schwerdtfeger hielt einen mehrstündigen Vortrag geteilt in zwei Work-
shops zum Thema: Einfluss der Nahrungsmittelproduktion und Lebensmittel-
verschwendung auf das Erdklima. 

Ersteinmal zeigte er den Sachstand und entsprechende Zusammenhänge der 
Klimaproblematik auf und erläuterte die Begriffe:
•	 Wetter: Zustand der Atmosphäre an einem bestimmtem Ort und zu einer 

bestimmten Zeit
•	 Witterung: charakteristischer im Mittel vorherrschender Zustand des Wetter-

ablaufs an bestimmtem Ort/Region im Zeitraum von Tagen bis Wochen
•	 Klima: Ausprägung der Witterungsverhältnisse über einen Zeitraum von 

mehreren Jahren/Jahrzehnten, über den bestimmte Eigenschaften statistisch 
gemittelt betrachtet werden

•	 Klimawandel: Allgemein: Veränderung des Erdklimas
•	 Aktuell: Globale Erwärmung = Anstieg der mittleren Globaltemperatur

Entsprechende Beobachtungen/Messungen zeigte er anhand folgender 
Animationen/Grafiken auf:

•	 „Global temperature anomalies“ von NASA Climate Change, 
        www.youtube.com/watch?v=Z4bSxb5THm4

•	 „Temperature anomalies arranged by country“ basierend auf den GISTEMP-
Daten, 

        www.youtube.com/watch?v=K4Ra2HR27pQ

•	 Weltweiter Land-Ozean Temperaturindex, 
         https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Global_Temperature_Anomaly.svg 

Zur Ursachenfindung band er die Animation von www.bloomberg.com/
graphics/2015-whats-warming-the-world/ ein. Diese zeigt klar auf, dass der zen-
trale Einflussfaktor die anthropogene (durch Menschen verursachte) Freisetzung 
zusätzlicher Treibhausgase in die Atmosphäre ist.

Daher ging er kurz darauf ein, was der Treibhauseffekt ist und wie er zur 
Erwärmung der Erde beiträgt. Zur Zunahme der mittleren CO₂-Konzentrationen 
in der Atmosphäre sowie zur erdgeschichtlichen Rekonstruktion der CO₂-
Konzentrationen der letzten 800.000 Jahre siehe die „Pumphandle“-Animation 
von CarbonTracker der NOAA: www.youtube.com/watch?v=pVYt9ZDDfBs.
Danach zeigte er auf, welche wechselseitigen Auswirkungen diese Entwicklung 
auf verschiedene Aspekte hat (siehe grafische Darstellung).
Anschließend ging er anhand der sog. „Burning Ambers“-Grafik aus dem IPCC-
Report (vgl. https://commons.wikimedia.org/wiki/File:IPCC_AR5_WGII_bur-
ning_embers-de.svg?uselang=de) auf das sog. Zwei-Grad-Ziel ein bzw. warum 
man dort die Grenze gesetzt hat und zeigte, wie sich Berechnungen des 
Deutschen Klimarechenzentrums (DKRZ) zufolge die mittleren Temperaturen bis 
zum Ende des Jahrhunderts im ungünstigsten „weiter wie bisher“-Szenario (RCP 
8.5) entwickeln würden (vgl. http://wiki.bildungsserver.de/klimawandel/index.
php/Datei:Temp_rcp8.5_2090_geographisch.jpg und http://wiki.bildungsser-
ver.de/klimawandel/index.php/Datei:Temperatur2100_RCP-Szenarien.jpg).

Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung auf die Klimakrise
von Jörg Schwerdtfeger
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Anhand der Abbildung https://www.spektrum.de/fm/912/thumbnails/CO2-
Budgets_Rahmstorf.jpg.2701977.jpg ging er darauf ein, dass wir um das Zwei-
Grad-Ziel noch zu erreichen umso schneller auf Nullemissionen kommen 
müssen, je später wir entsprechende Anstrengungen unternehmen.

Ebenfalls ging er auf die Problematik ein, weshalb internationale Klimaverhand-
lungen aktuell keine messbare Reduktion der Treibhausgasemissionen zur Folge 
haben. Der wesentliche Grund lässt sich auch spieltheoretisch zeigen: Für ein 
einzelnes Land würden eigene Anstrengungen nur einen geringen Teil am 
Gesamterfolg ausmachen und es würde umgekehrt auch von den Anstrengungen 
anderer profitieren. Es ist für jedes einzelne Land individuell lukrativer, 
energieintensive Produktion nicht zu beschränken und die Emissionen damit 
selbst nicht zu reduzieren, sondern sich eher als Trittbrettfahrer zu verhalten.

Im Anschluss zog er dann den Bogen zur Ernährung: Anhand des Diagramms 
zu den Treibhausgasemissionen einzelner Sektoren aus dem IPCC-Report der 
Arbeitsgruppe 3 von 2007 (Tortendiagramm auf S. 105 von https://www.ipcc.
ch/report/ar4/wg3/, neuere aber etwas unübersichtlichere Version auf S. 123 
von https://www.ipcc.ch/report/ar5/wg3/) legte er dar, welchen Anteil die Be-
reitstellung von Nahrung an den anthropogenen Gesamtemissionen hat. Dass 
neben der Landwirtschaft selbst und Landnutzungsänderungen zur Gewinnung 
von Anbauflächen für die Produktion von Nahrungsmitteln eben zusätzlich auch 
Primärenergie benötigt wird, Emissionen in der industriellen Produktion von 
Agrochemikalien anfallen, durch den Transport und die Kühlung von Lebens-
mitteln wie auch durch die Abfallverarbeitung. Das die Gesamtemissionen durch 
die Gewinnung von Lebensmitteln also insgesamt deutlich höher liegen.

Die Hauptemissionensquellen im Agrarbereich sind (in dieser Reihenfolge):
1. Landnutzungsänderungen (CO₂)
2. Emissionen aus Wiederkäuerhaltung (Methan)
3. Produktion chemischer Dünge- und Pflanzenschutzmittel (CO₂+Lachgas)
4. Einsatz von Mineraldünger (Lachgas)
5. Energieeinsatz (CO₂)

Die Emissionen aus der Landwirtschaft in Deutschland betrugen dem IÖW zufolge 
2006 133 Mio. t CO₂-Äquivalente, davon entfielen auf tierische Produkte (inkl. 
Futtermittelanbau) 71% und auf pflanzliche Nahrungsmittel (ohne Futtermit-
telanbau) 29% (dazu Abb. 2.5 auf Seite 26 von www.ioew.de/uploads/tx_ukio-
ewdb/IOEW-SR_186_Klimawirkungen_Landwirtschaft_02.pdf ).
Den Anteil unterschiedlicher Lebensmittelgruppen am gesamten mittleren er-
nährungsbedingten CO₂-Fußabdruck einer in Deutschland lebenden Person 
anhand der Grafik auf Seite 28 von https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/
Publikationen-PDF/Klimawandel_auf_dem_Teller.pdf. Tierische Lebensmittel 
machen hier ebenfalls in Summe 70% aus.

Zur Frage, warum die Treibhausgasemissionen für die Produktion tierischer Le-
bensmittel so viel höher sind als für die pflanzlicher Lebensmittel, ging er auf 
die sog. Veredelungsverluste (durch den hohen Futtermittelbedarf) der Tier-
produktion ein, sowie auf die bedingt durch die hohe Nachfrage nach tierischen 
Produkten erforderlichen Dimensionen und Auswirkungen der Tierhaltung: 
Hohe Besatzdichten, hoher Futtermittelbedarf, hoher Anfall von Gülle. 60% der 
landwirtschaftlichen Nutzfläche in Deutschland dienen der Futtermitteler-
zeugung, zusätzlich importieren wir jährlich 6,6 Mio. t Soja-Futtermittel und das 
größtenteils aus Südamerika, vgl. BT-Drs. 17/10054.
Zur Welternährungssituation dient die sog. Welthungerkarte (IFPRI, FAOSTAT) 
und analog dazu die Übergewichtskarte der WHO.
Zu den Stoffströmen in der Nahrungsmittelproduktion zeigte er die etwas er-
schlagende, aber dennoch sehr aussagekräftige Abbildung 11.9 von Seite 836 in 
www.ipcc.ch/report/ar5/wg3/.

Zum Schluss ging er auf den Einfluss unterschiedlicher Ernährungsweisen ein, 
konkret an der Abbildung 1 von Meier/Christen 2013, https://pubs.acs.org/
doi/10.1021/es302152v sowie auf die Lebensmittelverschwendung. 1/3 der pro-
duzierten Lebensmittel wird nicht verzehrt, ca. die Hälfte davon sind vermeid-
bare Verluste. 
Somit wären 1/6 der ernährungsbedingten Treibhausgasemissionen allein 
durch Verringerung vermeidbarer Lebensmittelverluste einsparbar!

Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung auf die Klimakrise
von Jörg Schwerdtfeger
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Folgen globaler Lebensmittelverschwendung und -verluste
von Stefan Kreutzberger

Bis zur Hälfte aller für den menschlichen Verzehr geeig-
neten Lebensmittel werden Schätzungen zu Folge be-
reits auf dem Acker untergepflügt, verderben bei Trans-
port und Lagerung oder werden in den Müll geworfen, 
obwohl der größte Teil dieser Vernichtung vermeidbar 
ist. Sie werden an Tiere verfüttert, zur Stromerzeugung 
verbrannt und zu Gas ver-goren. Erhebliche Mengen der 
zur Herstellung, zum Transport und der Weiterverarbei-
tung benötigten Energie und Arbeitskraft werden so 
ineffektiv verwertet, das Wasser und der Boden ausge-
beutet, ausgelaugt und vergiftet.

Die Verschwendung von weltweit 1,3 Milliarden Ton-
nen Lebensmitteln im Jahr richtet im-mense Um-
weltschäden an und hat soziale Folgen. Der Zugang 
zu Wasser wird zahlreichen Menschen in Entwicklungs-
ländern verwehrt, da das Wasser für die Produktion 
von anschließend verschwendeten Lebensmitteln ein-
gesetzt wird. Nach Angaben der UN-Landwirtschafts-
organisation FAO wird knapp ein Drittel der weltweiten 
landwirtschaftlichen Nutzfläche dazu verwendet, um 
Nahrung zu produzieren, die nicht gegessen, sondern 
weggeworfen wird. Etwa 250 Kubikkilometer wertvolles 
Süßwasser werden dazu eingesetzt (soviel Wasser, wie 
die Wolga im Jahr führt) und es entstehen 3,3 Milliarden 
Tonnen CO2-Emissionen. Der gesellschaftliche Verlust 
addiert sich auf 565 Milliarden Euro im Jahr. Die hinter 
der Lebensmittelverschwendung stehende massenhafte 
Überproduktion, setzt darauf, immer weniger Sorten in 
immer größeren Monokulturen anzubauen.

Von sieben Milliarden Menschen auf der Erde hungern 
knapp eine Milliarde das ganze Jahr über, zwei Milliar-
den sind mangelernährt. Die Hälfte der Weltbevölke-

rung muss von weniger als zwei Dollar pro Tag leben. 
Gleichzeitig werden in Deutschland und anderen reichen 
Ländern jährlich Lebensmittel im Wert von hunderten 
Euro pro Kopf vernichtet. Diese sinnlose Verschwendung 
treibt u.a. die Preise für Grundnahrungsmittel auf den 
Weltmärkten in die Höhe und trägt dazu bei, das eine 
angemessene Ernährung für arme Menschen uner-
reichbar bleibt.
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Fazit:
•	 Vermeidbare Nahrungsmittelverluste und die 

Lebensmittelverschwendung tragen zu unnötigem 
Ressourcenverbrauch bei, sind mitverantwortlich 
für die wachsende Dynamik des Klimawandels, 
tragen zum Verlust der Artenvielfalt bei und ver-
letzen das Menschenrecht auf Nahrung und Wasser.

•	 Unsere Produktions- und Konsumweise trägt mit 
dazu bei, Hunger und Armut in der Welt zu festigen. 
Aus ethischer, ökologischer, sozialer und öko-
nomischer Perspektive ist dies nicht länger hinzu-
nehmen.

•	 Nur ein nachhaltiger Wirtschafts- und ein veränderter 
Konsum- und Lebensstil bieten die Chance, das zu 
ändern.

Auswahl Links zur intensiveren Beschäftigung: 

1.	 Saving Water: From Field to Fork – Curbing Losses 
and Wastage in the Food Chain: 

2.	 Das große Wegschmeißen – Vom Acker bis zum Ver-
braucher: Ausmaß und Umwelteffekte der Lebens-
mittelverschwendung in Deutschland: 

3.	 Tackling the 1.6-Billion-Ton Food loss and waste 
crisis:

www.siwi.org/wp-content/uploads/2015/09/
PB_From_Filed_to_fork_2008.pdf

www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/
WWF_Studie_Das_grosse_Wegschmeissen.pdf

www.bcg.com/publications/2018/tackling-1.6-
billion-ton-food-loss-and-waste-crisis.aspx

http://www.siwi.org/wp-content/uploads/2015/09/PB_From_Filed_to_fork_2008.pdf
http://www.siwi.org/wp-content/uploads/2015/09/PB_From_Filed_to_fork_2008.pdf
http://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF_Studie_Das_grosse_Wegschmeissen.pdf
http://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/WWF_Studie_Das_grosse_Wegschmeissen.pdf
http://www.bcg.com/publications/2018/tackling-1.6-billion-ton-food-loss-and-waste-crisis.aspx
http://www.bcg.com/publications/2018/tackling-1.6-billion-ton-food-loss-and-waste-crisis.aspx
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Veranstaltungskonzepte für Grundschüler und Jugendliche
von Irina Cachay
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QUIZ „Lebensmittelverschwendung“

Es wird einen Schnur in der Mitte des Raumes ausgelegt und die Teilnehmer 
sollen je nach ihrer Meinung (Richtig/Falsch ) sich positionieren (Rechts/Links).

1.	 Noch immer landet jedes viertes Brot und jeder vierte Apfel im Müll.
(Weltweit landen ein Drittel aller Lebensmittel im Müll. Schätzungen für die 
Industrieländer gehen sogar von der Hälfte aus). 
Richtig: dritte

2.	 Die UN-Organisation erklärte, dass täglich bis zu 25% der Nahrungsmittel in 
Entwicklungsländern und Schwellenländern verderben, bevor sie über-
haupt die Konsumenten erreichen. 
Richtig: 40%

3.	 Japan konkurriert hart mit den USA um den Titel „Weltmeister im Nah-
rungsmittelverschwenden“. Dort entspricht die Menge der Lebensmittelab-
fälle den landwirtschaftlichen Erzeugnissen der einheimischen Bauern.

4.	 Im Haushaltsmüll Großbritanniens (ca.64.Mio. Bewohner) landen jeden Tag 
7 Millionen Toastscheiben, 4,4 Millonen Äpfel. (Am häufigsten weggeworfen 
wird Salat, jeder zweite Salatkopf wandert in den Mülleimer. Ein durch-
schnittlicher Haushalt verschwendet jährlich Lebensmittel im Wert von ca. 
500 Euro).

5.	 Laut der FAO (Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten 
Nationen) werden insgesamt rund 1,3 Milliarden Tonnen Nahrungsmittel 
im Jahr umsonst produziert. Das entspricht fast der gesamten Produktion 
in Afrika südlich der Sahara.

6.	 Die ersten 32 Tage diesen Jahres haben Bauern und Lebensmittelfirmen 
nur für die Mülldeponie produziert, denn alle Nahrungsmittel, die bis dahin 
hergestellt wurden landeten in der Tonne. 
Richtig: 122 / Rot= Falsch

Plakate Lebensmittelverschwendung, Auge-Nase-Mund check : www.wirf-mich-
nicht-weg.de/material-zum-download.html
www.welthungerhilfe.de/fileadmin/pictures/publications/de/teaching_materi-
als/2016_unterrichtsmaterial_quiz_lebensmittelverschwendung.pdf
www.going-green.info/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_
II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf
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www.wirf-mich-nicht-weg.de/material-zum-download.html (Plakate Lebensmittelverschwendung, Auge-Nase-Mund check)

www.welthungerhilfe.de/fileadmin/pictures/publications/de/teaching_materials/2016_unterrichtsmaterial_quiz_lebensmittelverschwendung.pdf

www.going-green.info/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf

Zeit			   Lernphase			   Inhalt/ Material			   Material

30 Minuten		  Sensibilisierungsphase		  Quiz (2 Gruppen)			   s. Link Welthungerhilfe
20 Minuten						      Quiz (Meinungsstrahl)			   s. Anhang

20 Minuten		  Informationsphase		  s. Link Test Auge-Nase-Mund		  Plakate oder Flipcharts
			   Wissensvermitlung		  Lernlandschaft,				    Legosteine, Spielzeug
							       Wertschöpfungskette
							       (Der Weg einer Orange)

30 Minuten		  Reflexionsphase		  Puzzlearbeit (5 Themen werden 		 Plakate, Stifte und Texte
							       in 4/5 verschiedenen Gruppen		  (s. Link Going-green)
							       bearbeitet)

30 Minuten		  Aktivierungsphase		  Rollenspiel				    Argumente
							       (Verbot für den Einzelhandel zur 		 Mikrofon
							       Vernichtung von Lebensmitteln)

10 Minuten		  Feedback			   Kreis					     Ball/ Streichhölzer

http://www.wirf-mich-nicht-weg.de/material-zum-download.html
http://www.welthungerhilfe.de/fileadmin/pictures/publications/de/teaching_materials/2016_unterrichtsmaterial_quiz_lebensmittelverschwendung.pdf
http://www.going-green.info/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf


Vermeidung von Lebenmittelverlusten in der Schulverpflegung
von Antonia Blumenthal und Linda Niepagenkemper
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Zusammenfassung zum Seminar: Lebensmittelabfälle in der Schulverpflegung 
& Maßnahmen zur Thematisierung von Lebensmittelabfällen bei Schüler*innen 
Durch die zunehmende Verlagerung der Ernährung aus den privaten Haushalten. 
in Kindergärten und Ganztagsschulen ergibt sich eine staatliche Mit-Verant-
wortung für die Ernährung junger Menschen. Kitas und Schulen stehen in der 
Verantwortung eine qualitativ hochwertige Verpflegung anzubieten sowie 
Wissen über den richtigen Umgang mit Lebensmitteln zu vermitteln. 
Dies kann nur langfristig durch wiederholtes Aufgreifen des Themas, aber vor 
allem durch aktives, alltägliches Handeln in der Mensa und der Nachmittagsbe-
treuung hergestellt werden. Dabei ist es von hoher Bedeutung, dass die Inhalte 
im Unterricht und Aktionen nicht im Widerspruch zu den täglichen Verhältnissen 
in der Schulküche und Mensa sowie den Verpflegungsangeboten stehen. 
Eine abfallarme Schulverpflegung ist abhängig von der Struktur des gesamten 
Verpflegungsmanagements, das weit über das Küchen- und Ausgabesystem 
hinausgeht. Der Umfang der Lebensmittelabfälle ist stark abhängig von den 
spezifischen Gegebenheiten vor Ort, der Kapazitäten des Personals, individuel-
ler Küchen- und Verpflegungssysteme, sowie der Vorgaben zum Umgang mit 
Lebensmitteln und der Vorlieben der Essensteilnehmer. Somit sind die Ur-
sachen für die Entstehung von Abfällen vielfältig und für jede Einrichtung unter-
schiedlich. Im Allgemeinen sind folgende Schritte zielführend und bieten erste 
Ansatzpunkte um eine Reduzierung der Lebensmittelabfallmengen langfristig in 
den Küchen und im Schulalltag zu etablieren. 

Handlungsempfehlungen 

•	 Speisereste erheben und bewerten | Ursachenanalyse 
Schulküchen und Caterer können häufig ihre Lebensmittelabfälle nicht ein-
schätzen und haben kaum Überblick über deren Art, Menge und Wert. Abfall-
messungen sind daher die grundlegende Voraussetzung zur eigenen Orien-
tierung, wie viele Speisereste und welche Speisenkomponenten am Ende des 
Verpflegungstages entsorgt werden. 

•	 Kommunikation zwischen allen Akteuren einrichten | Feedbacksystem 
Ein regelmäßiger Austausch zwischen den Akteuren entlang der Prozessstufen 
(Träger - Schule -Verpflegungsanbieter - Küchenpersonal - Essensteilnehmer) 
und über die Schnittstellen hinaus, sollte organisiert werden, um eine hohe 
Zufriedenheit aller Beteiligten zu erreichen. Die Verpflegung sollte nicht nur als 
externe Dienstleistung gesehen werden, sondern als Teil des Schullebens. 

•	 Verpflegung im Schulprogramm verankern | Akzeptanzförderung 
Schulverpflegung sollte als große Chance im Setting Schule wahrgenommen 
werden, denn sie ist ein wichtiger praktischer Lebens- und Lernort junger 
Menschen. Mit der Schulverpflegung sollten Anschlussfähigkeit und Synergie 
zwischen Umwelt- und Ernährungsbildung im Unterricht und der alltäglichen 
Esspraxis in der Mensa sowie der Partizipation bei der Gestaltung des Speise-
plans und der Mensa organisiert werden. 

•	 Maßnahmen umsetzen | Einsparungen in die Qualität der Mittagsverpflegung 
investieren 

Die meisten Maßnahmen gegen Lebensmittelabfälle erfordern keine Investitio-
nen und können unmittelbar umgesetzt werden, wie z. B. die Reduzierung der 
Produktionsmengen. Die Einsparungen können in die Qualität der Speisen und 
Angebote investiert werden, denn eine attraktive Schulverpflegung hat ihren 
Preis. Am Ende profitieren sowohl die Schulen durch Imagegewinn und die 
Caterer durch mehr Akzeptanz und höhere Teilnehmerzahlen sowie die Schüler 
durch ein verbessertes Speisenangebot.
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Stimmen zur Fortbildung

Welche Beweggründe hattest du an der Fortbildung teilzunehmen?
Für mich stand der Wunsch einer deutschlandweiten Vernetzung für die Bildungsarbeit 
gegen Lebensmittelverschwendung im Vordergrund.  

Was war dein schönster oder interessantester Moment?
Der Workshop von Luise zum Thema Umweltpsychologie. Und dabei die Frage: Wie kann 
ich Gewohnheiten aufbrechen?

Was nimmst du mit von dem Wochenende?
Weiterführende Kontakte, Infomaterialien und Methoden.

Nina: „Ich habe mich besonders auf den 
Austausch mit Gleichgesinnten gefreut“

Welche Beweggründe hattest du an der Fortbildung teilzunehmen?
Ich habe mich besonders auf den Austausch mit Gleichgesinnten gefreut, darauf neue 
Methoden kennenzulernen und auf die Vernetzung untereinander. 

Was war dein schönster oder interessantester Moment?
Der Vortrag von Luise zum Thema Umweltpsychologie und der positive Ausblick.   

Was nimmst du mit von dem Wochenende?
Viele spannende Ideen, schöne Momente mit tollen Menschen, sowie Hoffnung und mehr 
Motivation.

Agnes: „Für mich stand der Wunsch 
einer deutschlandweiten Vernetzung 
[...] im Vordergrund“
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Carmen & Alex: „Am Besten hat uns die 
Atmosphäre des Wochendes gefallen.“

Stimmen zur Fortbildung

Welche Beweggründe hattest du an der Fortbildung teilzunehmen?
Unsere Motivation an der Fortbildung teilzunehmen bestand darin, neue Methoden und 
Kenntnisse zu erwerben, um diese in der Schule zu erproben. Dabei finden wir es besonders 
spannend, wie die Schüler*innen selber Handlungskompetenzen entwickeln können.  

Was war dein schönster oder interessantester Moment?
Am besten hat uns die Atmosphäre des Wochenendes gefallen. Die vielen kleinen und 
großen Details, wie die Energizer oder das Achtsamkeits-Dinner machten das Wochenende 
zu einem unvergesslichen und spannenden Erlebnis.  
 
Was nimmst du mit von dem Wochenende?
Neue Perspektiven auf das Leben und die Gesellschaft haben uns von den unterschied-
lichsten Leuten erreicht, die auch unsere Sicht auf die Welt nachhaltig bereichert haben.

Welche Beweggründe hattest du an der Fortbildung teilzunehmen?
Ich bin hier, da ich mehr Bildungsarbeit im Kontext der Lebensmittelrettung 
leisten möchte! Hintergrund: In Mainz retten wir nun seit fünf Jahren 
Lebensmittel. Von Jahr zu Jahr haben wir mehr Lebensmittel vor der Tonne 
bewahrt. Ich habe bei foodsharing mit der Idee angefangen foodsharing 
aufzulösen; aber es sind immer mehr Lebensmittel geworden (was auch 
gut ist). Allerdings ändert sich dadurch nichts am Grundproblem. 

Was war dein schönster oder interessantester Moment?
Das Achtsamkeits-Dinner :) 

Was nimmst du mit von dem Wochenende?
Positive Energie!

Natalie: „Ich habe bei foodharing mit 
der Idee angefangen, foodsharing 
aufzulösen“
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