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1. Zusammenfassung 

 

Das Projekt „Jeder kann die Lebensmittelverschwendung vermeiden“ sollte 

grenzüberschreitend einen Beitrag dazu leisten, dass weniger Lebensmittel ungenutzt 

und oftmals einwandfrei weggeworfen werden.  

Sowohl in der Tschechischen Republik wie auch in Deutschland wurden 

Verbraucherinnen und Verbraucher unterschiedlicher Altersstufen für das Thema 

sensibilisiert und informiert. Dies geschah in Form von Wettbewerben, mittels eigens 

kreierten Rezepten, die per Video oder Instagram verbreitet wurden, sowie mit 

Herausgabe eines Kochbuchs, das neben den „Retter-Rezepten“ auch Informationen 

über die Lebensmittelverschwendung enthält und konkrete Tipps zur besseren 

Lagerung usw. gibt.  

Im Projekt wurden außerdem Ursachen erforscht, die dazu führen, dass Lebensmittel 

weggeworfen werden. Ein Hauptaugenmerk der Forschung lag auf der Kennzeichnung 

von Lebensmitteln (Angabe eines Mindesthaltbarkeitsdatums) und der gesetzlichen 

Vorgaben. Dazu wurden auch Partner aus Industrie und Handel einbezogen, um 

gemeinsam über mögliche Lösungswege und potentielle Verbesserungen zu sprechen.  

Ein weiterer Projektbaustein waren Veranstaltungen im öffentlichen Raum, die zum 

einen das Thema Lebensmittelverschwendung für ein breites Publikum zugänglich 

machten, zum anderen aber auch die Möglichkeit boten, sich durch eigene Aktivität 

unmittelbar für die (Weiter-)Verwendung von Lebensmitteln einsetzten. Mit 

Nachernten wurden Freiwillige konkret auf ihren Handlungsspielraum aufmerksam 

gemacht. Sie beteiligten sich dabei unmittelbar an der Rettung von Lebensmitteln, die 

dann an caritative Einrichtungen weitergegeben werden konnten. 

Die Ergebnisse des Projekts wurden in den Medien aufgegriffen und selbst publiziert. 

Durch die Nutzung moderner Kommunikationskanäle verbreiten sich nicht nur 

Erkenntnisse aus dem Projekt, sondern auch konkrete Handlungsmöglichkeiten 

sowohl in Deutschland als auch in der Tschechischen Republik. 
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2. Anlass und Zielsetzung des Projekts 

1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel landen jährlich im Müll – dies entspricht bis zu 

1/3 der insgesamt produzierten Lebensmittel1. Durch den Verbrauch von Ackerland 

und die bei der Produktion entstehenden Co2-Emissionen stellt die 

Lebensmittelverschwendung eine erhebliche Belastung für die Umwelt dar und hat 

negative Auswirkungen auf Wirtschaft und soziale Aspekte der Gesellschaft. Verluste 

in der Lebensmittelproduktion entstehen sowohl entlang der Wertschöpfungskette im 

Bereich von Industrie, Handel und Großverbrauchern als auch in privaten Haushalten. 

In Deutschland fallen ausgehend von 11 Millionen Tonnen an Abfällen insgesamt 

knapp 40% auf dem Weg zum Privathaushalt an. Dort entstehen weitere 61% der 

Lebensmittelabfälle2. In der Tschechischen Republik liegt dieser Wert etwa bei 50,1%, 

dort werden insgesamt 1 923 000 Tonnen Lebensmittel weggeworfen3. 

Das Projekt zielte auf eine entsprechende Informationsvermittlung bei 

Verbraucherinnen und Verbrauchern (Ziel 1), die mit ihrem Handeln einen 

signifikanten Beitrag zur Lebensmittelverschwendung haben. Insbesondere junge 

Menschen im Alter von 13 bis 35 Jahren wurden angesprochen. Sie sollten ein 

stärkeres Bewusstsein für die Problematik der Lebensmittelverschwendung 

entwickeln. Eine Ansprache erfolgte über die Nutzung sozialer Medien und 

Plattformen. Darüber hinaus wurde ein Kochbuch mit Rezepten und Tipps erstellt und 

veröffentlicht. Zu den Inhalten des Buchs zählen nicht nur Rezepte, sondern 

Hintergründe zur Lebensmittelverschwendung ebenso wie konkrete Tipps und 

Hinweise, wie jeder zu weniger Verschwendung beitragen kann.  

In der Tschechischen Republik wurden neben den Verbraucherinnen und 

Verbrauchern auch Vertreterinnen und Vertreter der Lebensmittelproduktion im 

Rahmen des Projekts einbezogen, um eine Strategie zur Vermeidung der 

Lebensmittelverschwendung zu entwickeln (Ziel 2).  

Die Öffentlichkeit wurde sowohl in Tschechien als auch in Deutschland mit 

verschiedenen Aktionen und bei Veranstaltungen im öffentlichen Raum für das Thema 

sensibilisiert. Eine wesentliche Rolle spielten hierbei Nachernte-Aktionen, bei denen 

deutlich wurde, wie viele Lebensmittel allein bei der Herstellung verloren gehen. 

Zudem wurden Teilnehmerinnen und Teilnehmer bei den Veranstaltungen auf das 

Projekt angesprochen und über Möglichkeiten informiert, wie sie selbst zu weniger 

Lebensmittelverschwendung beitragen können. Auch wurde dazu aufgefordert, sich an 

weiteren Aktionen zu beteiligen und im eigenen Haushalt mehr Lebensmittel zu 

verwenden, anstatt sie wegzuwerfen.  

                                                        
1 Global Food Lossess and Food Waste: Extent, Causes and prevention. Food and Agricultural Organization of the UN, 2011. 
http://www.fao.org/docrep/014/mb060e/mb060e.pdf 
2 Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen undVorschläge zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in 
Deutschland; Forschungsprojekt der Universität Stuttgart, 2011-2012, 
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle_Kurzfassung.pdf?__blob=publi
cationFile 
3 BIOIS-Studie, European Parliament, Technology options for feeding 10 billion people, Options for Cutting Food Waste, 2013 

http://www.fao.org/docrep/014/mb060e/mb060e.pdf
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle_Kurzfassung.pdf?__blob=publicationFile
http://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehrung/WvL/Studie_Lebensmittelabfaelle_Kurzfassung.pdf?__blob=publicationFile
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3. Darstellung der Arbeitsschritte und Methoden 

3.1 Informationsvermittlung an Verbraucherinnen und Verbraucher 

Die Informationsvermittlung im Rahmen des Projekts richtete sich explizit an die 

junge und jugendliche Generation im Alter von 13 bis 35 Jahren, die auf lange Sicht die 

Lebensmittelverschwendung mit einem bewussten Konsumverhalten vermeiden 

können. Die Ansprache der Zielgruppen erfolgte nicht belehrend, sondern griff 

bewusst die Kommunikationsformen auf, die auch im Alltag der Zielgruppe einen 

hohen Stellenwert einnehmen.  

Für die Zielgruppe der 13- bis 18-Jährigen wurden YouTube-Kanäle und Instagram-

Accounts verwendet, um auf das Projekt und die inhaltlichen Schwerpunkte 

aufmerksam zu machen. Dies ermöglichte eine neutrale Ansprache und eine hohe 

Beteiligung der jungen Menschen, die diese Medien täglich verwenden. Unter 

Beteiligung von Influencerinnen und Influencern und mittels Wettbewerben auf 

Instagram wurde für das Projekt geworben. 

Die Ansprache der jungen Menschen (Zielgruppe von 19 bis 35 Jahre) erfolgte 

ebenfalls über moderne Kommunikationsformen. Die Ansprache erfolgte sowohl über 

die Webseiten des Vereins Zachraň jídlo und der Tafel-Akademie, als auch über weitere 

soziale Medien (Facebook, Twitter, Instagram). Außerdem wurden Newsletter mit 

Informationen verschickt.  

Für Erwachsene wurde zudem ein Buch veröffentlicht, das neben eigens 

aufgearbeiteten Informationen, Hintergründen und Tipps zum Thema 

Lebensmittelverschwendung auch Rezepte enthält, mit denen einige Lebensmittel 

restlos verwertet werden können. Auch in Videos, die auf YouTube veröffentlicht 

wurden, konnten Rezepte vorgestellt und die Zuschauer und Zuschauerinnen zum 

Nachkochen animiert werden.  

3.2 Identifizierung von Ursachen für die Lebensmittelverschwendung, 

Maßnahmen für langfristige Lösungen  

Die Suche nach Ursachen für Lebensmittelverschwendung stand ebenso wie die 

Entwicklung von Maßnahmen zu deren Vermeidung im Fokus von Zachraň jídlo.  

Um entsprechende Erkenntnisse zu sammeln, erfolgten Auswertungen bereits 

vorliegender Studien sowie eigene Umfragen und Marktanalysen. Zudem wurden 

Produzenten und Händler angesprochen und interviewt, um Daten zur Kennzeichnung 

von Lebensmitteln zu sammeln. Außerdem fanden Round-Table-Gespräche mit 

Vertreterinnen und Vertretern der Lebensmittelindustrie statt.  

3.3 Aktivitäten im öffentlichen Raum 

Einen Schwerpunkt der Aktivitäten bildeten Nachernten, die in der Tschechischen 

Republik und in Deutschland stattfanden und einen konkreten Beitrag zur 

Lebensmittelrettung lieferten. Im Fokus standen aber auch Veranstaltungen, die zur 
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Information einer breiten Öffentlichkeit dienten. Hier wurden das Projekt sowie die 

Arbeit der Kooperationspartner vorgestellt. 

3.4 Projektmanagement, Wissenstransfer 

Die Projektpartner standen in regelmäßigem Austausch zu neuen Erkenntnissen im 

Rahmen des Projekts. Dies geschah überwiegend mit Skype- oder WhatsApp-Anrufe 

sowie Email-Kontakt. Im Rahmen der Weiternutzung bilden die erstellten Protokolle 

ebenso wie die Berichte eine Grundlage für die künftige Arbeit auf beiden Seiten.  

4. Ergebnisse 

4.1 Informationsvermittlung für Verbraucher und Verbraucherinnen 

Die Informationsvermittlung innerhalb des Projekts richtete sich explizit an die junge 

und jugendliche Generation im Alter von 13 bis 35 Jahren, die mit einem bewussten 

Konsumverhalten die Lebensmittelverschwendung auf lange Sicht vermeiden können. 

Die Ansprache der Zielgruppe sollte nicht belehrend erfolgen, sondern die 

Kommunikationsform aufgreifen, die auch im Alltag der Zielgruppe einen hohen 

Stellenwert einnimmt. Daher wurden die Kanäle von YouTube und Instagram genutzt, 

um die Zielgruppe auf das Projekt und die inhaltlichen Schwerpunkte aufmerksam zu 

machen. Dies ermöglichte eine neutrale Ansprache und soll eine hohe Beteiligung der 

jungen Menschen sichern, die diese Medien täglich verwenden. 

4.1.1 Kooperation mit YouTuberinnen und YouTubern, Instagram-

Wettbewerb 

Im Rahmen des Projekts gab es fünf Kooperationen mit Influencerinnen und 

Influencern, die in sozialen Netzwerken aktiv sind und das jüngere Publikum 

ansprechen. Ziel war es, tschechische Influencerinnen und Influencer zu finden, die 

vor allem auf Instagram aktiv sind, da dieses soziale Netzwerk bei der Altersgruppe der 

13- bis 18-Jährigen sehr beliebt ist.  

Die Kooperation mit den Influencerinnen und Influencern geschah in 

unterschiedlichen Konstellationen:  

 Der Traveller Ladislav Zibura nahm ein einer Kartoffel-Nachernte teil. 

 Die Moderatorin und Entertainerin Iva Pazderková erwähnte die 

„Rettungsrezepte“ sowie krummes Gemüse und Obst.  

 Die Computerspieler Pedro und Nicole Ehrenbergerová (aus dem Paar A Cup of 

Style) unterstützen die Instagram-Ausschreibung “vylizto”. Eine besonders 

Zusammenarbeit gab es mit der einstigen Siegerin eines Schönheits-

Wettbewerb Jitka Nováčková, die mehrere Beiträge über das Kochbuch 

“Zachraň jídlo v kuchyni” veröffentlichte.  

Ziel des Instagram-Wettbewerbs war es, das Bewusstsein über die Verschwendung von 

Lebensmitteln in der Zielgruppe der 13-bis 17-Jährigen zu erweitern und gleichzeitig 

praktische Tipps zu vermitteln, wie sie selbst die Verschwendung in ihrem Umfeld 
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verhindern können. Der Wettbewerb fand vom 6. bis 20. November 2017 in Tschechien 

und im Dezember 2018 in Deutschland statt.  

Unter Berücksichtigung der festgelegten Zielgruppe und dem gewählten 

Kommunikationskanal wurde für die Kampagne eine unkonventionelle, kreative Form 

der Ansprache gewählt. Das Motto “Verschwende kein Essen und esse auf” wurde im 

Titel “Lecke es aus” bzw. „Zeig’ uns deinen Teller“ prägnant formuliert, als Symbol der 

Kampagne wurde ein leerer Teller gewählt. Ziel war es, junge Leute zu motivieren, auf 

Instagram ein Foto mit einem leeren Teller zu teilen, um so ihrer Haltung zum Thema 

Verschwendung Ausdruck zu verleihen. Um einen Anreiz für die Teilnahme zu 

schaffen, wurde dies jeweils als Wettbewerb durchgeführt.  

 

 

Abbildung 1: Kampagnenfoto #vylizto 

Zachraň jídlo setze die grafische Umsetzung in Zusammenarbeit mit der Grafikerin 

Kristýna Greplová um. Sie entwickelte eine markante Grafik, die einen Teller und 

verschiedene Akteure zeigte. Auf Basis der Grafik entstand ein Poster, das an 

insgesamt 42 Orten verteilt wurde. Die Bewerbung des Wettbewerbs erfolgte sowohl 

in Deutschland als auch in der Tschechischen Republik auf Webseiten und mit jeweils 

einem Videospot, der auf Facebook, Instagram, YouTube und von Zachraň jídlo auch 

in Grundschulen gezeigt wurde.  

4.1.2 Gestaltung der Internet-Seite www.zachranjidlo.cz  

Vor der Veröffentlichung relevanter Inhalte auf der Website von Zachraň jídlo erfolgte 

ein Re-Design der Webseite. Dazu wurden im Vorfeld Erfahrungen von Nutzerinnen 

und Nutzern untersucht: Zunächst fand eine Analyse statt, um zu klären, welche 

Zielgruppen die Internetseiten besuchen, um Anforderungen an die Webpräsenz zu 
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formulieren. Das Re-Design der „Neuigkeiten“-Seite machte die einzelnen Artikel 

visuell attraktiver und ermöglichte es, die Besucherin und den Besucher dank 

Empfehlungen länger auf der Website zu halten. Den Rezepten wurde eine einheitliche 

Form verliehen. Fotos und Videos wurden verstärkt veröffentlicht. Nun finden sich 

weitere Rezeptempfehlungen am Ende der jeweiligen Seite und Informations-Boxen 

am Seitenrand. Diese verweisen die Leserin und den Leser auf Fakten über die 

Verschwendung, Ratschläge und Tipps oder verschiedene Formen der Unterstützung 

für Zachraň jídlo.  

Dank regelmäßig publizierter Artikel wurde hochwertiger und einzigartiger Inhalt 

erstellt, der für tschechische Leserinnen und Leser sonst nicht immer zugänglich ist. 

Um Artikel zu streuen, wurden vor allem soziale Medien genutzt, die gleichzeitig 

ermöglichen, die Fan-Community zu erweitern und zu festigen. Die wichtigsten 

Kommunikationskanäle von Zachraň jídlo sind in diesem Bereich Facebook und 

Instagram und entsprach damit auch der adäquaten Zielgruppenansprache. Als 

unterstützender Kanal fungiert außerdem Twitter. 

4.1.3 Kommunikation mit dem Publikum im Alter von 19 - 35 Jahren  

Sowohl die jeweiligen Webseiten als auch soziale Medien (Facebook, YouTube, 

Instagram und Twitter) wurden zur Veröffentlichung von relevanten Inhalten genutzt. 

So wurden vor allem Personen angesprochen, die bereits erste Informationen über 

Lebensmittelverschwendung hatten und sich weiter informieren wollten. 

Veröffentlichte Artikel wurden im Anschluss auch auf den sozialen Netzwerken (vor 

allem Facebook, bzw. Fotobeiträge auf Instagram) geteilt - wobei der grundlegende 

Kommunikationskanal Facebook war, weil es möglich ist, dort Texte mit größerem 

Umfang effektiv zu präsentieren. Auf Instagram wurden Artikel mit Fotoaufnahmen 

und einer kurzen Zusammenfassung oder eines Verweises präsentiert. Auch in 

Newslettern bzw. Blogeinträgen wurden Rezepte, Tipps und Informationen 

veröffentlicht. Es sind insgesamt folgende Beiträge erschienen: 

 24 Newsletter  

 Blogeinträge 

 57 Veröffentlichung von Texten fremder Autorinnen und Autoren  

 10 Interviews von Gesprächen mit Autorinnen und Autoren  

 20 Beiträge über Änderungen in der Gesetzgebung und Trends 

Da auf Facebook und Instagram auch über weitere Aktivitäten informiert und auf 

Aktivitäten von ähnlichen Gruppen informiert wurde, konnte die Reichweite allein von 

Oktober 2017 bis November 2019 auf 2 700 000 Facebook-Nutzerinnen und -Nutzer 

und über 900 000 Instagram-Nutzerinnen und -Nutzer ausgeweitet werden. 

4.1.4 Informationsprogramm für Erwachsene  

Die Vorarbeiten zur Veröffentlichung des Kochbuches begannen bereits im Jahr 2018. 

Rezepte und zugehörige Fotografien und Videos wurden erstellt und auf den 



 

Stand: 31.03.2020 
Erstellt von: Dorothee Elling | Projektleitung  Seite 13/35 

Projektwebseiten und den sozialen Netzwerken veröffentlicht. Zum 

Informationsprogramm gehören neben den Rezepten für das Kochbuch auch Videos, 

die über die Verwendung von Lebensmittelresten informieren. Im Zeitraum vom 10. 

bis zum 12. September 2018 wurden in Zusammenarbeit mit Zuzana Štěpničková, der 

Autorin der Rezepte, und Daniel Včeliš, dem Kameramann, 10 Videorezepte gedreht. 

Während der Laufzeit des Projektes sind so 20 Rezepte und 10 Video-Rezepten 

entstanden. Die Veröffentlichung erfolgte auf den Projektwebseiten, aber auch im 

Buch “Rette das Essen in der Küche”. Die gesamte Reichweite betrug 569 361 

Nutzerinnen und Nutzer in sozialen Netzwerken und im Web.   

Abbildung 2: Fotoauswahl aus den Arbeiten am Kochbuch 

Im Frühjahr 2019 begannen die konzeptionellen Vorbereitungen am Kochbuch 

(Auswahl der Inhalte, Gliederung der Kapitel etc.). Zudem wurden weitere Rezepte 

und Bilder erarbeitet.  

Im Mai 2019 startete eine Crowdfunding-Kampagne, mit der 200.000 Kronen 

Spenden erzielt werden sollten. Dies gelang bereits 8 Tage nach Kampagnenbeginn. 

Fast 350.000 Kronen wurden gespendet, und die Information über das Kochbuch 

gelangte so auch auf diesem Weg in die Medien und in das Bewusstsein einer breiten 

Öffentlichkeit. Für die Finanzierung wurden auch Spenden bei Unternehmen 

eingeworben, die sich im Rahmen des Buchs vorstellen und darlegen konnten, wie sie 

einen Beitrag zu weniger Lebensmittelverschwendung leisten wollen.  
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Abbildung 3: Kochbuch    Abbildung 4: Release-Party 

 

Anfang September 2019 wurde das Buch mit einer Gesamtauflage von 4600 Stück 

gedruckt. Für den Vertrieb wurde ein eigener Online-Shop eingerichtet. Der Verkauf 

bzw. die Ausgabe von Vorbestellungen erfolgte im Rahmen der Release-Party und über 

große tschechische Buchhandlungen. Im Rahmen der Veranstaltung gab es die 

Möglichkeit, sich vor Ort in Workshops, einer Ausstellung und bei einer 

Filmvorführung über das Thema zu informieren. Der Verkauf erfolgte überwiegend in 

der Vorweihnachtszeit. Sowohl Kooperationspartner als auch Medien zeigten großes 

Interesse. Lediglich 450 Bände sind bisher noch vorrätig.  

4.2 Identifizierung von Ursachen für die Lebensmittelverschwendung, 

Maßnahmen für langfristige Lösungen  

4.2.1 Erfassung von gesetzlichen Barrieren und Potenzialen zur Senkung der 

Lebensmittelverschwendung in der Lebensmittelkette 

Zur Erfassung von Barrieren und Potenzialen erfolgte zunächst eine Recherche primär 

im europäischen Umfeld. Insbesondere wurde eine Studie der Europäischen 

Kommission (2018) ausgewertet, die in der EU im Bereich der Thematik der 

Kennzeichnung von Lebensmitteln als relevant zu bezeichnen ist und sich 

insbesondere auf die aktuelle Gesetzgebung zur Kennzeichnung der Haltbarkeit von 

Lebensmitteln in der EU und deren konkreten Einfluss auf die Verschwendung der 

Lebensmittel konzentriert. Die Feststellungen und der Aufbau der Studie waren 

sowohl hinsichtlich der Fortsetzung des Projektes, als auch für die Schaffung eines 

zusammenfassenden Dokuments eine Inspiration. 

Im August 2018 führte Zachraň jídlo eine Marktanalyse bei fünf ausgewählten 

Handelsketten (Albert, Penny Market, Lidl, Billa und Tesco) durch. 15 

Produktkategorien, bei denen vorausgesetzt wurde, dass sie hinsichtlich der 

Kennzeichnung ihrer Haltbarkeit und der Verschwendung als die fragwürdigsten 

Produkte gelten, wurden ausgewählt. Auch Lebensmittel, mit denen die oben genannte 

Studie der Europäischen Kommission gearbeitet hat, wurden einbezogen. Ermittelt 
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wurde, ob die Produkte ein Mindesthaltbarkeits- oder das Verbrauchsdatum tragen, 

unter welchen Bedingungen sie gelagert werden sollen, welche weiteren Informationen 

der Hersteller für Verbraucherinnen und Verbraucher angibt und wie viele Tage bis 

zum Ende der Haltbarkeit verbleiben. Insgesamt sieben Variablen wurden bei 320 

Produkten ermittelt. 

Diese Analyse half dabei, konkrete Unternehmen und Hersteller für die Teilnahme an 

den Round-Table-Gesprächen zu identifizieren. So wurden im Anschluss die 

Unternehmen angesprochen. 

Im Rahmen der Zusammenarbeit mit dem Zentrum für Meinungsforschung wurde in 

einer regelmäßig durchgeführten Umfrageerhebung bereits zum dritten Mal eine 

Umfrage zum Thema Lebensmittelverschwendung beigefügt. Drei zusätzliche Fragen 

richteten sich auf die Kennzeichnung der Haltbarkeit von Lebensmitteln und das 

Verständnis der Verbraucher:  

• Was bedeutet Ihrer Meinung nach die Kennzeichnung „Minimale 

Haltbarkeit“/Verbrauchen Sie bis“ auf Lebensmitteln?“  

• „Entscheiden Sie sich beim Kauf von Lebensmitteln nach den Daten… a) 

minimale Haltbarkeit b) verbrauchen Sie bis“? 

• Verwenden Sie gewöhnlich Lebensmittel, bei denen das Datum kennzeichnet 

als: a) „minimale Haltbarkeit b) verbrauchen Sie bis“ überschritten ist, 

gewöhnlich weiter?  

Mit dem Soziologischen Institut der Akademie der Wissenschaften erfolgte eine 

moderierte Diskussion mit zwei Verbrauchergruppen. Die Treffen konzentrierten sich 

auf das Verständnis gegenüber dem Haltbarkeits- bzw. dem Verbrauchsdatum und den 

Gewohnheiten der Gruppe im Zusammenhang mit der Verwendung bzw. 

Verschwendung der Lebensmittel.  

Aus beiden Umfragen konnten wertvolle Daten hinsichtlich Kenntnisse und 

Verhaltensweisen der Verbraucherinnen und Verbraucher gewonnen werden. 

Aufgrund der Rechercheergebnisse und der eigenen Forschung wurde ein 

Informationsdokument erarbeitet. Es fasst grundlegende Informationen über die 

Problematik der Kennzeichnung der Haltbarkeit von Lebensmitteln, die aktuelle 

Gesetzgebung, die wichtigsten Daten aus Forschungen und Umfragen sowie konkrete 

Erfahrungen aus dem europäischen Raum zusammen. Das Dokument identifiziert 

grundlegende Hemmnisse, aber auch Chancen für die Senkung der 

Lebensmittelverschwendung im Zusammenhang mit deren Kennzeichnung – sowohl 

auf Ebene der Verbraucherinnen und Verbraucher, als auch auf Hersteller- und 

Händlerseite. Im Schlussteil des Dokuments erfolgt die Definition von fünf 

fundamentalen Ursachen dafür, wie die Kennzeichnung der Mindesthaltbarkeit zu 

Lebensmittelverlusten entlang der gesamten Wertschöpfungskette führt. 
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4.2.2 Treffen mit den wichtigsten Akteuren aus der Lebensmittelproduktion 

Insgesamt wurden 15 Interviews mit Partnerinnen und Partnern aus Politik, 

Produktion und Handel realisiert. Die Gespräche fanden mit Händlern, 

Qualitätsmanagern, Verantwortlichen für Lebensmittelsicherheit und 

Marketingspezialisten statt. Auch eine Vertreterin des Landwirtschaftsministeriums 

wurde befragt. Aus den Gesprächspartnern wurden die Teilnehmenden für eine 

weiterführende Diskussion ausgewählt. 

4.2.3 Diskussionsveranstaltungen 

Mit den zuvor eruierten Fachleuten fanden zwei weitere Treffen statt. In Round-Table-

Gesprächen wurde mit 19 Gästen identifiziert, welche Änderungen zu einer 

Verbesserung der Kennzeichnung von Lebensmitteln führen können. 

 

Abbildung 5: Diskussionsveranstaltung 

Dabei sollten konkrete Maßnahmen entwickelt werden. Im Rahmen der Treffen 

wurden zwei Arbeitsgruppen gebildet („Hersteller-Verkäufer” und „Verbraucher”) 

Gemeinsam wurden Maßnahmen gesucht, mit deren Hilfe sich die Menge 

verschwendeter Lebensmittel senken lässt. Im Anschluss an die Präsentation der 

erarbeiten Ergebnisse fand eine gemeinsame Debatte statt. 

Das wichtigste Ergebnis des Treffens war die Feststellung, dass die Problematik der 

Kennzeichnung der Lebensmittelhaltbarkeit ein wichtiges Thema für alle 

Teilnehmenden darstellt und allen in der täglichen Praxis begegnet. Außerdem wurde 

erörtert, dass eine gemeinsame Plattform fehlt, bei der gemeinsam kommuniziert und 

an der Problemlösung gearbeitet wird.  



 

Stand: 31.03.2020 
Erstellt von: Dorothee Elling | Projektleitung  Seite 17/35 

Die Ergebnisse der Arbeitsgruppen wurden in einem zweiten Informationspapier 

zusammengefasst. Dies beschreibt wesentliche Hindernisse, aber auch Chancen für die 

Senkung der Verschwendung von Lebensmitteln im Zusammenhang mit ihrer 

Kennzeichnung –sowohl auf der Ebene der Verbraucherinnen und Verbraucher, als 

auch auf Hersteller- und Vertriebsebene. Im Schlussteil wird auf mögliche 

technologische Innovationen und bewährte Praktiken aus dem Ausland verwiesen. Die 

Publikation wurde an die Partner und Partnerinnen versendet und ist auf der Website 

von Zachraň jídlo zugänglich.  
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4.3  Aktivitäten im öffentlichen Raum  

 

Abbildung 6: Überblick über stattgefundene Aktivitäten 
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4.3.1 Nachernten und Partizipation der Öffentlichkeit 

Im gesamten Projektverlauf fanden 74 Nachernten statt, mit denen 38.993 kg 

Lebensmittel gerettet werden konnten. Die Ernten fanden sowohl 2018 als auch 2019 

in unterschiedlichen Regionen in Deutschland und der Tschechischen Republik statt. 

Es beteiligten sich 250 Freiwillige, aber auch verschiedene Lebensmittelbanken, lokale 

Institutionen aus der Tafelarbeit oder der Obdachlosenhilfe sowie Schulen.  

 

Abbildung 7: Gerettete Lebensmittel 

Bei den Veranstaltungen wurden die Anwesenden über die Verschwendung von 
Lebensmittel sowie über die Frage, weshalb es bereits auf dem Acker Ernteverluste 
gibt, informiert. Entsprechend der Jahreszeit wurden vor allem Kartoffeln, Karotten, 
rotes und weißes Kraut, Äpfel und Johannisbeeren geerntet. 

Die häufigsten Gründe, warum Gemüse und Obst auf dem Feld liegenblieben, waren 

die Reste nach der Maschinenernte, der Einfluss von schlechtem Wetter und beim Obst 

eine überreiche Ernte. Die Datenbank der Obstbäuerinnen und -bauern wurde auf 57 

Kontakte ausgeweitet. 

Im Rahmen des Projekts wurde ein Informationsfaltblatt für Landwirtinnen und 

Landwirte mit einer Auflage von 800 Stück erstellt und ein Leitfaden für die Nachernte 

aktualisiert. Die Datenbank mit Landwirtinnen und Landwirten wurde aktualisiert 

und ausgeweitet. Sie besteht nun aus 152 Kontakten in der Region von Aussig, 159 

Kontakten in Südmähren und 22 Kontakten in der weiteren Umgebung von Budweis. 

Die Landwirte und Landwirtinnen wurden über die Möglichkeit der Mitarbeit an der 

Nachernte elektronisch (per E-Mail) und mit einem Flyer informiert. 

Auch die Datenbank der Freiwilligen konnte um 523 neue Kontakte erweitert werden 

und zählt nun 2061 Kontakte.  
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Abbildung 8: Nachernte in Maškovice  

4.3.2 Veranstaltungen 

Im Rahmen von drei Veranstaltungen wurde die Öffentlichkeit auf das Thema 

Lebensmittelverschwendung hingewiesen und über das Projekt informiert. Dabei 

hatten zwei Veranstaltung eher informierenden Charakter, während es bei den 

anderen Events auch Beteiligungsmöglichkeiten gab.  

 

 Disco Salat (September 2019) im Prager Park Stromovka 

Für die Veranstaltung Disco Salat konnte der Chefkoch Michal Hromas gewonnen 

werden. Er bereitete drei unterschiedliche Salate zu, die jede Besucherin und jeder 

Besucher am Ende der Veranstaltung verkosten konnte. Zuvor wurden bei einer 

Nachernte überschüssiges Gemüse und Obst gesammelt. Teilweise wurden auch 

Sachspenden einesHändlers (Titbit) verwendet. 

 

 
Abbildung 9: Freiwillige bei Disko Salat 
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Ein Programmpunkt der Veranstaltung waren Workshops von Lektorin Zuzana 

Štěpničková zur Fermentation von Gemüse. Die Interessierten konnten lernen, wie 

Gemüse eingelegt wird, um die Haltbarkeit zu erhöhen. Rohware, die nicht verarbeitet 

wurde, konnten an Freiwillige und eine Ziegenfarm weitergegeben werden. Nicht 

verwendbare Reste wurden im Kompostwerk Kokoza verwertet. Musikalisch begleitet 

wurde die ganze Veranstaltung von DJ Wokurka.  

 

Abbildung 12: Bier aus altem Brot 

 

 Zukunftskongress der Tafel Deutschland und Tafel-Akademie, September 2019, 

Berlin 

Beim Zukunftskongress der Tafel Deutschland und Tafel-Akademie diskutierten 330 

Teilnehmende in 5 parallel stattfindenden Panels zukunftsrelevante Fragestellungen 

der Tafel Deutschland. Die Ergebnisse sind nicht nur für die strategische Ausrichtung 

der lokalen Tafeln, sondern auch für die Arbeit auf Bundesebene und damit für die 

Tafel-Akademie relevant. Das Projekt und die damit verbundenen Aktionen wie der 

Instagram-Wettbewerb wurden dem Publikum sowohl in den 

Plenumsveranstaltungen als auch an einem Informationsstand und den Publikationen 

zur Veranstaltung präsentiert. 

 

Abbildung 13: Tipps zur Lebensmittelrettung beim Zukunftskongress 
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 Bundesweiter Tafel-Tag (13.09.2019): Nachernte 

Im Rahmen des bundesweit stattfindenden Aktionstages ging es in Amberg (BY) bei 

einem Kartoffelbauern zur Nachernte aufs Feld. In Kooperation mit einer 

benachbarten Realschule und dem sehr engagierten Landwirt konnte das Team der 

Tafel-Akademie erstmals eigene Erfahrungen im Bereich der direkten Abnahme vom 

Erzeuger sammeln. Diese Erfahrungen wurden im Rahmen des Projekts ausgewertet 

und können nun an alle Tafeln in Deutschland weitergeben werden. 

4.3.3 Erhöhung der Konkurrenzfähigkeit von kleinen und mittleren 

Landwirtinnen und Landwirten  

4.3.3.1 - Soziale Netzwerke als Marketing-Instrument - Obstgärtnerei in 

Maškovice 

Im Rahmen der Akquise neuer Kontakte von Obstzüchterinnen und Obstzüchtern 

ergab sich ein Kontakt mit einem Obstgärtner aus der Aussiger Region. Hier konnte 

bei einer Nachernte mehr als eine halbe Tonne Äpfel für die Lebensmittelbank 

Litoměřice gesammelt werden. Herr Vojtík erwähnte, dass er Äpfel günstiger an 

Selbstpflücker und -pflückerinnen verkauft. Zachraň jídlo unterstützte den Bauern bei 

der Vermarktung in Sozialen Netzwerden, da der Verein bessere Kenntnisse der 

Kommunikationskanäle besitzt. So konnte der Landwirt direkt vom Hof verkaufen.  

4.3.3.2 - Weiterverarbeitung von Gemüseüberschüssen - Kooperation mit 

dem Unternehmen Titbit  

Im August entstand eine Kooperation mit der Gesellschaft Titbit (www.titbit.cz), die 

exotische Gemüse- und Obstsorten importiert. Überschüsse, die nicht verkauft werden 

können, sollen künftig reduziert werden. Aus der Kooperation sind die „Geretteten 

Soßen“ entstanden. Im Rahmen der Kooperation konnten Soßen im Gesamtwert von 

13 668 Kronen erstellt und dadurch 180 kg an Obst und Gemüse gerettet werden. 

5. Diskussion / Evaluation 

Die Lebensmittelverschwendung stellt ein bedeutendes soziales, ökologisches und 

ökonomisches Problem dar. Erfreulicherweise wächst in der Gesellschaft ein 

Bewusstsein für die Problematik: In der Tschechischen Republik führte das Zentrum 

für die Erforschung der öffentlichen Meinung regelmäßige Ermittlungen durch. 

Befragt wurden 1052 Personen, die älter als 15 Jahre sind.  

  

http://www.titbit.cz/
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Den Untersuchungen zufolge wächst die Zahl derer, die Lebensmittelverschwendung 

als großes Problem betrachten:  

 

Lebensmittelverschwendung stellt kein gesamtgesellschaftliches Problem dar 

Lebensmittelverschwendung ist zwar nicht richtig, es gibt aber auch dringlichere Probleme, welche akut zu lösen sind 

Lebensmittelverschwendung wird als großes Problem betrachtet 

Keine Kenntnis zu diesem Thema 

 

Abbildung 14: Untersuchung zur Bewertung der Lebensmittelverschwendung 

Vor allem aus ökonomischer Sicht besteht bei den Verbraucherinnen und 

Verbrauchern ein Interesse daran, die Lebensmittelverschwendung einzudämmen. 

Mit Abstand folgen zwei weitere Gründe: der ökologische Aspekt (Wegwerfen belastet 

die Umwelt) und die Zeiteinsparung. Gesamtgesellschaftliche und soziale Gründe 

werden wesentlich seltener genannt. 

Dank der Aufklärungsarbeit, die Zachraň jídlo und die Tafel-Akademie im Rahmen des 

Projekts geleistet haben, wächst die Zahl der Menschen, die 

Lebensmittelverschwendung als Problem wahrnehmen. Dabei spielt auch die 

Medienberichterstattung eine Rolle. Im Rahmen des Projekts kam es zu einer Vielzahl 

von Veröffentlichungen, die dazu beitrug, dass das Thema auch Einzug in den 

traditionellen Medien erhielt. Im Rahmen des Projekts wurde Zachraň jídlo in mehr 

als 342 Nachrichten oder Artikeln erwähnt (ermittelt mit dem Programm „Monitora“). 

Auch in sogenannten Lifestyle-Medien wurde das Thema aufgegriffen. Die Tafel-

Akademie und Zachraň jídlo wurden mit ihrem Expertenwissen als wichtige Partner 

konsultiert.  

Bei der Ansprache unterschiedlicher Zielgruppen wurde deutlich, dass insbesondere 

die Jugendlichen (bis 17-Jährige) schwer zu erreichen sind – die Arbeit von Zachraň 

jídlo und Tafel-Akademie zielt in der Regel auf Personen, die über 18 Jahre alt sind. 

Durch die Projektbausteine in diesem Bereich sind zum einen Kontakte zu 

Influencerinnen und Influencern entstanden, und die Nutzung von Instagram konnte 

erprobt werden. Beide Bereiche werden in Zukunft genutzt und weiter ausgebaut.  

Wesentlich einfacher gestaltete sich die die Kommunikation mit Menschen im Alter 

von 19-35. Dies sind Nutzerinnen und Nutzer, die sich für das Thema 

Lebensmittelverschwendung interessieren und dazu Inhalte und Informationen auf 

sozialen Netzwerken und im Web suchen, was sich auch in den Zugriffen auf die 

Webseiten (bei www.zachranjidlo.cz etwa 250 000 Nutzerinnen/Nutzer, Fanzuwachs 

der Facebook-Seite um 19.555) widerspiegelt. Die zuvor geschätzten Reichweiten 

wurden um ein Vielfaches übertroffen. Auch die veröffentlichten Rezepte, die mit 

http://www.zachranjidlo.cz/
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Anzeigen beworben wurden, führten zu mehr Besuchern auf der Internetpräsenz. Die 

positive Resonanz wird auch daran deutlich, dass das Kochbuch nicht wie ursprünglich 

geplant mit einer Auflage von 500 Exemplaren gedruckt wurde, sondern 4.600 Bände 

erschienen, von denen nur noch 460 Stück vorrätig sind.  

Mit der umfangreichen Recherche von Forschungen, Studien, Umfragen und weiterer 

Dokumente gelang es, eine detailreiche Einsicht in die Problematik der Kennzeichnung 

der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln zu erhalten und der damit verbundenen 

Verschwendung zu gewinnen. Auch die Relevanz auf EU-Ebene und die Absicht der 

EU Kommission dieses in Zukunft zu lösen wurde deutlich.  

Im Rahmen der Diskussionen und Gespräche wurde deutlich, dass die Kennzeichnung 

der Haltbarkeit von Lebensmitteln für alle Akteure der Lebensmittelkette aktuell ist 

und mit der Verschwendung im Zusammenhang steht (für etwa 10 % der 

weggeworfenen Lebensmittel in der EU ist die fehlerhafte Kennzeichnung 

verantwortlich). Diese Feststellung war einer der wichtigsten Outputs der Round-

Table Gespräche. Alle Teilnehmenden äußerten dazu Interesse und wollten sich 

diesem Thema weiterhin widmen und eine gemeinsame Plattform bilden, um 

miteinander nächste Schritte zu planen. Diese Vereinbarungen sind eine wichtige 

Bestätigung für die Arbeit von Zachraň jídlo und Tafel-Akademie. Auch in der 

Öffentlichkeit muss weiter darüber aufgeklärt werden, wie die Begriffe auf 

Verpackungen zu verstehen sind.  

Dank der Nachernten gelang es, 250 Freiwillige bei der Rettung von Lebensmitteln zu 

involvieren. So konnten mehr als 25 Tonnen frische Lebensmittel an 

Lebensmittelbanken und Tafeln abgegeben werden. Die Nachernte war ein 

wesentliches Instrument, um die breite Öffentlichkeit zu aktivieren. Eine 

anschließende Befragung der Engagierten zeigte zudem, dass sie dort neue 

Informationen über die Problematik der Lebensmittelverschwendung erhielten. Aus 

fast allen Rückmeldungen ging hervor, dass durch die eigene Erfahrung das Ausmaß 

der Lebensmittelverschwendung in der Landwirtschaft besser vorstellbar ist. Manche 

suchten im Anschluss nach weiterführenden Informationen.  

Die beteiligten Landwirte gaben ebenfalls positives Feedback. Mit manchen schloss 

sich eine Fortführung an (z.B. ZVO Group, dort wurden Exkursionen mit 

Grundschülerinnen und -schülern organisiert). Insbesondere Landwirte mit Bio-

Siegel oder integrierter Landwirtschaftsproduktion identifizierten sich mit dem 

Projekt und dem Konzept der Nachernten. Dank der Kooperation mit dem Staatlichen 

landwirtschaftlichen Interventionsfond zu allen Landwirtinnen und Landwirten, die in 

der Tschechischen Republik Lebensmittel produzieren. Aufgrund der medialen 

Bekanntmachung des Themas waren die Landwirte fähig auch denjenigen Teil ihrer 

Ernte zu verkaufen, der sonst nicht verwendet werden kann.  
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6. Öffentlichkeitsarbeit 

Die Präsentation der Projektergebnisse in der Öffentlichkeit war ein Schwerpunkt des 

Projekts, was sich bereits bei der Schilderung der Arbeitsschritte und Methoden zeigte.  

Die Beiträge in den Medien reichten von Youtube-Videos und Instagram-Beiträgen 

über Veranstaltungshinweise und -berichte bis hin zu klassischen 

Newsletterveröffentlichungen,Pressemitteilungen und Berichten auf Internetseiten.  

Als Themen wurden u.a. die Gesetzänderungen, die Instagram-Wettbewerbe, 

Nachernten und Rezepte aufgegriffen. Insbesondere soziale Netzwerke stellten ein 

grundlegendes Instrument in der Kommunikation mit der Öffentlichkeit dar. Hier 

konnte das Projektziel, größeres Bewusstsein über die Lebensmittelverschwendung zu 

schaffen, entsprechend aufgegriffen und anhand der Zugriffszahlen auf Webseiten und 

Beiträge nachvollziehbar gemacht werden. 

 
Abbildung 15: Interview über Zachraň jídlo 

 

Einen wichtigen Beitrag in der Kommunikation mit der bereits bekannten Gurppe von 

„Fans“ und Interessierten bildeten regelmäßige Newsletter (insgesamt 22 Versände), 

die das Thema bzw. Projektinhalte in unterschiedlicher Weise darstellten.  
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Abbildung 16: Auszug aus der monatlichen Mitgliederinfo der Tafel Deutschland 

Das Thema selbst bzw. Presseverweise auf Zachraň jídlo und die Tafel-Akademie 

erfolgten im gesamten Projektverlauf über 100 Mal. 

7. Fazit 

Im Projektverlauf zeigte sich relativ schnell die Komplexität, die zum einen den 

verschiedenen Aktivitäten und der stetigen Kommunikation in den sozialen 

Netzwerken geschuldet war, zum anderen aber auch der grenzüberschreitenden 

Zusammenarbeit beider Projektpartner.  

In einigen Projektbereichen konnten die erwarteten Ziele um ein vielfaches übertroffen 

werden, in anderen zeigte sich, dass das Thema der Lebensmittelverschwendung auch 

durch konsequente Kommunikation nicht in allen Zielgruppen verankert werden 

kann, teils auch wegen komplexer Zusammenhänge. Hier zeigte sich dennoch eine 

positive Auswirkung, denn im Rahmen des Projekts konnten beide Partnerseiten 

wertvolles Wissen mit modernen Kommunikationskanälen aneignen bzw. erstmalig 

ausprobieren.  

Besonders die geretetten Lebensmittel im Rahmen der durchgeführten Nachernten, 

aber auch die hohe Anzahl der Vorbestellungen (und der Abverkauf) der Kochbücher 

sprechen deutlich für einen erfolgreichen Verlauf des Projekts bzw. die Erfüllung des 

Projektsziels.  

Großes Potential für eine Fortschreibung bietet die Forschung im Bereich der 

Kennzeichnung der Lebensmittelhaltbarkeit. Bisher geführte Gespräche mit 

Vertreterinnen und Vertretern aus Lebensmittelindustrie und -handel zeigen auf, dass 

auch dort Bedarf bzw. Interesse daran besteht, die Lebensmittelverschwendung zu 

reduzieren und Verbraucherinnen und Verbraucher gezielter zu informieren.  

Eine Bereicherung für die Arbeit beider Projektpartner lag in der Zusammenarbeit und 

Kooperation, die besonders durch die grenzübergreifende Arbeit neue Aspekte für 
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beide Institutionen beinhaltete. Dabei zeigte sich aber auch, dass die Fragestellungen 

zu den Themen in beiden Ländern gleich oder ähnlich sind und beide Partner von dem 

Austausch im Rahmen des Projekts profitiereten: 

So konnten sich die Institutionen über die Kommunikation mit einem sehr jungen 

Publikum austauschen und eine gemeinsame Strategie entwickeln; es wurden Rezepte 

getauscht und sowohl medial als auch in einer Printversion in Deutschland und der 

Tschechischen Republik verwertet; es erfolgte ein Austausch über die Organisation von 

Veranstaltungen und der Vorbereitung für gelungene Nachernten. Der Austausch der 

Projektpartner war durch eine vertrauensvolle Zusammenarbeit geprägt, auf deren 

Basis sich auch künftig Erfahrungen austauschen und weitere Punkte beraten lassen.  
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Anhang 1: Soll-Ist Vergleich 
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Anhang 2: Überarbeitung der Webseite www.zachranjidlo.cz  
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Anhang 3: Informationsfaltblatt für die Landwirte 

 

 

Anhang 4: Leitfaden für die Nachernte  
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Anhang 5: Übersicht durchgeführte Nachernten 
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Anhang 6: Übersicht Rezept-Veröffentlichungen 
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