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Kurzvorstellung zu den 

Zielen und 

Zwischenergebnissen 

des Dialogforums 

private Haushalte



 Nationale Strategie 2019 beschlossen

 Alle Dialogforen sind angelaufen, Dialogforum Außer-Haus-

Versorgung bereits abgeschlossen

Das „Dialogforum private Haushalte“ als 

Teil der Nationalen Strategie

Bis Juni 
2023



 Anteil der privaten Haushalte signifikant: 52%, ca. 75 kg pro Person und Jahr

 Relativ gute Datengrundlage, 

wieviel, was durch wen weggeworfen wird

Herangehensweise: Analyse des Status quo als 

Ausgangspunkt für notwendige Maßnahmen

 GfK 2017: Systematische 
Erfassung von Lebensmittelabfällen der privaten Haushalte in Deutschland

 Schmidt et al. 2019: 
Lebensmittelabfälle in 
Deutschland –
Baseline 2015



 Was wird weggeworfen? 
Obst/Gemüse, Zubereitetes, Backwaren

 Ca. 50/50 vermeidbar versus unvermeidbar

 Saisonale Unterschiede: 

Dezember: 24% über März 

 Wer wirft weg? 
 Ältere Menschen (>65 Jahre) werfen weniger weg, 

Singlehaushalte pro Kopf am meisten, Familien mit Kindern viel, 

Bildungsgrad wenig Einfluss (Erwerbstätige und höher gebildete eher mehr)

Ausgangslage: was wissen wir schon

Quelle: GfK 2017



Häufigste Ursachen für 
vermeidbare LMA  laut GfK 2017:
1. Haltbarkeitsprobleme (57%)  
2. Zu viel gekocht (und auf 

den Teller gelegt) (21%)
3. Falschen Mengenplanung/ 

zu viel gekauft (12%)
Zusammenhänge beachten

Ursachen/ Einfluss Haushaltspraktiken 

Quelle: eigene
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Einfluss von

 Motivation

 Fähigkeiten

 Möglichkeit  



Motivation wird beeinflusst von: 
• Vorstellung das andere (auch) Lebensmittel wegwerfen (soziale Norm)
• schlechtes Gewissen beim Wegwerfen
• Keine signifikante Rolle spielt: Bewußtsein über (negative) Konsequenzen
• Schuldgefühle auslösen: gegenteiliger Effekt (“backfire”) 

Selbst wahrgenommene geringe Fähigkeit zum:
• Genauen Planen
• Kreativen Kochen
• Verlängern der Haltbarkeit/ richtigen Lagerung

Möglichkeit: 
• Wahrgenommene Häufigkeit unvorhergesehener Ereignisse

Auswahl wichtiger Einflussfaktoren



Wenig Wissen jedoch zur Wirkung von Maßnahmen vorhanden!

 Reduktionserfolge werden fast nie erfasst

 Vergleichbarkeit verschiedener Maßnahmenansätze momentan nicht möglich

 Erfassungen aus anderen Studien zu umweltrelevantem Verhalten zeigen aber zu 

erwartende Unterschiede zwischen den Ansätzen

 Insbesondere relevant, da die häufig zur Anwendung kommenden Maßnahmen 

(Bewußtseinsänderung und Information) vermutlich geringste Effektivität haben 

 Vermutlich effektivere Maßnahmen zur Adressierung sozialer Normen, Aufforderungen, 

Feedback etc. kommen hingegen kaum zur Anwendung

Notwendigkeit der Bewertung von Maßnahmen und Ausprobieren neuer Maßnahmen!

Maßnahmen und Wissen um deren Wirksamkeit



1. Informieren und Bewußtseinserhöhung

2. Handlungswissen und Kompetenzvermittlung

3. Emotionale Ansprache 

4. Bereitstellen von Infrastrukturen oder Angeboten

5. Soziale Normen/ Demonstrieren von erwünschtem Verhalten

6. Feedback

7. Belohnung

8. Aufforderung/Prompt/Erinnerung

9. Selbstverpflichtung 

Übersicht verschiedener 

Maßnahmenansätze

Noch recht 
wenige Beispiele 
in Deutschland



1. Bewusstseins-

erhöhung & 

Informieren

Demonstration gegen 
Lebensmittelverschwendung in Berlin 
(Foto: Christophe Gateau)

Zu gut für die Tonne!

Aktion von Brot für die Welt



2. Handlungs-

wissen und 

Kompetenzen

„Ackerschule“ der Gemüseackerdemie

Haltbarkeit von 
Lebensmitteln verlängern -
Poster von Too Good To Go

Verbraucherzentrale Hamburg: „So 
erkennen Sie, ob Lebensmittel noch gut 
sind“



3. Emotionale 

Ansprache Kinderbuch von RESTLOS 
GLÜCKLICH e.V. 

Schnippeldisko von Slow Food Youth 

Emotionale Ansprache über positive 
Emotionen erfolgreicher als über 
Mitleid/ negative Emotionen? 



4. Bereitstellen von 
Infrastrukturen

Vertrieb von Backwaren 
von gestern in einer 
yesternday-Filiale

Ausgabe von gespendeten 
Lebensmitteln von der Tafel 

Fairteiler von 
Foodsharing

„Feldbotschaft“ – Abokiste von 
Querfeld

Fridgecams (hier: von 
von „smarter“) 

Food bags (hier: von 
„Evolon®“) 



5.Soziale Normen 

& Demonstrieren 

von erwünschtem 

Verhalten

Negativbeispiel durch Aufzeigen 
extremer Verschwendung? 
Videospot der EU Kommission

Starkoch Christian Rach mit 
der Beste-Reste-Box 
(BMEL)
(auch Jurymitglied 
Bundespreis zugut für die 
Tonne!

Interessant: Etablierung 
einer „Mitnehmgeste“? (in 
Entwicklung VZ NRW) in 
Anlehnung an etablierte 
Verhaltenscodes



6. Feedback

Vergleich zum Verhalten des 
Nachbarn zeigt Wirkung (hier: 
Experiment mit Stromrechnungen 
der California State University, Foto: 
California State University, San 
Marcos)

Feedback zum 
Verbrauchsverhalten durch 
smart bins und/oder 
Forschungsprojekte

Nachbarschaftswettbewerbe 
in Kooperation mit 
Abfallentsorgern? 



7. Belohnung
Gewinnspiel von Essen für 
Alle (EfA) und der 
LifestyleWerkstatt

Wettbewerb für Kinder von 
„Wirf mich nicht weg!“

Online-Challenge des 
Ministeriums für 
Ernährung, Ländlichen 
Raum und 
Verbraucherschutz 
Baden Württemberg



8. Aufforderung/ 

Prompt

Beispielhafte Aufforderung zum Einfrieren 
auf Brot (Quelle: REFRESH Projekt)

Kühlschrank-Aufhänger Bzfe

Aufforderung  
am Buffet 
(Quelle: 
NAHGAST 
Projekt)



9. Selbst-

verpflichtung/ 

Pledge

Food Waste Pledge durch Feedback global

Pledge mit konkretem 
Vorhaben. Beispiel: Make
Europe Blue Campaign

Pledge: Waste Reduction Week in Kanada



Projektansatz des Dialogforums

Ziel: Bessere (neue?) 
Maßnahmen
durch gemeinsames 
Lernen und Untersuchung 
der Wirksamkeit 



• zwei Dialogforen im Jahr

• Auswahl der ersten 

Maßnahmen für 

Bewertungen: Herbst 

2021

• Sechs „Küchenlabore“ bis 

Frühling 2021

Zeitplan



1) Identifikation von Akteuren und durchgeführten Maßnahmen (Mapping) 

 Kooperationsaufruf im März 2021 mit >70 Rückmeldungen

 Offen für weitere Ergänzungen: https://www.ecologic.eu/de/17791

 zusätzlich Recherche bestehender Maßnahmen: >400 bisher erfasste 

Aktivitäten 

 Ziel: Erfassung der Akteure und Maßnahmen(arten); der Wünsche zur 

Zusammenarbeit im Dialogforum, konkret auch zur Kooperation bei der 

Bewertung von Maßnahmen

Arbeitsstand Juni 2021: Mapping

https://www.ecologic.eu/de/17791


• Circa die Hälfte der erfassten Maßnahmen befasst sich mit Bewusstseinserhöhung und 

Handlungswissen

• Thematische Schwerpunkte liegen vor allem bei der Verwertung von Lebensmitteln, ihrer 

Lagerung, der Steigerung der Wertschätzung und der Planung von Einkäufen & Mahlzeiten

• Bei der Art der Vermittlung spielen physische Veranstaltungen, sowohl in der Vermittlung von 

Inhalten als auch in der Erreichung von Personen neben sozialen Medien und Websiten eine 

wichtige Rolle. Seltener genutzt werden Spiele, apps, Radio und Newsletter.

• Größtenteils sprechen die Maßnahmen Menschen in ganz Deutschland an (ca. ein Viertel ist 

regional ausgelegt) und werden deutschsprachig durchgeführt 

• Der größte Teil der erfassten Maßnahmen erfolgte ohne Evaluation 

• Die Mehrzahl kann sich eine Kooperation mit dem DF & eventuell auch eine Evaluation vorstellen.

Mapping: erste wichtige Erkenntnisse



Institutionen, die mit uns bereits über den Kooperationsaufruf 
Informationen zu ihrem Projekt geteilt haben (1)



Institutionen, die mit uns bereits über den Kooperationsaufruf 
Informationen zu ihrem Projekt geteilt haben (2)



2) Gespräche mit Akteuren, die sich eine Kooperation bei der Anwendung der 

entwickelten Evaluationsmethode vorstellen können

 Aktuell bereits 25 Interviews

 „Evaluationsworkshop“ am 30.6. für an Wirkungsanalysen und Bewertung interessierte 

Teilnehmer*innen, Besprechung der Methode und Anwendung

 Auswahl der (ca. 8) Pilotprojekte zu Bewertung soll: Unterschiedliche 

Maßnahmenansätze und unterschiedliche Zielgruppen & Haushaltsgrößen umfassen, 

verschiedene Regionen Deutschlands stattfinden, Start der ersten noch 2021 

 Erhoffen uns insbesondere auch neue Ansätze zu testen (Aufforderungen/ soziale 

Normen etc.), da erfolgversprechend (Beispiel Projekt Nahgast) 

Arbeitsstand Juni 2021: Auswahl Pilotprojekte



 Test verschiedener Maßnahmen in der Gastronomie (Aufforderungen und soziale Normen –

einzeln und kombiniert, sowie küchenspezifische Wahl von Kommunikationsformen)

Motivierendes Ergebnis: alle wirkten Lebensmittelabfälle um mehr als ein Drittel 

einzusparen!  Einfache Aufforderungen sehr effektiv!

Anwendungsbeispiel Nahgast

Aufforderung

Soziale Norm

Individuelle/ küchenspezifische Ansprache



• 3-4 Mal Datenerhebung für 
N=380 Teilnehmer*innen

• Küchentagebuch erfasst 
Menge, Art, Zustand, 
Verpackung, Entsorgungsweg 
der weggeworfenen 
Lebensmittel

• Fragebogen erfasst auch 
Einstellungen, sozialen 
Ernährungskontext, 
persönliche Vorlieben etc.

• Koordination: TU Berlin

Elemente der Bewertungsmethode



 Organisation durch Slow Food Deutschland

 Pilotprojekte zur Erprobung erfolgversprechender Ansätze zur Reduzierung 

der Lebensmittelverschwendung in privaten Haushalten 

 Durchführung von sechs Küchenlaboren

 Bundesweit mit verschiedenen Expert*innen

Die Küchenlabore 



1 Verwertung von Gemüse: Leaf to Root

2 Haltbar Machen:  Dry it, cook it, boil it down

3 Lagerung: Kann man Milch eigentlich einfrieren?

Themen der Küchenlabore (2021-2022)



4 Kochen ohne Reste

5 Verwertung: Was geht noch?

6 Restlos kochen mit Stern 

Themen der Küchenlabore



Wie geht es 

weiter?

 Nachbereitung der Veranstaltung: 

Auswertung der Herausforderungen und Wünsche

 30.9. Evaluationsworkshop – Ziel: Feedback zur Methode, 

(weitere) Kooperationspartner finden, Verständnis für 

Wirkungsanalysen etablieren

 Weitere Gespräche zur Absprache 

einer möglichen Kooperation in 

Bezug auf die Anwendung der 

Bewertungsmethodik

 November 2021: nächstes 

Dialogforum (z.B. Thema 

„neue Ansätze – Inspirationen 

aus dem In- und Ausland“)



Danke für Ihre 

Aufmerksamkeit!

Fragen?

Stephanie.wunder@ecologic.eu

Dialogforum.haushalte@ecologic.eu

Foto: Stephanie Wunder

mailto:Stephanie.wunder@ecologic.eu
mailto:Dialogforum.haushalte@ecologic.eu
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