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Unser Beitrag zur Nachhaltigkeit: Durch Rework Bruchware

wiederverwenden

Beim Schneiden von Kochpokelware und Brihwurst fallen erhebliche Mengen
an Abschnitten, wie z.B. Endstiicke oder optisch nicht zufriedenstellende
Scheiben an, die bisher entsorgt wurden. Um die Lebensmittelabfalle zu
verringern, wurde die MalBnahme des Reworks erweitert: Ein hoher Anteil
Kochpokel- und Bruhwurstbruch wurden in Briuhwirsten als Einlage
wiederverwendet.
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Neflo Nutzen 354.000 480.897.012 2.169.441  307.504 853.102 el
pro 1 Jahr quantifizierbar
kg kcal kg CO, Aqg. mPt PEF EUR
Kosten-Nutzen-
Yorhiints 26,03 35.360 159,52 22,61 63,73 ol
(pro investiertem quantifizierbar
Euro)
kg/EUR kcal/EUR kg CO,/EUR mPtPEF/EUR EUR/EUR
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Kosten Nutzen

- Zeitbedarf fiir die Rezeptentwicklung - Weniger Rohstoffe miissen
Beriicksichtigung - Mehraufwand fir die Verarbeitung (Bereitstellen, produziert und eingekauft
Kosten & Nutzen Verwiegen, Buchen) werden

- Anpassung Etiketten und Spezifikationen (Zeitaufwand, - Weniger Bruchware muss

Agenturkosten) entsorgt werden

* Momentan wird im Betrieb der rechtlich zugelassene Anteil von 3% Rework umgesetzt. Die hier ausgefuhrte Berechnung ist
theoretisch und umfasst einen hoheren Rework-Anteil, um alle Bruchware verarbeiten zu kénnen.

Abbildung 1: Ergebnisse aus dem Demonstrationsprojekt (Quelle: Tl, 2023)

Was kénnen wir daraus ableiten?

» Die MaBnahme zeigte, dass auf allen Unternehmensebenen hohe
Motivation fir die Reduzierung von Lebensmittelabféllen bestand.

» Rechtliche Bestimmungen stellten eine Herausforderung der
Umsetzung der MalRhahme dar. Die Rechtssicherheit flir Rework ist fiir
die Langfristigkeit entscheidend: Rework kann nur dann sinnvoll
umgesetzt werden, wenn die Ware auch bei hherem Rework-Anteil
noch als Spitzenqualitat vermarktbar ist.

» Der Zeitaufwand fir die Rezeptentwicklung war hoch, da seitens der
Kunden ein zu 100 Prozent vergleichbares Produkt erwiinscht ist.



Das Demonstrationsprojekt

Zu Beginn des Demonstrationsprojektes wurde ein Status-Quo zu
Lebensmittelverlusten im Betrieb erhoben. Nach Umsetzung der
ReduzierungsmalRnahme wurde die Situation im Betrieb erneut betrachtet.
Uber einen Vorher-Nachher Vergleich wurde die Effektivitit und die
Ressourceneffizienz der Malinahme bewertet.

Die Wissenschaftler:innen des Thiinen-Instituts fir Marktanalyse fuhrten eine
guantitative Bewertung der Ressourceneffizienz Uber eine Kosten-Nutzen-
Analyse durch, die sowohl den 6konomischen als auch 6kologischen und
sozialen Nutzen jeder MaRnahme miteinbezog. Auf diese Weise konnten sie
nicht nur die Erlése, CO2-Einsparungen und den sozialen Nutzen bemessen,
sondern auch alle Kosten und Optimierungspotenziale sichtbar machen.

Vorher Nachher

Post-
Implementierungs-
Szenario

Status Quo

< Effektivitat: Vermeidung von Lebensmittelabfallen und/oder hohere Wertschopfung von
Nebenprodukten

+ Ressourceneffizienz: Bewertung der MaBnahme entlang der drei
Nachhaltigkeitsdimensionen (6konomisch, 6kologisch, sozial)

Abbildung 2: Schema Methodik der Bewertung

Das Dialogforum Verarbeitung

ist Teil der vom Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
im Februar 2019 gestarteten "Nationalen Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung".

Im Dialogforum Verarbeitung wurden konkrete MaBnahmen zur Reduzierung
der Lebensmittelabfélle und -verluste von Expert:innen erarbeitet, Benchmarks
definiert und ihre Umsetzung transparent gemacht. Koordiniert und
durchgefuhrt wurden die Arbeiten von der DLG (Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft) unter wissenschaftlicher Begleitung des Thunen-Instituts fur
Marktanalyse. Weitere Informationen zum Projekt finden Sie hier.
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https://www.dlg.org/de/lebensmittel/themen/dialogforen-primaerproduktion-und-verarbeitung

