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Kurzfassung

Der vorliegende Beitrag untersucht das Verbraucherverhalten bei der
Gefrierlagerung im Haushalt, um Potenziale flr eine nachhaltigere Nutzung und
Innovationsfelder zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung zu
identifizieren. Basierend auf einer Online- und ethnografischen Studie werden
Aspekte wie gelagerte Lebensmittelkategorien, Lagerdauer und Lagerprobleme
analysiert. Das Potenzial einer nachhaltigen Gefrierlagerung wird durch
unstrukturierte Systeme, zu lange Lagerzeiten und unzureichende Nutzung zur
Vermeidung von Frischwarenverlusten nicht voll ausgeschépft. Innovations-
strategien umfassen digitale Bestandssysteme und die Starkung der Verbraucher-
bildung.

Schlagworte: Gefrierlagerung, Lebensmittelverschwendung, Lagerdauer,
Verbraucherverhalten, Nachhaltigkeit

Freezer Storage: A key to more sustainable household food
management? Analyzing consumer behavior and deriving
actionable recommendations

Abstract

This paper examines consumer behavior in household freezer storage to identify
potential for more sustainable use and innovation fields to further reduce food
waste. Based on an online and ethnographic study, aspects such as stored food
categories, storage duration, and storage issues are analyzed. The potential of
sustainable freezer storage is not fully utilized due to unstructured storage
systematics, excessive storage times, and insufficient use to prevent the loss of
fresh food. Innovation strategies include digital inventory systems and
strengthening consumer education.

Keywords: Freezer storage, food waste, storage duration, consumer behavior,
sustainability
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Strategien zur Reduzierung und Vermeidung von
Lebensmittelverlusten im privaten Haushalt

Zwei Drittel der weltweit anfallenden Lebensmittelabfdlle stammen aus privaten
Haushalten, wobei die Pro-Kopf-Menge an Lebensmittelabfallen in allen Landern
und Einkommensgruppen fast gleich hoch sind (UNEP 2021). Die groBten
Potentiale zur Reduktion von Lebensmittelabfdllen liegen auf der Verbraucher- und
Landwirtschaftsebene (FAO 2019). In Deutschland fallen jahrlich 11 Millionen
Tonnen Lebensmittelabfdlle an. Der Anteil der privaten Haushalte liegt bei 59 %,
was ca. 78 kg pro Person und Jahr entspricht (BMEL 2024a). Frisches Obst (18 %)
und Gemuse (26 %) zahlen dabei zu den Lebensmitteln, die am haufigsten
weggeworfen werden, gefolgt von Brot und Backwaren (15 %) und
gekochten/zubereiteten Lebensmitteln (12 %) (Hafner et al. 2021). Schatzungen
zufolge liegt der Anteil zubereiteter Lebensmittel an den Gesamtverlusten in
anderen Landern bei bis zu 32 % (The Fight Food Waste Cooperative Research
Centre 2020, Lee 2018, Katajajuuri et al. 2014). Speiseresten kommt damit eine
besondere Bedeutung bei der Eindédmmung von Lebensmittelverlusten auf
Haushaltsebene bei (Aloysius et al. 2023).

Die oft unzureichende Kompetenz im Bereich der ,Culinary Practices” fordert
vermeidbare Lebensmittelverluste (Schanes et al. 2018, Waskow 2018).
Hervorzuheben ist dabei v. a. der Haltbarkeitsverlust bedingt durch falsche
Lagerbedingungen und das Uberschreiten des Mindesthaltbarkeitsdatums,
insbesondere ausgeldst durch eine unzureichenden Einkaufs- und Mengenplanung
(Manzocco et al. 2016, Waskow et al. 2016). Vermeidbare Lebensmittelabfalle
werden zu 54 % in offenem bzw. losem Zustand entsorgt, 13 % der Produkte
entstammen gedffneten Verkaufsverpackungen. Wird das Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD) erreicht, werden 46 % der Lebensmittel ungedffnet entsorgt, weitere
24 % aus gedffneten Verpackungen (Schmidt et al. 2017). Planungsfehler beim
Kochen tragen zu ca. 18 % zu Verlusten bei, beim Einkauf zu ca. 12 %. Hier sind
zu groBe PackungsgréBen, mangelnde Planung der Mahlzeiten und des Einkaufs,
Kochfehler oder Unwissenheit in Bezug auf die Haltbarkeit ursachlich (Manzocco et
al. 2016). Uber den gesamten Verpflegungsprozess gilt es, angepasst an den
Bedarf zu agieren, unter Berlicksichtigung von praktikablen Riickkopplungen (Abb.
1).
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Dies umfasst Knowhow in den Bereichen der Lageranforderungen und -optionen,

der Verwendungsoptionen von Lebensmitteln auBerhalb von Standardrezepten
und insbesondere ein Bestandsmanagement (Janssen et al. 2017).

Speisen-, Bedarfs-
& Einkaufsplanung

N

@© Schreiben einer @ Berucksichtigung der @ Zubereitung unter © Systematische
Einkaufsliste Lagerklima- Einbezug des Bestands Lagerung von Resten

® Erstellung von anforderungen (Uberwinden fixer unter Berticksichtigung
Essensplanen @ Lagersystematik Rezepte) aller Lageroptionen

@ Uberpriifung der Vorrate @ Gefrierlagerung bei © Berticksichtigung von © Wiederverwendung von
vor dem Einkauf. Uberschissen Portionsgrofen Speisenkomponenten

® Verwendung aller
essbarer Bestandteile Y

Abb. 1: Hauptansatzpunkte zur Reduktion von Lebensmittelabfallen auf Haushaltsebene
(in Anlehnung an Janssen et al. 2017)

Aus der Perspektive von Verbrauchern werden als Haupthebel zur Vermeidung von
Lebensmittelverlusten das bessere Abschatzen von PortionsgroBen, die Wieder-
und Weiterverwendung von Lebensmittelresten und die Nutzung der Gefrier-
lagerung zur weiteren Flexibilisierung in der Verwendungsphase genannt (Secondi
et al. 2015a). Verbraucher sind sich insbesondere Uber die Vorteile durch richtige
(Fort-) Lagerung zur Wiederverwendung von Resten bewusst, allem voran der
Verringerung des Zeit- und Arbeitsaufwands fir den Einkaufs- und
Zubereitungsprozess, die Kosteneinsparungen und den Beitrag zu den Ubergrei-
fenden gesellschaftlichen Nachhaltigkeitszielen (Aloysius et al. 2023).

Zugleich besteht Verunsicherung und Zurickhaltung bei der Weiter- und
Wiederverwendung von Lebensmittelresten. Dies ist zurlickzufihren auf einen
wahrgenommenen Qualitats- und Frischeverlust, Geschmacksermidung und das
Verlangen nach neuen Speisen und aufgrund gesundheitlicher Bedenken,
insbesondere der Lebensmittelsicherheit (Cappellini 2009; Schanes et al. 2018;
Eicaité et al. 2021; Janssen et al. 2017). Gerade die Gefrierlagerung stellt sich,
durch die weitere Entkoppelung von Verbrauch und Verzehr sowie die starke
Reduktion von Qualitats- und Verderbserscheinungen, als relevanter Hebel zur
weiteren Eindammung von Lebensmittelverlusten dar. Das tatsachliche Potenzial
dieser Strategie wird von Verbrauchern jedoch nicht voll ausgeschépft (Janssen et
al. 2017).
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Gefrierlagerung als nachhaltige Strategie zur Reduktion von
Lebensmittelverlusten

Die Gefrierlagerung gilt als eine der besten Methoden, um die Qualitét von
Lebensmitteln fir eine mittel- bis langfristige Lagerung zu erhalten, insbesondere
da der originare Charakter der Lebensmittel und Nahrstoffe erhalten bleibt, bei
Anwendbarkeit flir nahezu alle Produktkategorien. Nicht gefriergeeignet sind
einzelne unverarbeitete Frischwaren wie beispielsweise Blattsalat oder manche
Milchprodukte (Klingshirn et al. 2021).

Fir Verbraucher werden vorverarbeitete Tiefklihlprodukte (TK-Produkte) immer
wichtiger, was auch der anhaltend steigende Konsum verdeutlicht: Im Schnitt
konsumiert jeder Deutsche jahrlich 46,9 kg vorverarbeitete TK-Produkte aus dem
Lebensmitteleinzelhandel (Deutsches Tiefkuhlinstitut e.V. 2024). Hier machen
Backwaren (11, kg), Gemuse (6,2 kg) und Fertiggerichte (5,7 kg) die Halfte aus,
gefolgt von Kartoffeln, Fleisch und Pizza. Assoziiert werden mit TK-Produkten
insbesondere Frische auf Vorrat, Geschmack, einfache Zubereitung, lange
Haltbarkeit und Nachhaltigkeit (Deutsches Tiefklhlinstitut e.V. 2024, IRR 2021).
Selbst eingefroren werden auf regelmaBiger Basis (mehrmals pro Monat) v. a.
Fleisch (50 %), zubereitete Speisen (43 %) sowie Brot und Brotchen (42 %).
Vergleichsweise selten werden hingegen Gemtse (21 %), Kuchen (17 %) und Obst
(6 %) eingefroren (Kolzer et al. 2020).

Die Gefrierlagerung ist im Bereich der Vermeidungsstrategie von Lebensmittel-
verlusten dem Bereich der Wiederverwendung und -verwertung von Lebensmittel
zuzuordnen und greift, wenn die Strategien der vorgelagerten Stufen nicht aus-
reichend genutzt werden. Sie tragt so zu einer Optimierung der Nachhaltigkeit im
Lagermanagement von Haushalten bei. Auch werden gefrorene Produkte um den
Faktor 5,8 seltener entsorgt als frische Lebensmittel (Martindale & Schiebel 2017).

Zugleich tragt die Gefrierlagerung, wie auch die Kiihllagerung, zur Erhéhung des
Erderwarmungspotenzials bei, sowohl durch direkte Emissionen, deren Einfluss je
nach genutztem Energiemix schwanken sowie durch indirekte Emissionen
(Kaltemittelleckagen), obgleich der Einfluss in den vergangenen Jahrzenten durch
optimierte Komponenten, die Anpassung von Kaltemitteln und Systemaus-
legungen substantiell reduziert worden ist (Zanoni & Marchi 2021).

Die CO.-Emisionen von gefrorenen Lebensmitteln sind, trotz des erhdhten
Energieverbrauchs flr den Einfrierprozess und die Fortlagerung, nicht
notwendigerweise groéBer als die von gekihlt gelagerten Lebensmitteln (Deutsches
Tiefkiihlinstitut und Oko-Institut e.V. 2012). Fiir einen einzelnen Einfrierprozess
einer durchschnittlichen Last (1,2 kg, 20 °C sowie 1,1 kg, 7 °C) und einem alteren
Gefriergerat (Worst-Case-Ansatz) kann von einem zusatzlichen Energiebedarf von
ca. 0,154 kWh ausgegangen werden (Brown & Evans 2014).
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Unter der Annahme gleicher Produktionsbedingungen sind die Parameter, die Gber
die CO,-Emissionen bei der Fortlagerung im privaten Haushalt bestimmen, der
Energiemix zum Betrieb der Kihl- und Gefriergerate, die Lagerdauer sowie der
inharente CO;-FuBabdruck des jeweiligen Lebensmittels. Obgleich der durch-
schnittliche Energiemix derzeit geringfligig héhere CO,-Emmissionen flr gefrier-
gelagerte Produkte ergibt (Evans 2012), ist im Zuge der Energiewende davon aus-
zugehen, dass sich dieser Einfluss weiter reduzieren wird. Je kirzer Verbraucher
gefrorene Produkte lagern, desto geringer fallen die CO,-Emissionen im Vergleich
zu den Alternativlageroptionen aus - als Kipppunkt gelten hierbei ca. 30-40
Lagertage, abhdéngig vom Lebensmittel (Pastinake: 60 Tage, Fischstabchen: 45
Tage, Falafel: 120 Tage, Blattspinat: 46 Tage (Schumacher 2023)). Je héher die
CO,-Emissionen bei der Produktion eines Lebensmittels sind, desto gréBer ist auch
der Einfluss eines mdglichen Verlustes dieses Lebensmittels. Ausgehend von der
Tatsache, dass gefrorene Lebensmittel seltener weggeworfen werden, ist damit
von geringeren Emissionswerten auszugehen (Schumacher 2023; Brown & Evans
2014). Beim Verlust von Lebensmitteln geht auch die gesamte vorher in die
Produktion, Verarbeitung und Distribution eingebrachte Energie verloren, so dass
die zusatzliche Energie, die flir die Gefrierlagerung aufgewendet werden muss,
diese wiederum aufwiegt (de Gorter et al. 2023).

Die Gefrierlagerung empfiehlt sich somit als eine zu verfolgende nachhaltige
Strategie zur Eindammung der Lebensmittelverluste auf Haushaltsebene.
Entscheidend daflir sind jedoch auch der Verbraucher und dessen Nutzungs-
parameter. Dies betrifft zum einen die tatsachliche Verwendung der Gefrierlager-
option, auch und gerade flr Lebensmittelreste, was auch die Kategorie nicht
zubereiteter Frischwaren, eine angepasste Lagerdauer sowie die Sicherstellung der
optimalen Lagerbedingungen und Weiterverwendung einschlief3t.

Basierend auf einer Analyse der Gefrierlagerung im privaten Haushalt mittels
Onlinebefragung und einer vertiefenden Verbraucherstudie, werden Gefrierlager-
gewohnheiten und das Einfrierverhalten mit dem Fokus auf Lagerumfang, Lager-
dauer, Verpackungsregime und Lagersystematik betrachtet. Darauf aufbauend
werden Innovationsfelder zur weiteren Steigerung der nachhaltigen Lebensmittel-
lagerung und Optimierung der Lebensmittelnutzung abgeleitet. Neben dem
Verbraucher werden dabei auch die weiteren im Prozess beteiligten Stakeholder,
namlich die Lebensmittelindustrie, Geratehersteller und die Politik einbezogen.
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Methodik

Fur die Datenerhebung des Verbraucherverhaltens bei der Gefrierlagerung wird ein
zweistufiger Ansatz angewandt. Als erste Stufe erfolgt die Durchfihrung einer
Online-Studie (OS) in Form eines Online-Fragebogens, gefolgt von einer
vertiefenden Detailstudie auf ethnographischer Ebene (ES = ethnographische
Studie, Abb. 2).

Die OS dient der Ermittlung des grundlegenden Lagerverhaltens beziglich
tiefgefrorener Lebensmittel mit Fokus auf Nachhaltigkeitsaspekten. Die Umfrage
umfasst 27 Ubergeordnete Cluster, untergliedert in funf Abfragekategorien mit
folgenden Kernthemen:

1. Erndhrung und Versorgung (Kochverhalten, Speisen- und Einkaufsplanung),

2. Lagerverhalten (Beladungszustand, Lagerdauer, Verpackung, Lagersystem,
Lagerprobleme),

3. Nutzverhalten (Einkauf- und Gefrierhaufigkeit der Lebensmittelkategorien),

4. Bedeutung der Gefrierlagerung (Aspekte der  Gefrierlagerung,
Verbrauchersicht auf die Nachhaltigkeit der Gefrierlagerung) sowie

5. Soziodemographische Daten.

Abhangig von der Frage sind Einfach- oder Mehrfachantworten madglich. Einzelne
Fragen ermdglichen dariber hinaus eine Freitexteingabe. Bei der Auswertung
werden im Ergebnisteil jeweils alle Antwortoptionen genannt.

Die ES, bei der die Teilnehmenden zunachst ebenso den Online-Fragebogen der
OS beantworten, dient der Detailbetrachtung des tatsachlichen Lagerverhaltens,
insbesondere im Abgleich mit der Selbsteinschatzung gemaB der OS. Die
Umsetzung der ES erfolgt Uber ein Panel aus 31 Haushalten, die Uber eine oder
mehrere Gefrierlageroptionen verfiigen, rekrutiert aus einem bestehenden
Konsumentenpanel der Hochschule Albstadt-Sigmaringen. Es erfolgt keine
Quotierung der Teilnehmer nach Alter, HaushaltsgroBe, Koch- und
Ernahrungsverhalten oder Gerateparametern. In der Studienphase werden alle
Rickmeldungen durch die haushaltsfihrende Person gegeben. In der ES erfolgt
eine aktuelle Lagerbestandaufnahme aller verfligbaren Gefriergerate mittels Foto
und Dokumentationsbogen, in welchem neben der Angabe zu den gelagerten
Lebensmittelkategorien auch die Lagerdauer dokumentiert wird.
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Datenerhebung
Online-Umfrage Validierungsstudie auf
(0S, n=192) ethnographischer Ebene
(ES, n=31)
¢ Relevanz der Gefrierlagerung: Einkauf-
& Gefrierhdufigkeit der Online-Umfrage + Bestandsdokumentation

Lebensmittelkategorien

e Gefrierlagerverhalten: Beladung,
Lagerdauer unter Abgleich SOLL-IST,
Verpackung, Lagersystem,
Lagerprobleme

¢ Nachhaltigkeitsbewertung aus
Verbrauchersicht

F N
Y

(Lagerbestand, Lagerdauer, Lagersystematik,
Verpackung, Fotodokumentation)

Innovationsfelder zur Optimierung der Lebensmittelnutzung
und Gefrierlagerung
flr
Lebensmittelhersteller, Gerdatehersteller und Verbraucher

Abb. 2: Studienansatz zur Erfassung des Gefrierlagerverhaltens mit Fokus auf
Nachhaltigkeitsaspekte

Die Auswertung der Fotos der Gefrierlagerbereiche erfolgt anhand folgender
Lagerparameter und Kategorisierungen:

e Lagerkapazitatsauslastung: gering, mittel, vollbeladen,

e Verpackung: Verpackungsart (Original / umverpackt, Art der Verpackung),
Verpackungsstatus (offen, wiederverschlossen, verschlossen),

e Differenzierung Tiefklhlprodukte aus dem Lebensmitteleinzelhandel, selbst
eingefrorene Lebensmittel,

e Lagersystematik: Systematik erkennbar, Systematik teilweise erkennbar,
keine Systematik sowie

e Lagerprobleme (z. B. zu groBe Verpackung und daraus resultierenden
groBen Luftraum, starke Eisbildung am Lebensmittel) werden kategorisiert
in falsche Lagerung Uber das gesamte Gerat, Probleme bei einzelnen
Produkten oder Lagerprobleme nicht erkennbar.

Alle Angaben zur prozentualen Verteilung werden im Text ganzzahlig gerundet
angegeben. Deskriptive Statistiken werden zur Analyse der soziodemographischen
Daten und des Nutzerverhaltens umgesetzt und Uber Microsoft Excel 365 erstellt.
Zur Auswertung der ES-Lagerbestdande und Lagerdauern wird Minitab Statistical
Software (Minitab 21.4.3) verwendet.
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Ergebnisse

Soziodemographische Charakterisierung der Befragungsteilnehmer und
des Haushaltspanels

Die soziodemographische Verteilung der OS und ES entspricht sich weitgehend
(Tab. 1): An der OS nehmen 192 Personen teil, wovon 70 % weiblich sind. An der
ES nehmen 31 Personen teil, wovon 87 % weiblich sind. Hauptsachlich sind die
Altersgruppen von 25-34 Jahren vertreten (ES: 26 %; OS: 32 %). Bei der OS zeigt
sich ein deutlich geringerer Anteil der Altersgruppe > 65 Jahre, vermutlich
zurickzufihren auf das Online-Format der Studie (ES: 29 %; OS: 5 %). Die
Mehrheit der Befragten verflgt Uber einen Hochschulabschluss (ES: 45 %; OS: 60
%), bei der ES geben zudem 23 % als hdchsten Abschluss eine Berufsausbildung
an. Der Uberwiegende Anteil der Haushalte ist den zwei-Personen-Haushalten
zuzuordnen (ES: 48 %; OS: 42 %).

Alle teilnehmenden Haushalte (ES) verfigen (Uber mindestens einen
Gefrierlagerbereich, 26 % verfligen Uber ein weitere Gefrierlageroption. Im Fokus
der Abfrage steht der hauptsachlich genutzte Gefrierlagerbereich: 44 % besitzen
eine Kuhl-Gefrier-Kombination, 29 % einen Gefrierschrank, 26 % verfligen Uber
ein Gefrierfach im Kuhlschrank und 9 % Uber eine Gefriertruhe.
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Tab. 1: Soziodemographische Daten der teilnehmenden Haushalte der ES (n=31) und OS
(n=192)

Soziodemographische Daten ES 0s
n/ % n/ %
Geschlecht Weiblich 27 87% 135 70%
Méannlich 4 13% 57 30%
Alter </=24 Jahre 2 6% 37 19%
25-34 Jahre 8 26% 62 32%
35-44 Jahre 5 16% 27 14%
45-54 Jahre 1 3% 30 16%
55-64 Jahre 6 19% 31 16%
>/= 65 Jahre 9 29% 5 3%
Bildungsniveau kein Schulabschluss 0 0% 0 0%
Volks- / Hauptschulabschluss 1 3% 1 1%
Fachschulabschluss 5 16% 2 1%
Abgeschlossene Berufsausbildung 7 23% 13 7%
Abitur / Fachabitur 4 13% 59 31%
Hochschul- / Fachhochschulabschluss 14 45% 116 60%
Lage Wohnort  St&dtisch (> 50.000 Einwohner) 9 29% 39 20%
Landlich (<50.000 Einwohner) 22 71% 153 80%
HaushaltsgréBBe 1 Person 5 16% 31 16%
2 Personen 12 39% 75 39%
3 Personen 5 16% 33 17%
4 Personen 8 26% 36 19%
5 und mehr Personen 0 0% 0 0%
Anzahl Kinder 1 Kind 4 13% 23 12%
2 Kinder 7 23% 28 15%
3 Kinder 0 0% 7 4%
4 Kinder 0 0% 1 1%
Mehr als 4 Kinder 0 0% 1 1%
keine Kinder 20 65% 132 69%
Haushaltsart Familienhaushalt 15 48% 82 43%
Paarhaushalt 10 32% 68 35%
Single-Haushalt 5 16% 32 17%
Wohngemeinschaft 1 3% 10 5%

Basisdaten zur Lebensmittel- und Ernahrungskompetenz, Speisenplanung
und Einkaufsverhalten

Um eine Einordnung der im Fokus stehenden Gefrierlagerung vornehmen zu
kdnnen, werden Daten zur Lebensmittel- und Ernahrungskompetenz sowie zu den
der Lebensmittellagerung und -verwendung vorgelagerten Bereichen, namlich der
Speisen- und Einkaufsplanung vorgenommen, die im Weiteren Lagerbestand und
Lagerdauer beeinflussen.

Die Befragten lassen sich (iberwiegend der Kochtypologie der Alltags- und
Edelkdche zuordnen (ES: 64 %, OS: 71 %), was auf ein solides Basiswissen bis
ausgepragtem Detailwissen zu ,Culinary Practices" schlieBen lasst. Der Anteil der
Gelegenheitskoche liegt bei 23 % (ES) / 16 % (0OS), der der Haushalte, die Uber-
wiegend auf vorgefertigte Produkte zurickgreifen, bei 10 % (ES & OS).
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Der Lebensmitteleinkauf erfolgt bei ca. 60 % der Befragten 2-3x / Woche, bei ca.
30 % erfolgt der Einkauf 1x / Woche. Der Einkauf von TiefkUhlprodukten (TK-
Produkten) findet meist nicht bei jedem Einkauf statt: Ca. 65 % der Befragten
kaufen TK-Produkte seltener als 1x / Woche, ~25 % einmal pro Woche. Ca. 25 %
frieren 1x / Woche Lebensmittel selbst ein, ca. 60 % seltener (Abb. 3A). Wahrend
die Einkaufsplanung Uberwiegend vor dem Einkauf stattfindet (ES: 88 %, OS: 89
%, Abb. 3B), zeigt sich bei der Speisenplanung, dass diese zu 50 % (ES: 45 % /
0S: 52 %) spontan umgesetzt oder nur grob skizziert wird (~43 %, Abb. 3C).

A - Einkauf- / Einfrierhdufigkeit B - Speisenplanung C - Einkaufsplanung
100% 100% 100% =
80% 80% _ 80%
60%
60% 60%
40%
65 62 64 40% 40%
20%
20% 20% 43
0% 29
0s ES oS ES
10
Einkauf TK- Einfrieren von 0% 2 0%
Lebensmittel Lebensmitteln ES 0s ES 0s
= weil} nicht
= Spontane Speisenumsetzung keine Planung
= seltener = 1x / Woche u Grobe Vorplanung = wihrend Einkauf
m2x / Woche >3x / Woche = Strukturierte Speisenplanung L] grobg Vorplanung
= detallierte Vorplanung

Abb. 3: Einkaufs- und Einfrierhaufigkeit (A), Strukturierung der Einkaufs- (B) und
Speisenplanung (C) (n= 192 (0S), n=31 (ES))

Gefrierlagerung im Haushalt

Bedeutung und Stellenwert der Gefrierlagerung

Flr die Studienteilnehmer liegt der Nutzen der Gefrierlagerung an erster Stelle auf
der Erméglichung der langfristigen Haltbarmachung (78 %) und an zweiter Stelle
der Vermeidung von Lebensmittelverschwendung (67 %, Abb. 4). Zudem werden
die sichere Lagerung (62 %) und gute Speisenverfugbarkeit (50 %) als Vorteile
gesehen. Trotz der positiven Aspekte der Haltbarkeitsverlangerung und
Verwertung von Resten (58 %), steht die No-Waste-Strategie bei den meisten
Studienteilnehmern nicht im Vordergrund: In der weiteren Fragestellung zur
Nachhaltigkeit der Gefrierlagerung bewerten 13 % der Befragten tiefgefrorene
Lebensmittel als eindeutig nachhaltig, wahrend 33 % der Aussage ,Tiefgefrorene
Lebensmittel sind nachhaltig® zustimmen und 30 % neutral bleiben.
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Langfristige Lagerung 78%
Vermeidung Lebensmittelverschwendung 67%
Sichere Lebensmittellagerung 62%
Bessere Verfiigbarkeit 50%
Guter Qualitatserhalt 49%
Bessere Planbarkeit von Speisen 40%
Bessere Portionierbarkeit Speisen(-komponenten) 37%
Gutes Angebot ab CP 27%
Bessere Speisenvorbereitung 25%

Sonstiges 3%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abb. 4: Bewertung des Nutzens der Gefrierlagerung (OS + ES, Mehrfachantworten
maoglich, n=223)

Nutzungsfrequenz, Beladungsgrad und Lagersystematik

Die Nutzungsfrequenz der Gefrierlagerbereiche liegt bei einem mindestens einmal
wochentlichen Zugriff, um Lebensmittel ein- oder auszulagern (~75 %, Abb. 5A).
Eine tagliche Nutzung findet bei ca. 10 % der Haushalte statt, ein mehrmals
wochentlicher Zugriff bei 46 %. Damit liegt die Nutzungsfrequenz deutlich unter
der von Kihlgeraten mit 30 Turdéffnungen pro Haushalt und Tag (Geppert 2011).
Die Zugriffhaufigkeit zur Auslagerung von Lebensmitteln Uberwiegt, was auf
Teilentnahmen von Gefriergut schlieBen lasst.

66 % der Haushalte geben an die Lagerkapazitiat des Gefrierlagerbereichs
nahezu voll auszunutzen, bei weiteren 22 % ist die Lagerkapazitatsgrenze erreicht,
so dass die Neueinlagerung von Waren nicht mdglich ist (Abb. 5B). Vergleichbare
Daten von >90 % mittlerer bis maximaler Beladung zeigt auch die Studie von
Kdlzer et al. (2020), mit einem ausgepragteren Anteil der maximalen Beladung
(40 %).

Die Detailbetrachtung zum Lagerbestand zeigt auf, dass die Standardbeladung
von Gefriergeraten, also Produktkategorien, die immer vorratig sind, die Katego-
rien Brot- und Backwaren (77 %), Gemuse (70 %), Fleisch (73 %) und Fisch (58
%), Speisereste (61 %) sowie regenerierfertige Convenienceprodukte (CP, 59 %)
umfasst (Abb. 6). Im Weiteren zahlen Speiseeis (81 %) und Eiswdurfel (68 %) zur
Standardbeladung.
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A — Nutzungsfrequenz B - Beladungsgrad
100% . 100%
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80% 80%
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u Mehrmals
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66 m<50%
40% = T4glich 40%
® schwankend
23 m Mehrmals
0% I 0% -
Zum Zum  Sonstiges Beladungsgrad
Auslagern Einlagern Gefrierlagerbereich

Abb. 5: Nutzungsfrequenz und Beladungsgrad der Gefrierlagerbereiche (OS + ES, n=223)

Fir den Klhllagerbereich weisen die Lebensmittelkategorien Gemuse und Obst,
Speisereste und Milchprodukte (je >90 %) eine hdhere Bedeutung auf (Abb. 6).

I
Brot und Backwaren 14% 77%

| %
Obst 39% 62%

. I 7%
Gemuse o 97%

- O
Speisereste Sl 93% _
m Gefrierlager-

I -
cP 17%) 29% bereich
Milchprodukte —™._9% 049
0 Kuhlschrank
Wurstwaren 8% 76%

Lebensmittelkategorien

cch
Fleisch - 73%

Fisch & Meeresfriichte T 58%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Standardbeladung / %

Abb. 6: Standardbeladung Kuhlschrank sowie Gefrierlagerbereich (Mehrfachnennungen,
ES und OS, n=223)
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Selbst eingefroren werden hauptsachlich die Lebensmittelkategorien Brot und
Backwaren (67 %), Fleisch (52 %), selbst zubereitete Speisen (47 %) und
Speisereste (44 %).

Die Detailbetrachtung zu den Lagerbestanden (ES) zeigt, dass im Mittel 2-4
Verpackungseinheiten je Lebensmittelkategorie gelagert werden, wobei sich
haushaltsspezifische Besonderheiten bei einzelnen Kategorien zeigen - z. B. durch
Einlagerung von Einzelportionen bei Fleisch (Tiernahrung) oder zubereiteter
Speisen. Hohere Bestéande (>/=5 Einzelpackungen) zeigen sich flir Obst, Gemise
und Fleisch (Abb. 7).
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Fleisch -
Milchprodukte -
Speisereste -
Gemiise |
Obst
Brot & Backwaren |
Speiseeis -
Eiswiirfel -

Convenienceprodukte -

Abb. 7: Lagerbestandsmengen (in Einzelpackungen je Haushalt) im Gefrierlagerbereich je
Lebensmittelkategorie (ES, n=31)

Knapp die Halfte der Befragten (OS: 44 % / ES: 48 %) gibt an, bei der
Gefrierlagerung keiner Systematik bei der Einlagerung zu folgen, was auch aus
den Bestandsanalysen der ES deutlich wird (Abb. 8). Wird eine Lagersystematik
verfolgt, dann nach Kategorie der Lebensmittel (OS: 40 % / OS: 35 %). Andere
Systematiken wie eine Lagerung nach VerpackungsgréBe, Lagerdauer oder
Einlagerungszeitpunkt spielen eine untergeordnete Rolle.
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Abb. 8: Exemplarischer Einblick in Gefrierlagerbereiche im privaten Haushalt zur Analyse
der Lagersystematik (ES, n=31)

Zur Verpackung der Lebensmittel werden haufig die Originalverpackungen

verwendet. Dies gilt insbesondere flir Convenience-Produkte (77 %), Fisch (53 %)

und Gemuilse (49 %). Fleisch sowie Brot und Backwaren werden meist in

gefriergeeigneten Tliten gelagert (55 % / 44 %), Speisereste v. a. in Kunststoff-

boxen (46 %, Abb. 9).

Brot und Backwaren 55%
m Originalverpackung
Obst 6%  26%
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Gemuse [N % 27%
. m Kunststoffbox
Speisereste | 13% [ NEGTANNNNNN " 13%
Gefrierbeutel
cP

m Unverpackt

IGyOIINC 3% [bgd  78%
Wurstwaren 12%

Fleisch 6% 44%

Fisch & Meeresfrichte [HNEGIIINIEZ B 5%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Abb. 9: Verpackungsart je Lebensmittelkategorie (ES und OS, n=223)

m Papiertlte
m Sonstiges

m Gefriere ich nicht ein

Die Detailbetrachtung der ES bestatigt, dass eine Vielzahl an TK-Produkten, auch
nach Offnung, in der Originalverpackung, weiter gelagert werden, z. T. ohne
weitere Abdichtung. Frischwaren und Kulhlprodukte werden haufig in der
Originalverpackung eingefroren (Abb. 11).
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Lagerdauer und Lagerprobleme

Die tatsachliche Lagerdauer (ES und OS) liegt fur alle Produktgruppen im Mittel

meist deutlich unter der maximal mdglichen Lagerdauer fiUr die jeweiligen

Lebensmittelkategorien (Tab. 2).

Tab. 2: Gegenlberstellung der Lagerdauer im Gefrierlagerbereich je Lebensmittelkategorie
(in  Monaten): Maximale Lagerdauer Ilaut Literatur (Klingshirn et al. 2021,

Bundeszentrum flr Ernahrung), geschatzte tatsachliche Lagerdauer (OS, n=223) und
ermittelte tatsachliche Lagerdauer (ES, n=31)

Lagerdauer Lagerdauer / Monate
Maximale Lagerdauer Tatsachliche Lager- Tatsachliche Lager-
(Empfehlung - Literatur) dauer (ES) dauer (OS)

Fisch 2-9 3,1 3,2
Fleisch 4-18 3,5 3,9
Milchprodukte 2-4 1,0 0,9
CP 2-6 2,7 2,8
Speisereste 1-6 1,7 2,8
Obst 10-24 3,1 3,5
Gemiise 12-24 3,6 4,0
Backwaren 1-6 2,6 2,7

Die bei der Onlinebefragung geschatzten tatsachlichen Lagerdauern stimmen weit-
gehend mit den in den Bestandstagebichern (ES) dokumentierten Lagerdauern
Uberein. Die maximale Lagerdauer liegt bei ca. 3,6 (ES) bzw. 4,0 Monaten (OS)
(Tab. 2 / Abb. 10). 4 % der Lebensmittel werden langer als 12 Monate gelagert, 2
% der Befragten kdnnen die Lagerdauer nicht einschatzen (0OS).

Die Detailbetrachtung der Verteilung der Lagerdauer der ES je Lebensmittel-
kategorie verdeutlicht, dass Lagedauern von >12 Monaten nur flr Fisch, Obst,
Gemuse und CP zu verzeichnen sind. Der Interquartilsbereich liegt fir alle Produkt-
gruppen zwischen 1 und 5 Monaten Lagerdauer. Eine Ausnahme bildet hier
Gemuise mit bis zu 10 Monaten (Abb. 10).

Die Studienteilnehmer (OS) geben an, gefrorene Lebensmittel deutlich seltener als
frische Produkte zu entsorgen - 65 % entsorgen gefrorene LM nie, wohingegen
Frischprodukte zu 12 % nie verworfen werden. Die weitere Betrachtung zu
Problemen, die bei der Gefrierlagerung wahrgenommen werden, zeigt (OS), dass
36 % der Studienteilnehmer nie Probleme wahrnehmen. 20 % geben an, dass bei
Gefriergut bereits ein abgelaufenes MHD festgestellt wurde. Nicht mehr
hinnehmbare Beeintrachtigungen im Geschmack und Geruch geben 19 % an.
Gefrierbrand haben 18 % der Befragten festgestellt.
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Abb. 10: Tatsachliche Lagerdauer in Monaten im Gefrierlagerbereich je Lebensmittel-
kategorie (ES, n=31)

Letzteres kann in der Validierungsstudie (ES) bei Betrachtung der gewahlten
Produktverpackungen abgeleitet werden: Bei einzelnen Haushalten kann eine
starke Eisbildung am Lebensmittel festgestellt werden, meist aufgrund einer nicht
dicht anliegenden Verpackung oder nur partiell wiederverschlossenen getffneten
Verkaufsverpackungen; im Weiteren zeigt sich, dass vorverarbeitete Kihlprodukte
in der Originalverpackung - und damit mit groBem Luftraum - eingelagert werden
(Abb. 11).

Abb. 11: Gefrierlagerpraxis mit Bezug zu Lagerproblemen (ES, n=31): Gefrierlagerung von
Frischwaren / KihI-LM in der Originalverpackung (A - D), Gefrierbrandbildung aufgrund
loser Verpackung (E,F)
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Diskussion

Die Gefrierlagerung ist als Lagermethode in Haushalten fest etabliert. Die im
Rahmen dieser Studie ermittelten Kernaspekte zur Bedeutung der Gefrierlagerung
- wie langfristige Lagerung, Vermeidung von Lebensmittelverschwendung und
sichere Aufbewahrung - spiegeln die aktuellen Lebensmitteltrends und
Determinanten des Essverhaltens in Deutschland wider: Wichtige Treiber sind
hierbei Convenience (Verfligbarkeit und schnelle Zubereitung), Genuss -
abgeleitet aus der hohen Bedeutung von Frische und Geschmack bei
Tiefkihlprodukten - sowie ethische Aspekte wie die Vermeidung von
Lebensmittelabfallen durch die Konservierung von Speiseresten (BMEL 2024b;
FoodDrink Europe 2023).

Bei der taglichen Versorgung dominieren Frischwaren aus dem Kihllagerbereich;
dies gilt insbesondere fir Obst- und Gemlseprodukte, auf die zugleich die
héchsten Anteile der Lebensmittelverluste in privaten Haushalten entfallen (34 %,
BMEL 2024a). Auch die Einlagerung von Speiseresten erfolgt zumeist im
Klihlschrank, bei zugleich den zweith6chsten vermeldeten Verlustraten (16 %,
BMEL 2024a). Im Gegensatz dazu sind die Verluste aus der Gefrierlagerung
deutlich geringer, was das Potenzial fir eine effektivere Nutzung dieser Lager-
methode verdeutlicht.

Die Daten der Studie zeigen jedoch, dass nicht nur die Lagerung, sondern vor
allem auch ein strukturiertes Lebensmittelmanagement entscheidend ist. Obwohl
90 % der Befragten angeben, ihre Einkdaufe zu planen, agieren 50 % dennoch oft
spontan und ohne klare Speisenplanung, was unndétige Verluste beginstigt
(Janssen et al. 2017).

Ein weiteres zentrales Problem ist das Fehlen einer klaren Lagersystematik in den
Gefrierfachern. Dies beglnstigt ineffiziente Raumnutzung und einen mangelnden
Uberblick tber den tatséchlichen Lagerbestand. Eine strukturierte Lagerung, wie
sie fur den Kuhllagerbereich im Bereich der Verbraucherbildung umfassend
kommuniziert und von Verbrauchern bereits umgesetzt wird (Thomas 2007;
Klingshirn et al. 2021), kdnnte dieses Problem eindédmmen. Da in
Gefrierlagerbereichen der Zugang zu gefrorenen Lebensmitteln erschwert und die
Einsicht in die einzelnen Lagerbereiche begrenzt ist, wird der Uberblick iiber den
Lagerbestand zusatzlich erschwert.

Im Hinblick auf die Lagerdauer zeigt sich ein Mittelwert von 3 Monaten uber alle
Produktgruppen hinweg, was deutlich unter den maximal mdglichen Lagerzeiten
liegt und fur eine Berlcksichtigung des Lagerbestands bei der Speisenumsetzung
spricht. Eine Ausnahme bilden Milchprodukte, deren Lagerdauer mit durchschnitt-
lich einem Monat deutlich klrzer ist.
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Zugleich stehen die ermittelten tatsachlichen Lagerdauern den Empfehlungen fir
eine nachhaltige Gefrierlagerung entgegen, die nahelegen, dass Lagerdauern unter
Berlicksichtigung der CO,-Emissionen idealerweise maximal zwischen 1 und 1,5
Monaten liegen sollten (Schumacher 2023). Daher ist es notwendig, die Verbrau-
cher in zweifacher Hinsicht aufzuklaren: Einerseits sollte die Nutzung der Gefrier-
lagerung geférdert werden, insbesondere flr Lebensmittelgruppen mit hohen
Kihllagerverlusten sowie im weiteren flr Speisereste. Andererseits muss das
Bewusstsein fur den Einfluss des eigenen Lagerverhaltens auf die 6kologische
Bilanz gescharft werden, um die Nachhaltigkeit der Gefrierlagerung im Haushalt
Zu optimieren.

Ausblick und Handlungsempfehlungen

Um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren und nachhaltige Gefrierlagerung im
privaten Haushalt zu férdern, bedarf es einer umfassenden Analyse und
Einbindung aller beteiligten Stakeholder (Waskow 2018). Zu den wesentlichen
Akteuren zahlen neben den Verbrauchern auch Politik, Geratehersteller und
Lebensmittelindustrie. Wahrend die Verbraucher den gréBten Hebel zur
Veranderung der Lebensmittellagerung besitzen, kdénnen andere Stakeholder
durch gezielte MaBnahmen und Innovationen unterstiitzend eingreifen (Abb. 12).
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Abb. 12: Innovationsfelder zur Férderung einer nachhaltigen Gefrierlagerung im privaten
Haushalt
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Das Wissen der Verbraucher im Gesamtkomplex der Culinary Practices ist — auch
bei anderer Selbsteinschatzung - oft unzureichend. Um insbesondere Uber das
Lagermanagement Verluste zu vermeiden, muss die Bedeutung einer
strukturierten Speisenplanung noch starker in den Fokus riicken. Im Weiteren sind
Verbraucher besser Uber die Vorteile der Gefrierlagerung fur Lebensmittel,
insbesondere die besonders von Verlusten betroffenen Kategorien, zu informieren.
Eine zentrale MaBnahme ist die Verstarkung der Ernahrungsbildung in
Bildungseinrichtungen, mit Fokus auf die praktische Anwendung der Lagerung und
Zubereitung von Lebensmitteln auch im Weiteren in der Erwachsenenbildung. Hier
kdnnen gezielte Aufklarungskampagnen in sozialen Medien, auf Verpackungen und
in Supermarkten durchgefihrt werden, um die Aufmerksamkeit flir dieses Thema
zu erhdhen. Genau hier setzt auch der Hebel iiber den politischen Rahmen an,
der insbesondere Initiativen zur Aufklarung der Verbraucher und Integration von
nachhaltiger Lagerpraxis in das Bildungssystem umfasst. Hierzu bedarf es
insbesondere auch der ausreichenden Qualifizierung der Multiplikatoren (Jammer-
thal et al. 2023). Auch der Aufbau auf Schulungsmedien aus dem Bereich der
AuBer-Haus-Verpflegung erscheint sinnvoll (Deszczka & Pfannes 2024).

Klihlgeratehersteller haben die Méglichkeit, durch innovative Designs und tech-
nische Lésungen die Gefrierlagerung im Haushalt weiter zu verbessern. Gefrier-
schranke mit weiterer Unterteilung und Ubersichtlicheren Fachern sowie intelligen-
ten Lagerungssystemen kénnen dazu beitragen, den Uberblick iber den Lager-
bestand zu behalten und die effiziente Nutzung des verfligbaren Platzes zu férdern.
Eine weitere Option sind digitale Losungen, wie integrierte Bestandsmanagement-
systeme oder Apps, die den Verbrauchern helfen, ihre Lebensmittel besser zu
organisieren und deren Lagerzeiten im Blick zu behalten, auch in Anbindung an
Einkaufs- und Speiseplanungs-Apps. Zudem kann eine Uberarbeitung der Inhalte
von Bedienungsanleitungen - mit einer Differenzierung in maximale und nach-
haltige Lagerpraxis und Vorschlage einer sinnvollen Lagersystematik zur Opti-
mierung der Gefrierlagerung beitragen.

Auch die Lebensmittelindustrie spielt eine wichtige Rolle bei der Unterstlitzung
einer nachhaltigeren Gefrierlagerung. Eine verbesserte Kennzeichnung der
Produkte, insbesondere hinsichtlich der Gefriereignung (auch bei Frisch- und
Kihlwaren) und empfohlenen Lagerdauern, kann Verbraucher stitzen, die
Gefrierlagerung als in der Alltagsnutzung flr diese Produktkategorien zu erhéhen.
Dies kdnnte auch durch QR-Codes oder RFID-Tags auf den Verpackungen erfolgen,
Uber die Lageroptionen detailliert werden oder digitale Bestandsmanagement-
systeme unterstitzen. Dariber hinaus kdnnen Verpackungsinnovationen - wie
wiederverschlieBbare Verpackungen oder gefriergeeignete Verpackungen bei
Frischwaren - die Lagerungseffizienz steigern und Lebensmittelverluste
reduzieren.
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Die nachhaltige Nutzung von Gefriergeraten bietet ein erhebliches Potenzial zur
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung in Haushalten. Dies erfordert jedoch
ein integriertes Vorgehen, bei dem Verbraucher besser informiert werden und
Geratehersteller, die Lebensmittelindustrie sowie die Politik gezielt zusammen-
arbeiten. Nur durch eine koordinierte Anstrengung dieser Stakeholder kann eine
Optimierung der Gefrierlagerung erreicht und ein signifikanter Beitrag zu einem
nachhaltigen Lebensmittelsystem geleistet werden.
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