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1. Speiseabfalle messen



Lebensmittelverschwendung.

ein Drittel
der weltweit erzeugten
Lebensmittel gehen verloren



Wo entstehen Lebensmittelabfalle?

Wer wirft wie viele
Lebensmittel* weg?

© BMEL

CIRCA

11 M IO' 2% Primarproduktion

TONNEN
PRO JAHR

IN DEUTSCHLAND

59% Private Haushalte

6,5 Mio.
Tonnen

17 % AulRer-Haus-Verpflegung

1.9 Mio.
Tonnen

Lebensmittelobfdile in Deutschiond -~ Bezugsjohr 2020 * darunter 2 B. auch Schalen, Bliitter oder Koffeesotz
Quelle: Statistisches Bundesamt, 2022 pos



Ressourcenverschwendung durch Lebensmittelabfalle.

Mit jedem Schritt werden Ressourcen verbraucht und

Abfalle und Emissionen erzeugt

* Einsatz von Saatgut, Futter, Dinger

 Nutzung von Wasser und Land zur Erzeugung

e Einsatz von Maschinen und Arbeitskraft fur
Herstellung, Verarbeitung und Verpackung

* Transporte zu Verarbeitungsort, Einzelhandel, Haushalt

e Zubereitung und Verbrauch im Haushalt

* Abfallbewirtschaftung

Schmeil3en wir Lebensmittel weg, war der komplette

Ressourceneinsatz umsonst




Politische Agenda.

Bundesministerium
fr Ernahrung
und Landwirtschaft

Ly

 Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL) hat

Nationale Strategie zur im Februar 2019 eine ,,Nationale Strategie zur Reduzierung von

Reduzierpng der Lebensmittelverschwendung® vorgelegt

Lebensmittelverschwendung .
 Handlungsfeld 1: Politischer Rahmen

 Handlungsfeld 2: Prozessoptimierung

 Handlungsfeld 3: Verhaltensanderungen bei allen Akteur:innen

e Handlungsfeld 4: Forschung und Digitalisierung

« Zielvereinbarung fur den Sektor AuBer-Haus-Verpflegung:
 Minus 30% bis 2025
e Minus 50% bis 2030

bmel.de ¥ @




Wo fange ich an?

Schritt 1: Beobachtung und Analyse
,Was sich nicht messen lasst, kann man nicht verbessern.”

 Wo im Betrieb bleiben Lebensmittel tGbrig?

 Welche Mengen an Abfallen fallen dabei an?

Abfalle wiegen (manuell, mit einer Waage oder einem digitalen Abfalleimer)

 Lager (z.B. MHD abgelaufen)

* Produktionsabfall (Schalen, Knochen etc)
« Uberproduktion (Zwar gekocht aber nicht bestellt)

* TellerrGcklauf (Reste auf den Tellern)




United against Waste.

* |nitiative zur Reduzierung von Lebensmittelabfall
* Einsparung von Geld und Ressourcen

@) NITE ’ | * Praxistaugliche Losungen

N
“a ‘4 “ GAINST " i e QOrientierung und Vergleichsmoglichkeiten
~ WASTE o und Vet

* Abfallanalysen und Durchschnittswerte

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG * Food Waste Rechner
* Praxisbeispiele

e Erfahrungsberichte




Weitere Initiativen.

GUARmAN
-0F GRUB-

5318 13.7 Tonnes of C02e

17.4 portions 0.87 kg

£0.87

Y SUARDIANS winnow W' winnow
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2. ReduktionsmaBnahmen in verschiedenen Verarbeitungsstufen



Was kommt bei den Gasten an?

. hoher Zuspruch

I:I mMittlerer Zuspruch I:I niedriger Zuspruch der Gaste

THEMA PORTIONIERUNG

Kleinere Speisekarte, reduziertes
Speisenangebot anbieten

Wahlbare Varianten von Portionsgréf3en

THEMA RESTEVERWERTUNG THEMA REGIONALE LIEFERKETTEN/ REZEPTUREN

Angebotsvielfalt an Gerichten anbieten
(*intelligente Speisekombinatorik gegen LMV)

Verwendung regionaler, saisonaler Produkte

Spoon Tasting (Vorabtesten von Speisen
als kleine Kostproben-Darreichung)

Beschreibung aller Zutaten / detaillierte
Beschreibung zur Verwendung von Lebensmitteln

Reste zum halben Preis gunstiger
anbieten

Kompletter Verzicht auf Buffet

= | O] | &=

. Kenntlichmachung und Vernetzung

Verarbeitung der gesamten Pflanze / Tier mit lokalen Lieferanten

Teilweise Verzicht auf Buffet (Hybrides Buffet,
teilweise digitale Bestellung auf Wunsch)

Verpflichtende Vorabbestellung
bei a la Carte Speisen

Restedinner veranstalten THEMA ENGAGEMENT
Restespeisen anbieten(* Resterezepturen entwickeln und Generelles Engagement gegen |
proaktivgegen LMV anbieten, vgl. Soljanka, Aalsuppe, Armer Ritter) . LMV kommunizieren

Mitnahmemaéglichkeit nicht verzehrter
Speisen (Doggybag)

. Soziales Engagement in Form von Weitergabe
von Lebensmitteln an die Tafel, soziale Projekte

Freiwillige Vorbestellung zur besseren
Vorabplanung des Gastronomen

Nachschlag bei zuvor kleinerer Grol3e
des Gerichts anbieten

Bebilderung unterschiedlicher Portionsgréf3en

THEMA AUFPREIS BEI LMV

Gast zahlt Aufpreis, wenn sich Gastronom
aktiv gegen LMV engagiert

Verpflichtender Aufpreis bei bestellten,
aber nicht angeruhrten Speisen

C.L.S.T. Center for Innovation and Sustainability in Tourism e.V., 2022



Anpassungen: Beschaffung.

. Regional einkaufen: Durch kurze Transportwege wird das

Risiko des Verderbens wahrend des Transportes reduziert
Bestellmengen nach Abfallanalyse anpassen

Verarbeitung von Uberschuss: Der Lieferant bietet seinen
Uberschuss an, den der Gastronom einplant und verarbeitet

Culinary Misfits vom Erzeuger kaufen, die es wegen des
Aussehens nicht in den Handel schaffen

Selbst anpflanzen: Wer nur erntet, was er gerade braucht, hat
weniger Abfalle (Dachgewachshauser, Hochbeete, hauseigene

Krauterterrassen, vertikale Bepflanzungen an Fassaden oder
Grundach)




Anpassungen: Lagerung.

 Lagerung entsprechend der Lebensmittel: Vor allem
trocken, gut bellftet und dunkel, Kuhlkette nicht unterbrechen

 Lagerung optimieren: First in first out

 Lebensmittelaufbewahrung in Erdkellern: Erdreich kuhlt,
keine Energie fur die Kihlung nétig

 Software zur Vorratsverwaltung: hilft, Uberbestellungen zu
vermeiden und Vorrate zu verwalten

* Intelligente Kuhilschranke tUberwachen den Zustand der

Lebensmittel im Klhlschrank, Luftfilter und Temperatur- und
Feuchtigkeitsregulierungen verbessern die Haltbarkeit



Anpassungen: Zubereitung.

- Ganzheitliche Verwertung (Leaf to root, Nose to tall): vieles
von dem, was wir wegwerfen, kann zubereitet werden.

. Resterezepturen entwickeln: Sodass Reste vom Vortag
weiter genutzt werden konnen (z.B. Soljanka, Armer Ritter)

 Sparsames Garnieren: Salatblatter, Tomaten- und
Gurkenscheiben werden oftmals nicht gegessen

« Kommunikation zwischen Kiche und Service (v.a. bei Buffet),
um Einspareffekte zu erzielen
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Anpassungen: Bestellung.

................................................................................................................

231 Drei hausgemachte Maultaschen 14,90

in der Briihe serviert, mit Zwiebeln geschmiilzt :

. Verschiedene PortionsgroBen anbieten, kleinere Portionen S e e gt
+gratis Nachschlag e
 Variable Beilagenauswahl : | :

- 727" Tomatensuppe mit Croutons 10,20 :

. Klelnere Spelsekarte 3 Griines Thai-Curry mit frischem Gemiise, Ingwer, Kokosmilch und Reis l6,90§
: 730 Kleine Portion 4 i 13,90

I:I Kompletter Verzicht auf Buffet ...............................................................................................................

.................................................................................................................

D Freiwillige Vorbestellung: Bessere Vorplanung und mehr © 728 Knackiger Gemiisesalat mit Gurke, Tomate, Paprika 13,90
_ ~und Apfel in Balsamico Dressing, dazu Baguette

Zelit. © 456 Kleiner Salat als Vorspeise 10,20 :

781 Backhihnchen mit Siikartoffel-Pommes und Zitronen-Basilikum-Dip 21,90

782 Kleine Portion 18,90 :



Anpassungen: Verwertung der Reste.

. Weitergabe an Tafel e.V. / Foodsharing: Ubriggebliebene
(hygienisch einwandfreie) Speisen zum Verzehr weitergeben

. Doggybag/Take away: Offen kommunizieren, dass nicht
aufgegessene Speisen mitgenommen werden kdnnen

I: Reste gunstiger anbieten (z.B. Too Good To Go)

I_ Reste-Dinner: Bei einem Reste-Dinner wird aus hygienisch

einwandfreien Speiseresten ein Dinner gezaubert

 Energetische Verwertung: z.B. Biomassevergarungsanlage.
Mit Hilfe von Mikroorganismen wird durch die Vergarung
Biogas erzeugt und in Energie umgewandelt.

« Komposter: Organische Abfalle konnen kompostiert und als
Dungemittel genutzt werden.




Wege der Verwertung.

Kompost
und
energe-
tische
Verwertung

Spenden
uber- Tierfutter

Lebensmittel-
abfalle
reduzieren

schussiger
Lebensmittel

== &

bevorzugte Reihenfolge

£

C.1.S.T. Center for Innovation and Sustainability in Tourism e.V., 2022



Weitere Inspirationsquellen.

 Kampagne von BMEL zur Verbreitung der

Strategie
* Tipps fur zuhause rund um Lebensmittel
 Bundesweite Aktionswoche Anfang Oktober

 Best-Practice Beispiele

Lebensmittel-

verschwendung _ _
reduzieren um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren

* Bericht von SlowFood mit Tipps und Rezepten

Tipps und Rezepte

 |agerung

Aus dem Projekt ,Dialogforum private Haushalte
- Reduzierung der Lebensmittelverschwendung”

» (Ganzheitliche Verwertung
e Lebensmittel haltbar machen

 Rezepte



https://drive.google.com/file/d/1El9GRzfiDDuUa9U879CgcpEStX5SEBy9/view
https://www.zugutfuerdietonne.de/

3. Mehrwert durch Mehrweg



Mehrweg als Kreislaufwirtschaft

Auf dem Weg zur Arbeit gibt's noch schnell einen Kaffee,
natdrlich im Mehrwegbecher. Ist der Becher leer, kann er
an jedem Kiosk abgegeben werden, wird dort gereinigt und
wiederverwendet. Am Ende seiner Lebenszeit wird er
zerkleinert, eingeschmolzen und zu einem neuen Becher
verarbeitet, der wieder vielfach genutzt wird.

Der Kreislauf schlief3t sich, die Verschwendung von
Ressourcen wird reduziert, Treibhausgase eingespart und
kein Becher landet in der Landschaft. So die Vision.

Realitat 2022:

* 4% der To-Go-Getranke in wiederverwendbaren Becher

* 0,1% der Speisen

* 260,6 Kilotonnen Einwegverpackungen in Gastronomie,
Catering und Hotellerie

97,9 %

Gastronomiesektor

1,7"%

Cateringsektor L
0,4%

Hotelsektor

(]
-]
2022 wurden

13.556,1 Mio. EW
genutzt.




Mehrwegangebotspflicht.

o Seit 2023 im Verpackungsgesetz

 Gastronomiebetriebe (z.B. Restaurants, Cafés, Bistros, Kantinen,
Tankstellen, Cateringbetriebe)

 Ausgenommen Betriebe mit unter 5 Beschaftigten oder unter 80 m2
* Betrifft Lebensmittel & Getranke im ,,to go“- Bereich

* Darf nicht teurer oder schlechter gestellt werden

e Pfand erlaubt

e VerstoBe konnen mit Bul3geldern in Hohe von bis zu 10.000 Euro
bestraft werden

* Pflicht zum Angebot von Mehrwegverpackungen

= | Tchibo 2023



Negativbeispiel.

1AM
BEAU
TIFUL

WEIL AUS MIREIN BUCH
WERDEN KANN.

Gemeinsam mit euch konnten wir so bereits 4.7 Millionen

Happy Mea! Bucher mit recyceitem Bechermatenal ausgeben.

Lasst uns gemeinsam Ressourcen mehr wertschatzen!
Es braucht nicht viel. Es braucht viele.



Recup/Rebowl.

reCup GmbH, 2023

« Uber 21.000 Ausgabestellen

 Becher und Schusseln aus Polypropylen
1€ Pfand fur Becher, 5€ Pfand fur Bowl
 Handler zahlen 30-45€ pro Monat an reCup
 Marketing Uber reCup App



Vylal

Vytal Global GmbH, 2023

 1.300 Ausgabestellen
 To-Go-Boxen, Becher, Sushi- & Pizzaverpackungen aus Polypropylen

 App und QR-Code (Scan bei Aus- und Rickgabe) statt Pfand

« Kostenlos, wenn Kund:innen Behalter innerhalb von zwei Wochen
zurtckbringen, sonst Kauf des Behalters fur 10€

* Partner zahlen pro Beflllung 10 - 25 Cent an Vytal



Relevol GmbH, 2023

3.000 Ausgabestellen

Schusseln, Becher, Sushi-, Pizza- und Burgerverpackungen aus Polypropylen
und Glas

App und QR-Code (Scan bei Aus- und Rlckgabe) statt Pfand

Kostenlos, wenn Kund:innen Behalter innerhalb von zwel Wochen
zuruckbringen, sonst Kauf des Behalters fur 10€

Betriebe zahlen 10 Cent pro Becher und 20 Cent pro Schale an Relevo



Vergleich.

Recup/Rebowl

100% BPA-freies PP

bis zu 500 mal
100 %

mikrowellenfest
spulmaschinenfest
stapelbar

DE
nicht moglich

Monatliche Systemgebuhren

Vytal

BPA-freies PP +
thermoplastisches Elastomer

mind. 200 mal
100 %

mikrowellenfest
spUlmaschinenfest
stapelbar

NL, CZ
nicht moglich

Abrechnung nach Benutzung

- Teilweise unter Einbezug einer
Behindertenwerkstatt
hergestellt

- Spulservice auf Anfrage

Relevo
BPA-freies SAN Kunststoff

bis zu 1000 mal

100 %

mikrowellenfest
spulmaschinenfest
stapelbar

DE
nicht moglich

Abrechnung nach Benutzung



Haben Sie Fragen?




N3

Bel Fragen stehen wir lhnen
gern zur Verfugung!

Dominika Mazurkiewicz
+49 (0) 40 /53 93 00 12

+49 (0) 151 10385975
dm@klimapatenschaft-tourismus.de


mailto:dm@klimapatenschaft.de

