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Lebensmittel gehoren AR

nicht in die Tonne!
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>>Vielen in der Branche ist gar nicht bewusst, wie viel

Nahrung und Geld taglich in die Tonne wandert.<< Torsten von Borstel, Geschaftsfunrer
der Initiative United Against Waste!

.-Zu wertvoll fur die Tonne ----------=-=------mmmm e (‘/\‘
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Jedes Lebensmittel, das nicht auf dem Teller, sondern Einkaufs- und Verarbeitungsmanagement: i
in der Tonne landet, belastet das Klima unnétig, sowohl Die Menge macht's !
1
in der Produktion als auch in der Mullentsorgung? !
durchdachtes Einkaufs- und Angebotsmanagement in « Kleinere Mengen frischer Lebensmittel
der Gastronomie/Hotellerie essenziell - denn das ent- einkaufen und richtig lagem

lastet auch den Geldbeutel!

Weniger MUll bedeutet mehr Klimaschutz, daher ist ein Fur die Gastronomie gilt: m
:
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+ Das ganze Produkt verarbeiten und nicht !
:
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Information und Kommunikation, intern nur Teile, besonders bei Fisch und Fleisch
und extern » Dem Gast die Wahl bieten zwischen unterschied-
lichen PortionsgréBen, ggf. einen Nachschlag o0

« Der erste Schritt: Mitarbeitende mussen uber den anbieten ',
ZL,Ilsammenhlang Z\X_/iSCheh Wuvem?eid,u”g und + Gerichte durfen auch mal "ausgehen’ E
Klimaschutz informiert sein. Die Motivation zur !
Mullvermeidung kann beispielsweise Uber eine * Kleinere Teller helfen dabei, den eigenen :
Beteiligung des Personals an der Gewinnsteigerung Appetit am Buffet nicht zu Gberschatzen. ’
erreicht werden, die durch einen effizienteren « Kleinere Brotchen sorgen fur mehr Probiermdg- <z
Wareneinsatz erzeugt wird. lichkeiten, feinere Aufschnitt-Scheiben kommen
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+ Wer seine Gaste z.B. durch Aufsteller am Buffet beim Gast zudem oft besser an E
i

freundlich Uber das Thema Abfallvermeidung infor- » Getranke nur aus Zapfanlagen, in Mehrwegflaschen
miert, tragt zum respektvollen Umgang mit Lebens- oder frisch gepresst anbieten. ﬁlg
mitteln befund reduziert Reste. « Einkauf von GroBgebinden und der Verzicht auf 7

« Buffets erzeugen mehr Abfall als Portionen, die Einzel- und Einwegverpackungen als MaBnahmen E
am Tisch serviert werden. Kleine Hotels kdnnen zur Mullreduzierung helfen, bedarfsgerecht zu GQ
beispielsweise am Abend vorher abfragen, was die kochen.t 3

Gaste fruhstucken mochten, oder Extras nur auf !
Nachfrage am Tisch servieren. '

« Front-Cooking oder ein Monitor in der Kiche helfen,
um bedarfsgerecht zu kochen.
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So viel Wasser und CO.-Aquivalente sind
ganz umsonst investiert worden, wenn diese
Lebensmittel im Mull landen#
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1 kg ROSTKAFFEE

18.900 | Wasser

470g CO,-Aqgivalente
1 kg TOMATEN
214 | Wasser
340 g CO,-Aquivalente

1 kg KASE
5.060 | Wasser

KATZENSPRUNG

1 kg WEISSBROT
1.610 | Wasser
660g CO,-Aquivalente

8.510 g CO,-Aquivalente

1 kg RINDFLEISCH
15.420 | Wasser
13.310g CO,-Aquivalente

© BMEL

v

: — |
.
- “Verwenden statt verschwenden®._.

Ubriggebliebene Lebensmittel ‘

Auch bei noch so guter Planung bleiben manchmal
Lebensmittel Ubrig, welche noch genielbar sind.
Hier hilft:

» Foodsharing: Lebensmittel werden von Food-
savern zu abgesprochenen Zeiten abgeholt und
weiterverteilt oder selber verwertet. Das spart
Arbeitszeit und Entsorgungskosten. Die Rechts-
sicherheit fur die Spenderbetriebe ist gewahrleistet,
da alle Foodsaver eine Rechtsvereinbarung unter-
schreiben, mit der sie die volle Verantwortung fur
die abgeholten Lebensmittel Ubernehmen.s
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Too Good To Go: Apps wie ,Too Good To Go*
helfen vor allem Restaurants, Backereien und
Supermarkten, vor Ladenschluss noch ubrig
gebliebenes Essen preisgunstig abzugeben.

Bier & Knddel aus altem Brot: Die Firma ,Damn
Good Food & Beverages' sammelt unverkauftes
Brot aus Backereien und braut daraus Bier.

Die Firma Knoédelkult macht aus altem Brot
,Knodelim Glas'®

,Zu gut fur die Tonnel!" bietet u.a. mit einer App
ebenfalls viele Ideen zur Vermeidung von Lebens-
mittelverschwendung im Alltag - auch wenn diese
sich in erster Linie an Verbraucher richtet.
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Gefordert durch: Pro Jektpartner
* Bundesministerium F~c . NATIONALE
far Umwelt, Naturschutz KLIMASCHUTZ
und nukleare Sicherheit INITIATIVE CONSULTING
(I MARKETING
TRAINING

aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages

1 kg APFEL
820 L wasser
550g CO,-Aquivalente

Lebensmittelabfalle: Ein wertvoller Rohstoff

Auch wenn Lebensmittel nicht mehr verzehrbar sind,
bleiben sie aufgrund inrer hohen Energiedichte ein
wertvoller Rohstoff. Unternehmen wie ReFood oder
Veolia Umweltservices sammeln Lebensmittelreste
ein, von denen in Deutschland jahrlich bis zu zwei
Millionen Tonnen anfallen, und wandeln diese in
erneuerbare Energien um. Aus vergorenen Resten
entsteht Dinger, aus Ol Biodiesel”
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