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Der AuBer-Haus-Markt gewinnt seit Jahren an Bedeutung: 2018 war er mit

80,6 Milliarden Euro deutschlandweit der zweitwichtigste Absatzkanal nach dem
Lebensmitteleinzelhandel. Den starksten Zuwachs verzeichnete die Schnellgastro-
nomie, gefolgt von der Arbeits- und Ausbildungsplatzverpflegung sowie der Erleb-
nisgastronomie.! Da immer weniger Menschen zu Hause kochen und immer mehr
Menschen auBer Haus essen oder sich Essen liefern lassen, ist eine Trendumkehr in
den kommenden Jahren nicht zu erwarten.> 3

Konsumausgaben Auffer-Haus-Markt 2018 und Verdnderung gegeniiber 2017 4
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Abbildung 1: Konsumausgaben im Aufler-Haus-Markt (2018)

Ebenfalls von zunehmender Bedeutung ist die Heimverpflegung mit einem Gesamt-
wareneinsatz von 1,1 Milliarden Euro pro Jahr und die Schulverpflegung mit
722,4 Millionen Euro jahrlich.

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 5
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Gleichzeitig wachst die Verantwortung der Unternehmen, im AuBer-Haus-Markt
nachhaltig mit Lebensmitteln umzugehen — das gilt fiir Restaurants und Betriebs-
verpfleger ebenso wie fiir Kindergarten und Schulen, Krankenhéuser und Senio-
renheime, Hotels und Kreuzfahrtschiffe. In allen Bereichen ist es wichtig, kiinftig
Lebensmittelabfille zu vermeiden, um das gemeinsame Ziel — die Reduktion von
Lebensmittelabfaillen bis 2030 um 50 Prozent —zu erreichen.

,Bis zum Jahr 2030 méchte die Bundesregierung das Ziel erreichen, die weltweite Nahrungsmittelver-
schwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und Verbraucherebene zu halbieren und die entlang der
Produktions- und Lieferkette entstehenden Nahrungsmittelverluste einschlieBlich Nachernteverlusten
2u verringern. Dieses Ziel kann national nur mit allen Akteuren entlang der Lebensmittelversorgungs-
kette erreicht werden.”

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung 2019

Trotz vieler Initiativen; Lebensmittelabfalle in Deutschland immer noch hoch

Aktuelle Ergebnisse zeigen, dass das Aufkommen an Lebensmittelabfillen in
Deutschland mit ca. 13 Millionen Tonnen pro Jahr weiterhin hoch ist. Davon sind
dem AuBler-Haus-Verzehr ca. 1,7 Millionen Tonnen zuzurechnen. Der theoretisch
vermeidbare Anteil der Lebensmittelabfille liegt bei bis zu acht Millionen Tonnen
jéhrlich.5

Aufer-Haus-Verzehr
1,7 Mio. t

Handel

0,5 Mio. t
Haushalte

Lebensmittel- 6,1 Mio. t

verarbeitung
2,2 Mio. t

Landwirtschaft
1,4 Mio. t

Abbildung 2: Verteilung der Lebensmittelabfille entlang der Sektoren (Mittelwerte
und in Prozent)
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Der AuBer-Haus-Markt: Hohes Potenzial, Lebensmittelabfélle zu verringern

Nach bisherigen Erkenntnissen landen bis zu 35 Prozent der fiir den AuBer-Haus-
Markt zubereiteten Lebensmittel im Abfall. Gleichzeitig weist der AuBer-Haus-Be-
reich ein hohes Einsparungspotenzial auf. Aktuelle internationale Forschungsergeb-
nisse zeigen, dass Einsparungen von bis 50 Prozent machbar sind.® Uber mehrere
Jahre wurden hierfiir 242 Einrichtungen in der AuBer-Haus-Verpflegung weltweit
begleitet und begutachtet.

Anzahl der Reduktion der Lebensmittelabfille
Unternehmen (Gewicht)
nach zwolf Monaten nach drei Jahren
Hotels 42 21 Prozent
Catering- 86 36 Prozent 44 Prozent
unternehmen
Restaurants 114 26 Prozent 58 Prozent

Tabelle 1: Reduktionspotenziale bei Caterern und Restaurants weltweit”




Zwischenbilanz von United Against Waste e. V.}

Valide Ergebnisse und Zahlen fiir Lebensmittelabfille in der AuBer-Haus-Ver-
pflegung (AHV) in Deutschland lagen fiir die letzten Jahre nur aus Schitzungen
und Hochrechnungen vor. Sie reichten nicht aus, um die Abfallsituation in den
unterschiedlichen Bereichen der AHV realistisch abzubilden. Uberdies existierten
bisher zu wenige Daten, die genau aufzeigen, wo Lebensmittelabfille in den ein-
zelnen Bereichen (Kiichenprozess) tédglich anfallen.

Deshalb entwickelte United Against Waste e. V. (UAW) 2014 das Online-Abfall-
Analyse-Tool. Abfille werden anhand von vier transparenten Sammelbehéltern,
die den gesamten Kiichenprozess abbilden, sortiert, gewogen und dokumentiert.
Von Mai 2014 bis Juli 2017 fithrte UAW in Kooperation mit unterschiedlichen
Betrieben der AHV insgesamt 393 Abfallmessungen und -analysen durch, dar-
unter 269 Betriebsrestaurants, 64 Krankenhduser, 24 Hotels und 36 Schulver-
pfleger. 2019 verfiigt United Against Waste e. V. {iber 650 Abfallmessungen aus
unterschiedlichen Betrieben. Die Ergebnisse belegen dezidiert, wie viel Gramm
Lebensmittelabfille pro Teller im gesamten Kiichenprozess anfallen. Bereits
umgesetzte, kurzfristige MaBfnahmen erzielten erste Erfolge bei der Verringerung
von Lebensmittelabfillen. Die vorgestellten Messergebnisse zeigen auBBerdem das
immense Einsparpotenzial auf.

Fakt ist: Um die Ziele der Agenda 2030 zu erreichen, braucht es fiir Deutschland
verlassliche Methoden, mit denen Abfallmengen detailliert gemessen werden
konnen, um darauf aufbauend ein Benchmarking fiir Betriebe zu erstellen. Mes-
sungen, Abfallanalysen und Beratungen fiir eine abfallarme Verpflegung sollten
zum Standard werden.

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 9
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Ein lohnendes Engagement

Es gibt viele Griinde, die fiir eine Vermeidung von Lebensmittelabféllen sprechen:
moralisch-ethische, 6kologische und 6konomische Motive. Untersuchungen in
Deutschland, aber auch in den verschiedensten Regionen dieser Welt zeigen, dass es
sich in mehrfacher Hinsicht lohnt, sich auf den Weg zu machen.

Ubergeordnet gilt: Die Themen Nachhaltigkeit und transparente Lieferketten
gewinnen zunehmend an Bedeutung, auch fiir die AuBer-Haus-Verpflegung. Ein
wesentlicher Einflussfaktor ist hierbei das steigende Interesse der Konsumenten an
der Herkunft und den Produktionsbedingungen der eingesetzten Waren und deren
Auswirkungen auf die Umwelt. Es gibt verschiedene Management-Systeme, die die
Unternehmen dabei unterstiitzen konnen, ihre Prozesse zu optimieren.® Derzeit
werden Lebensmittelabfille noch nicht systematisch in den Blick genommen. Durch
die kiinftigen Anforderungen an die Erfassung und die Berichterstattung ist jedoch
anzunehmen, dass Lebensmittelabfille in den kommenden Jahren ein integraler
Bestandteil der Nachhaltigkeitsberichterstattung sein werden.*

,Lebensmittelverschwendung geht uns alle an: Sie schadet der Umwelt und verursacht gesamt-
gesellschaftlich hohe Kosten. Wir sind dabei, wenn es darum geht, nachhaltige Konzepte in Kiichen
2u entwickeln. Wir merken auch, dass Nachhaltigkeit fiir unsere Bewohnerinnen und Bewohner ein
wichtiges Thema ist.”

Christoph Specht, Geschdftsfiihrer Augustinum

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 11



Lebensmittelabfall als Kostenfaktor

Der grundlegende erste Schritt ist es, Lebensmittelabfille zu erfassen und die damit
verbundenen Kosten in den Blick zu nehmen. Dennoch: Die Entsorgungskosten sind
nur die Spitze des Eisbergs; weitere Ausgaben entstehen z. B. fiir die Energie bei

der Lagerung, Produktion und Ausgabe sowie fiir das Personal bei der Zubereitung,
Ausgabe und Entsorgung der Lebensmittel. Schiatzungen gehen davon aus, dass die
Gesamtkosten zehnmal hoher liegen als die reinen Entsorgungskosten.™

orgiekosten
Arbeitskosten
Wasserkosten

Im Durchschnitt sind dle Kosten des verschwendeten Materials
10-mal hdher als die Kosten der Entsorgung.

Abbildung 3: Kosten durch Lebensmittelabfiille

Nach Schitzungen von United Against Waste e. V. kostet ein Liter Lebensmittel-
abfall entlang der gesamten Wertschopfungskette mindestens zwei Euro. Die Kosten
setzen sich zusammen aus dem Einkauf und der Zubereitung der Ware sowie den
Energie- und Entsorgungskosten. Bei einer Abfalltonne mit 240 Liter Fassungs-
vermogen sind das ca. 480 Euro.™

12 Weniger ist mehr
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Vermeidung rechnet sich

Lebensmittelabfille kosten, fiir jedes Unternehmen, jeden Tag. Das sind Kosten,
die sich vermeiden lassen. Je nach BetriebsgréBe konnen Betriebe durch die
Reduzierung von Lebensmittelabfillen innerhalb eines Jahres zwischen 5.000 und
70.000 Euro einsparen.+ Mit Blick auf die Schulverpflegung zeigen Projektergeb-
nisse, dass je nach GréBe und Struktur von Ganztagsschulen und Schulkiichen die
Kosten im Jahr zwischen 1.300 und 6.400 Euro gesenkt werden konnten. Je nach
Zahl der Schulen und Mittagessen konnen sich bei Verpflegungsdienstleistern noch
deutlich hohere Kosteneinsparungen ergeben.

Investitionen

In Abhingigkeit davon, wie umfassend und systematisch die Vermeidung von
Lebensmittelabfillen in einem Unternehmen angegangen wird, ist mit unterschied-
lich hohen Investitionen zu rechnen. Dazu gehoren:

» die Anwendung von Analyse-Tools (Kauf, Lizenz usw.)

+ die Einbindung einer Unternehmensberatung, z. B. zur Identifizierung und
Umsetzung von MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung

+ die Einfilhrung von Innovationen bei der Handhabung und Lagerung von
Lebensmitteln

+ die Refomulierung von Meniis

» Schulungen fiir die Mitarbeitenden

« ggf. der Einsatz von KommunikationsmaBnahmen zur Mitnahme und Steigerung
der Akzeptanz bei den Gisten

LLundchst war es die Erkenntnis, dass man alle Warenabldufe tatsdchlich transparent machen kann:
Wo und warum habe ich Uberproduktion, Tellerriicklauf, Produktionsabfall? Und dass sich daraus
Kern- und Kennzahlen ableiten lassen, die von enormer dkonomischer Bedeutung sein kdnnen. Wir
kontrollieren die Tellerriickldufe seit einigen Jahren, doch nun haben wir es schwarz auf weiB; Es gibt
auch bei uns noch Entwicklungspotenzial bei der Reduzierung von Lebensmittelabfall. Die Portionen
wurden verkleinert, es wird zielgruppengerechter nachproduziert. Uberdies haben wir gemeinsam
neue Rezepturen erstellt, alle Gerichte fotografiert und die Fotos in der Kiiche als auch bei der Aus-
gabe platziert. So kdnnen sowohl der Gast als auch das Kiichen- und Servicepersonal sehen, wie groB
die jeweiligen Portionen sind. Das ist eine einfache, aber durchaus wirkungsvolle Methode!”
Modellbetrieb ,Essen in Hessen, Betriebsrestaurant

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 15



Kleine MaBnahmen mit groBer Wirkung

Beispiele aus Deutschland wie auch aus dem Ausland zeigen, dass gerade in der
AuBer-Haus-Verpflegung oft einfache MaBnahmen bereits zu einem signifikanten
Riickgang der Lebensmittelabfille fithren konnen. Allein die Erfassung der Lebens-
mittelabfille triagt zu einer deutlichen Verminderung bei, da dadurch sowohl die
Mitarbeiter als auch die Kunden sensibilisiert werden. Weiterhin kann ein veran-
dertes Angebot, wie u. a. verschiedene Portionsgréfen, ein veriandertes Management
beim Buffet sowie bei der Ausgabe, einen wichtigen Beitrag zur Vermeidung von
Abfillen leisten.'s

LAuf jeden Fall haben die Messungen bei uns positive Veranderungen herbeigefiihrt. Wir nutzen jetzt
an der Essensausgabe kleines Ausgabegeschirr, Ausgabebesteck (Kellen), bereiten mehr Speisen
Just-in-Time zu. AuBerdem haben wir neue Teller eingekauft, die kleiner als die Vorgdnger sind,
optisch sehen die Portionen aber nach ,mehr’ aus. So vermeiden wir automatisch Tellerriickldufe.
Wir haben mit Plakaten bei der Essensausgabe und in der Kiiche auf den respektvollen Umgang mit
Lebensmitteln aufmerksam gemacht. Die Sensibilisierung unserer Gaste hat viel bewirkt. Zudem hat
es sich etabliert, dass jeder Gast sich jederzeit gratis Nachschlag holen kann.”

Modellbetrieb ,Essen in Hessen”, Betriebsrestaurant

Auch internationale Forschungserbnisse bestitigen, dass die Investitionen gemaBigt

sind. So betrugen die durchschnittlichen Investitionen bei den 242 teilnehmenden
Unternehmen zwischen 3.000 bis 7.000 US-Dollar pro Jahr.

Anzahl Prozentder Hohe der Investitionen tiber drei Jahre

Teilnehmer in US-Dollar
Catering- 86 80 Prozent unter 10.000
unternehmen
Hotels 42 90 Prozent unter 20.000
Restaurants 114 100 Prozent zwischen 10.000 und 20.000

Tabelle 2: Durchschnittliche Hohe der Investitionen am Beispiel von Caterern,
Hotels und Restaurants %1718

16 Weniger ist mehr



Was man nicht messen kann, kann man nicht managen™

Fiir welche Herangehensweise sich ein Unternehmen auch entscheidet: Am Anfang
steht die Messung. Nur dadurch kénnen die Mengen, die Entstehungsorte, die Ursa-
chen und die 6konomischen und 6kologischen Effekte aufgezeigt sowie zielgerichtete
MaBnahmen entwickelt und umgesetzt werden. Messungen ermdéglichen es, die-
jenigen MaBnahmen zu identifizieren, die das groBte Potenzial haben und damit am
effektivsten dazu beitragen, Lebensmittelabfélle zu reduzieren.

,Mit einfachen MaBnahmen konnten im Rahmen des Projektes ,REFOWAS' (Reduce Food Waste)
die Speiseabfdlle in den Schulen durchschnittlich um 30 Prozent reduziert werden. Wenn zusdtzlich
die Abldufe in der Kiiche und Essensausgabe optimiert werden und das Personal geschult und aktiv
einbezogen wird, konnen die Abfdlle sogar halbiert und damit das globale Nachhaltigkeitsziel (SDG
12.3) erreicht werden.”

Frank Waskow, Verbraucherzentrale NRW
Weitere Informationen unter: https://kuechenmonitor.de/pages/index.html

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 17



Return on Investment

Je nach Ausgestaltung, der Art der angewendeten Technik, z. B. einfache Erfassung
iiber Tonnen oder Nutzung von Kiinstlicher Intelligenz, sind die Investitionskosten
von Betrieb zu Betrieb unterschiedlich. Der hochste Anteil der Investitionen fillt

in der Regel zu Beginn an. Zahlreiche Ergebnisse aus Deutschland und aus dem
Ausland zeigen jedoch, dass sich die Investitionskosten innerhalb kurzer Zeit amor-
tisieren. Doch nicht nur das. In der Regel kénnen die Unternehmen von den MaB-
nahmen auch profitieren, da erhebliche Kosteneinsparungen erzielt werden. Dazu
gehoren geringere Lebensmittelkosten (durch geringere Ausgaben beim Einkauf von
Lebensmitteln), hohere Einnahmen aus neuen Meniipunkten (z. B. durch die Ver-
wendung von Speiseresten in neuen Gerichten) und niedrigere Entsorgungskosten.
Daraus wiederum ergibt sich ein positives Kosten-Nutzen-Verhéltnis der getatigten
Investitionen. Die Einsparungen konnen wiederum dafiir genutzt werden, die Quali-
tat der Speisen bzw. der eingekauften Lebensmittel zu erhohen, wie z. B. durch einen
hoheren Anteil an Biolebensmitteln oder zertifizierter Ware.

Anzahl Return on Investment
nach zwolf Monaten nach zwei Jahren
Catering- 86 64 Prozent 80 Prozent
unternehmen
Hotels 42 70 Prozent 95 Prozent
Restaurants 114 76 Prozent 89 Prozent

Tabelle 3: Investitionsrentabilitit von Mafnahmen zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen

Wie der Tabelle zu entnehmen ist, war das Kosten-Nutzen-Verhiltnis der teilneh-
menden Caterer, Hotels und Restaurants durchweg positiv und reichte von 6:1 bis

zu 7:1. Der Return on Investment (ROI) lag zwischen 300 und 600 Prozent. Fiir
jeden US-Dollar, der in die Reduzierung von Lebensmittelabfillen investiert wurde,
erhielten die Unternehmen dementsprechend eine Rendite von sechs US-Dollar oder
mehr.

Die Beispiele zeigen, dass es sich lohnt — in Deutschland und weltweit —, in die Ver-
meidung von Lebensmittelabfillen zu investieren; damit werden nicht zuletzt die
Erwartungen der Gesellschaft im Hinblick auf den sorgsamen Umgang mit Ressour-
cen erfiillt.

18 Weniger ist mehr



,Im Laufe der Abfallmessungen mit dem
Abfall-Analyse-Tool von United Against
Waste konnten wir unseren Waren-
einsatz von 32 Prozent auf 26 Prozent
reduzieren.”

Erik van den Bergh, General Manager,
Infinity Hotel & Conference Resort Munich
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Ohne die Mitarbeiter wird es nicht gelingen, Lebensmittelabfille langfristig und
wirkungsvoll zu reduzieren. Daher ist es wichtig, alle Mitarbeiter — vom obersten
Management bis hin zur Servicekraft — einzubinden und immer wieder zu motivie-
ren.?° Eine hohe Motivation, Abfille zu vermeiden, kann hergestellt werden, wenn
das Personal auch einen eigenen Nutzen erkennt. Ein Wettbewerb als erfolgreichs-
ter ,Lebensmittelretter” oder Ideen fiir das betriebliche Vorschlagswesen konnen
Ansitze sein. Zwar erfordern die Messungen und Auswertungen zuséitzlichen
Arbeitsaufwand in Kiiche, Essensausgabe und Spiilkiiche. Doch kénnen aus den
Ergebnissen einfache, praxistaugliche MaBnahmen abgeleitet werden, die ohne gro-
Ben Aufwand im Arbeitsalltag umzusetzen sind.>*

,Um das Thema weiter voranzutreiben, ist fir mich immer das Verstdndnis der Mitarbeiter entschei-
dend — wenn die nicht mitziehen, dann kdmpft man gegen Windmihlen. Das gesamte Team hat nun
einen geschulten Blick und achtet verstdrkt darauf, dass keine Lebensmittel verschwendet werden.
Uberdies bringen die Mitarbeiter inzwischen auch proaktiv ihre Ideen mit ein, sobald sie sehen,
dass mal wieder was in der Tonne landet, was da nicht hingehdrt. Das freut mich als Kiichenleiter
dann schon.”

Modellbetrieb ,Essen in Hessen*, Betriebsrestaurant

,Die Sensibilisierung muss meines Erachtens immer wieder aufs Neue geschehen. Es reicht nicht, es
nur einmalig anzusprechen, zu schnell gerdt es wieder in Vergessenheit. Vielen Menschen ist nicht
bewusst, dass da jeden Tag bares Geld in der Tonne landet. Darum messen wir auch weiterhin,
implementieren kontinuierlich neue MaBnahmen und bleiben an dem Thema dran. Auch wenn es
uns viel Zeit und Nerven kostet. Aber: Es lohnt sich!”

Modellbetrieb ,Essen in Hessen*, Betriebsrestaurant

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 21
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IKEA Deutschland

Seit 2015 hat IKEA eine umfassende Nachhaltigkeitsstrategie verankert. Das Ein-
richtungsunternehmen will bis 2020 seinen Lebensmittelabfall (LMA) in den Food
Stores um 50 Prozent reduzieren.

Vermeidung von Lebensmittelabfllen

Gemeinsam mit United Against Waste e. V. wurde seit 2018 ein ganzheitliches
Food-Waste-Management-System ausgearbeitet. Andreas Essler, Operations-Ma-
nager IKEA Food, begleitet das gesamte Projekt mit Leidenschaft. ,Wir haben sechs
Wochen lang unsere Lebensmittelabfille mit dem Online-Abfall-Analyse-Tool
gemessen. Ohne liberhaupt MaBnahmen zu ergreifen, konnten wir direkt zehn Pro-
zent der Abfille einsparen. AnschlieBend haben wir in unseren IKEA-Stores Work-
shops durchgefiithrt und MaBnahmen zur Reduzierung entwickelt.”

Ausgewdhlte MaBnahmen

Verringerung von Uberproduktion

Uberpriifung des Einsatzes der Gastronorm-Behiilter (GN-Behilter) und Anpassung
in Abhéngigkeit von den Kundenstromen

vermehrte Umstellung auf Just-in-Time-Produktion, Abschaffung der Warmewagen
Uberpriifung und Anpassung der Produktionspline

Verringerung des Teller-Riicklaufs

wiederholtes Uberpriifen der Teller-Riickliufe

Uberpriifung und Anpassung der Portionierung durch entsprechendes Portionier-
werkzeug bis hin zur Uberarbeitung und Einfithrung eines Kellenplans
Einfithrung eines Mustertellers sowie entsprechend wiederholtes Abwiegen und
Kontrolle der Grammatur pro Menii

Ergebnisse

Derzeit erfolgt in allen 52 Stores eine zweite und dritte Messung, um weitere Ein-
sparungen dezidiert dokumentieren zu konnen. In der dritten Abfallmessung (Stand
Juli 2019) konnten die Lebensmittelabfille im Durchschnitt um 37 Prozent reduziert
werden.

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 23



L WL-Kliniken
Miinster & Lengerich

Die LWL-Kliniken Miinster & Lengerich sind Fachkrankenhauser fiir Psychiatrie
und Psychotherapie.

Vermeidung von Lebensmittelabféllen

Mit ersten Schritten wurde bereits 2008 begonnen; systematisch setzen sich die Kli-
niken seit 2013 mit der Lebensmittelverschwendung in ihren Einrichtungen ausein-
ander. Ausschlaggebend waren sowohl ethische als auch finanzielle Griinde. So war
es z.B. Ziel, die Mehrkosten, die den Kliniken durch den Einsatz von Bio-Lebensmit-
teln entstanden, durch die Vermeidung von Lebensmittelabfillen teilweise zu finan-
zieren. 2013 bis 2015 waren die LWL-Kliniken dann Partner eines sehr erfolgreichen
Projekts der Fachhochschule Miinster, das die Verringerung von Lebensmittel-
verschwendung zum Ziel hatte.

Die Verringerung ihrer Lebensmittelverschwendung sehen die Kliniken als kontinu-
ierliche Aufgabe, der sie sich im Sinne eines Qualititsmanagements nach den Schrit-
ten Plan-Do-Check-Act (PDCA-ZyKklus) fortlaufend widmen. In diesem kontinuier-
lichen Verbesserungsprozess setzen sie sich konsequent neue Ziele. Das Thema wird
als eine gemeinsame Managementaufgabe der Krankenhaus- und der Kiichenleitung
betrachtet.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

Das Messen der Abfille ist Grundlage jeder Entwicklung. Ohne zu wissen, wo welche
Lebensmittelabfille in welcher Menge und warum entstehen, gibt es keine nachhal-
tige Verbesserung.

Die Summe aller MaBnahmen fiihrt zum Erfolg; es gibt nicht den einen groBen Wurf.
Hervorzuheben sind aber die drastisch reduzierten Ausgabemengen. Wer noch
Hunger hat, kann Nachschlag bekommen. Diese MaBnahme hat dazu gefiihrt, dass
es fast keine Tellerreste mehr gibt. Auch Vorsuppe gibt es z. B. nur noch auf indivi-
duelle Bestellung.

Das neu eingefiihrte Riickmeldesystem aus der Spiilkiiche zur Produktion hat eben-
falls zu deutlichen Verbesserungen gefiihrt. In der Spiilkiiche féllt zuerst auf, wenn
es ungewohnliche Tellerreste gibt. Durch Information an die Produktion kann bei
Qualitatsmangeln sofort gegengesteuert werden.

Ergebnisse

Insgesamt konnte die Lebensmittelverschwendung gegeniiber dem Ausgangsjahr der
ersten Messung (2013) um rund 12.000 Kilogramm pro Jahr reduziert werden. Das
bedeutet jahrlich mindestens 30.000 Euro Ersparnis. Die Einsparung bleibt dem
Kiichenleiter zu hundert Prozent fiir den Einkauf hochwertiger Lebensmittel aus
okologischem Landbau.

,Lebensmittelverschwendung sehe ich als ethi-
sches und finanzielles Problem. Unser Beispiel
zeigt, was alles moglich ist, um die Verschwen-
dung erfolgreich zu reduzieren. Ich freue mich,
dass das Thema auf nationaler Ebene ange-
kommen ist und bundesweit angegangen wird.
Wenn alle an einem Strang ziehen, werden wir
erfolgreich sein.”

Thomas VoB, LWL-Kliniken Miinster & Lengerich
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Schneider Brauhaus Miinchen

Das Schneider Brauhaus Miinchen ist das Stammhaus der unabhingigen Familien-
brauerei. Im Wirtshaus wird seit vielen Jahren traditionelle Gastlichkeit gepflegt.

Vermeidung von Lebensmittelabfllen

Seit 2008 setzt sich das Schneider Brauhaus mit dem Thema Vermeidung von
Lebensmittelabfillen auseinander. Die Mitarbeiter werden regelmiBig geschult.
Neben der kologischen Verantwortung gab es den Anreiz, mit den Mafnahmen viel
Geld zu sparen.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

Die Kiichenproduktion wurde in Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Siedlungs-
wasserbau, Wassergiite- und Abfallwirtschaft (ISWA) der Universitit Stuttgart und
mit United Against Waste e. V. auf sparsame Verfahren umgestellt. Es wurden neue
Rezepturen einschlieBlich einer Resteverwertung eingefiihrt sowie Miillmengen
und PortionsgréBen gemessen. Dies fiithrte u. a. zur Optimierung der Vorbereitungs-
mengen, einer Reduzierung der Einkaufsbreite und zur Konzentration auf wenige
Anbieter mit langfristigen Bindungen. Die in der Kiiche und als Speisereste auf den
Tellern anfallenden Lebensmittelabfille erfasst das Schneider Brauhaus auf der
Ebene der Entsorgung, dazu dreimal jahrlich detailliert im Rahmen seiner Mitglied-
schaft bei United Against Waste e. V.

Begonnen wurde mit der Reduzierung samtlicher Portionsgréfen auf die Faust-
formel 200 g Fleisch/Fisch, 200 g Sattigungsbeilage und 100 g Gemiise oder Salat.
Auch die Haxen wurden halbiert. Gleichzeitig fithrte das Brauhaus extra grofe und
extra kleine Portionen mit einer entsprechenden Anpassung der Preise ein. Auch
wurden die Salatbestellungen und einige Beilagen vom Hauptgericht entkoppelt. Bei
Reservierungen wird das Angebot an die Esskulturen der Gastegruppen angepasst.

Es hat sich gezeigt, dass es gut war, sich Schritt fiir Schritt auf den Weg zu machen,
vom Piloten bis hin zur Ausweitung der MaBnahmen. Etappenweise konnten die
Mitarbeiter auf diesem Weg mitgenommen werden. Viermal im Jahr werden im
Brauhaus groBe Teambesprechungen iiber die Unternehmensziele und Manahmen
zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen durchgefiihrt, einmal im Monat auf Fiih-
rungsebene. Mittlerweile ist das Thema fest in der Unternehmenskultur verankert.

Ergebnisse

Die Entsorgungskosten fiir Lebensmittelreste konnte das Schneider Brauhaus
seit dem Jahr 2008 um 70 Prozent reduzieren, gleichzeitig ging der Restmiill
um 20 Prozent zuriick.
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Uwe Nickut Catering GmbH

Die Nickut Catering GmbH mit Sitz in Burscheid im Bergischen Land beliefert Kin-
dergirten, Schulen, Gesundheitseinrichtungen und Privatkunden mit derzeit rund
10.000 gesunden Mittagsmahlzeiten tdglich. Thr Anspruch an die Qualitit und Fri-
sche des Essens ist sehr hoch. Ein ressourcenschonender und nachhaltiger Umgang
mit der Umwelt liegt dem Unternehmen seit seiner Griindung vor fast 25 Jahren am
Herzen.

Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Bereits im Jahr 2014 hat die Nickut Catering GmbH das Thema Abfallvermeidung
aufgegriffen und sich dem Verein United Against Waste e. V. angeschlossen. 2015
bis 2016 war der Caterer in das Forschungsprojekt REFOWAS zur Vermeidung von
Speiseabfallen in der Schulverpflegung eingebunden.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

Zwei- bis viermal im Jahr werden die Riickldufe aus den Einrichtungen gemessen
und ausgewertet. Rund 50 Prozent der Kunden in der Gemeinschaftsverpflegung
nehmen aktuell an dem Projekt teil. AnschlieBend gehen die Mitarbeiter aktiv auf
die Einrichtungen zu und besprechen kundenspezifische Manahmen, wie die
Lebensmittelreste gemeinsam reduziert werden konnen.

Ein Instrument ist die Anpassung der Portionsgrofen. Gehen in einer Einrichtung
beispielsweise mehr jlingere Kinder essen, die in der Regel kleinere Portionen ver-
zehren, kann sich das Unternehmen leicht darauf einstellen. Dank seines Waren-
wirtschaftssystems ist es ihm moglich, die GréBen einzelner Meniikomponenten
kundenindividuell anzupassen. Auch wird in den eigenen Schulmensen immer ein
Nachschlag angeboten, sollten zum Ende der Ausgabezeit noch Speisen iibrig sein.
Das wird sehr gut angenommen und fithrt zu weniger Abfall in der Tonne.

Auch durch das flexible Bestellsystem konnen viele Abfille vermieden werden. Die
Kunden haben die Moglichkeit, Bestellungen bis zum Vortag anzupassen, zum Bei-
spiel im Krankheitsfall oder bei spontanen Ausfliigen der Einrichtung.

Des Weiteren sprechen die Mitarbeiter regelmaBig mit den groBen und kleinen
Kunden, fragen Lieblingsgerichte ab und stimmen die Speiseplan-Gestaltung auf die
Wiinsche und Riickmeldungen ab. Denn Speisen, die gerne gegessen werden, landen
seltener im Miilleimer.

Ergebnisse

Durch diese Manahmen konnen iiber alle Kunden, mit denen Messungen durch-
gefiihrt wurden, ca. elf Tonnen Speiseabfille pro Jahr eingespart werden. Das ist ein
guter Anfang und ein sehr guter Schritt in die richtige Richtung. Eine Ausweitung
der MaBnahmen wird sukzessive stattfinden. Die Nickut Catering GmbH freut sich
auch tiber kleine Erfolge. Dennoch wiinscht sie sich wesentlich mehr Aufmerksam-
keit fiir dieses Thema in der Offentlichkeit und seitens der Politik mehr Unterstiit-
zung gegen die Verschwendung von Lebensmitteln.

,Wir sehen uns als Caterer in der Verantwortung. Es ist uns wichtig, unsere Kunden und Mitarbeiter
immer wieder fiir dieses Thema zu sensibilisieren und auch zu gewinnen, denn wir wissen, dass es
nur gemeinsam mglich ist, Dinge zu verdndern.”

Uwe Nickut Catering GmbH
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0GS Katholische Grundschule
Mengenicher StraRe, Kol

Zur Schule gehort seit 2007 eine inklusive Ganztagsschule mit zurzeit ca. 160 Kin-
dern. Vor Ort wird jeden Tag ein frisches Mittagessen zubereitet und durch eine
Obstpause am Nachmittag erginzt. Der Schultriger ist Netzwerk e. V., dem 23 Schu-
len angehoren. Diese geben jihrlich insgesamt nahezu eine Million Mittagessen aus.

Vermeidung von Lebensmittelabfdllen

Die Kiiche wurde von einer Regenerierkiiche, in der nur Tiefkiihlkost erhitzt wurde,
auf eine Frisch- und Mischkiiche umgestellt. Jetzt wird das Mittagessen téglich
frisch gekocht, mit moglichst regionalen und saisonalen Lebensmitteln, viel Obst
und Gemiise.

Dadurch ergaben sich neue Herausforderungen fiir die Kiichenleitung. Sie hat keine
fertigen Gerichte mehr bestellt, sondern Lebensmittel nach eigenen Rezepturen ein-
gekauft. Es wurden neue Gerichte ausprobiert, bei denen erst einmal die Akzeptanz
durch die Schiiler erprobt werden musste. Die Kiiche befand sich in einer Experi-
mentierphase: Die verbrauchten Mengen wurden genau dokumentiert, um anhand
der Erfahrungen bedarfsgerecht produzieren zu konnen. Wenn die Speisen aller-
dings den Geschmack der Kinder nicht trafen, war die Menge der Abfille hoch.

Erste Schritte erfolgten 2016 in Zusammenarbeit mit der Verbraucherzentrale NRW
im Rahmen des Forschungsprojekts REFOWAS. Die Abfallmengen wurden erstmals
erhoben und analysiert sowie MaBnahmen erarbeitet und umgesetzt.

Im selben Jahr startete in allen Schulen des Tréagers Netzwerk e. V. das KEEKS-Pro-
jekt (Klima- und energieeffiziente Kiiche in Schulen). Uber einen Zeitraum von

drei Jahren nahmen alle Schulen an einem vom damaligen Bundesministerium fiir
Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit geforderten Projekt teil. Dabei
ging es u.a. auch um die Vermeidung von Lebensmittelabféllen, um mit dem erspar-
ten Geld z. B. hoherwertige Waren in Bio-Qualitét einzusetzen. Aber es sollte auch
ein Umdenken vor Ort, bei Kindern, Lehrern, den Betreuern in der Ubermittags-
betreuung und dem Kiichenteam stattfinden: Lebensmittel sind zu wertvoll, um sie
wegzuwerfen.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

Uber einen Zeitraum von vier Wochen fanden Abfallmessungen statt, jeweils

im Friihjahr 2016 und 2017, mit einem identischen Speiseplan. Nach der ersten
Messung erfolgte eine Beratung, Begleitung und Schulung der Kiiche. Es wurden
Missstdnde aufgedeckt und das Verhalten gedndert. Rezepturen standen auf dem
Priifstand, denn nicht jedes gesunde Gericht schmeckt auch den Kindern. Zudem
wurde die Kommunikation zwischen Kiiche und Schulleitung intensiviert, um auf
die Essensteilnehmerzahl genauer reagieren zu kénnen. Nach der zweiten Messung
wurde ausgewertet, was die MaBnahmen gebracht haben.

Ergebnisse

Erfreulicherweise konnte die Abfallquote (Gesamtabfallmenge im Verhiltnis zur
Produktionsmenge) um acht Prozent eingespart werden. Da zweimal der gleiche
Speiseplan gemessen wurde, konnen belastbare Aussagen iiber die Reduzierung
der Produktionsmenge und der Gesamtabfallmenge getroffen werden. Wahrend die
Produktion um 5,5 Prozent reduziert wurde, lag die Reduzierung der Abfallmenge
bei 28,5 Prozent.

Dies war der Anfang eines langen Wegs, der in Zusammenarbeit mit dem
KEEKS-Projekt beschritten wurde. Dabei entstanden nicht nur ein neues Bewusst-
sein fiir unsere Nahrung, sondern auch Materialien, Weiterbildungsangebote und
eine KEEKS-WebApp (keeks-projekt.de) mit vielen Rezepten, die aus den Kiichen
der teilnehmenden Schulen stammen. Das KEEKS-Projekt wurde im Dezember
2018 mit dem Klimapreis ,Momentum for Change“ auf der UN-Klimakonferenz
ausgezeichnet.

,Lange vor Greta Thunberg setzte der Trager Netzwerk e. V. auf Umwelt- und Naturschutzprojekte.
Deren Schulkiichen sind schon auf einem Weg, der jetztimmer mehr Beachtung findet. Es hat viel
Arbeit gekostet, manche Mauern in Kopfen mussten eingerissen werden, aber es lohnte sich. Der
Erfolg gibt Recht. Und es geht weiter.”
0GS Katholische Grundschule Mengenicher StraBe in KéIn
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Jugendherberge Kdln-Riehl

Die Jugendherberge Koln-Riehl ist mit mehr als 500 Betten und rund 110.000
Ubernachtungen pro Jahr einer der gréften Beherbergungsbetriebe der Stadt Kéln.
Die Lage im Griinen, direkt an den Rheinauen, die gute Verkehrsanbindung und
die Freizeitmoglichkeiten machen die Jugendherberge Riehl zum perfekten Ziel fiir
Familien, weiterfithrende Schulen, Ausbildungsbetriebe und Vereine.

Vermeidung von Lebensmittelabfallen

Beim Deutschen Jugendherbergswerk — Landesverband Rheinland e. V. steht seit
2018 das Thema Vermeidung von Lebensmittelabfillen oben auf der Agenda. Durch
die Zusammenarbeit mit der Verbraucherzentrale NRW (Projekt ,MehrWertKon-
sum®) konnen die bisherigen Aktivitdten rund um klimafreundliche Erndhrung und
Miillvermeidung gebiindelt, strukturiert geplant, umgesetzt und kontrolliert werden.
Dieses Projekt ist auf insgesamt drei Jahre angelegt und wird durch Workshops,
weitere Messungen und Handlungsempfehlungen begleitet. Um den Status quo
beziiglich der Lebensmittelabfille in verschiedenen Jugendherbergsstandorten zu
kennen, wurden die Speiseabfille erfasst und analysiert.

Ziel ist es, zukiinftig im gesamten Landesverband mit iiber 30 Jugendherbergen
eine klimafreundliche Gemeinschaftsverpflegung mit wenigen Speiseabfillen zu
etablieren.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

Die Speiseabfille wurden in Zusammenarbeit mit der Verbraucherzentrale NRW
iiber einen Zeitraum von 14 Tagen erhoben und analysiert. Erfasst wurden die Pro-
duktionsmengen, die Ausgabe- und Tellerreste sowie die geplante und tatsachliche
Anzahl der Géste. Die Daten wurden im ,, Kiichenmonitor” (www.kiichenmonitor.de)
eingetragen, um anhand der Auswertung Ursachen produktspezifisch analysieren zu
konnen.

Um Tellerreste zu vermeiden, wurden kleinere Portionen ausgegeben und am Buffet
kleinere Salat- und Dessert-Schalen eingesetzt. Durch die Abfallmessung wurden
Gerichte, die nicht akzeptiert und gegessen wurden, vom Speiseplan genommen.

Das Personal stand zu jedem Zeitpunkt vollkommen hinter dem Projekt, alle Mit-
arbeiter wurden in den Prozess eingebunden. Allen bereitete es Freude, etwas Gutes
zu tun. Uber das Projekt hinaus wird der Blick auf die Vermeidung von Lebens-
mittelabfillen ein Teil des Arbeitsalltags bleiben.

Ergebnisse

Drei Monate nach der ersten Messung der Speiseabfille wurde eine weitere Messung
durchgefiihrt, um die Erfolge der MaBnahmen zu priifen. Mit einfachen Manahmen
konnten die Gesamtabfallmenge um 34 Prozent und die Tellerreste der Gaste um

46 Prozent reduziert werden. Die Ergebnisse in den Pilot-Jugendherbergen, die im
Rahmen dieses Projekts gemeinsam mit der Verbraucherzentrale NRW erarbeitet
wurden, sollen zukiinftig helfen, das Thema Lebensmittelverschwendung im gesam-
ten Landesverband Rheinland erfolgreich umzusetzen.

LEs ist aus zweierlei Griinden wichtig, sich diesem Thema zu widmen. Erstens ist es unsere eigene
Motivation, die auch in unserer Unternehmenssatzung festgehalten ist. Zweitens ist es die Integritdt
gegeniiber unseren Gdsten und zukiinftigen Generationen, sich der gesellschaftlichen Verantwortung
2u stellen und Antworten zu finden, um die Tourismusbranche klimafreundlich zu gestalten. Hier
mdchten wir unseren Teil dazu beitragen.”

Jugendherberge KéIn-Riehl
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Navitas Restaurations GmbH

Die Navitas Restaurations GmbH ist ein Catering-Unternehmen. Am Beispiel der
Betriebsgastronomie der BSH Hausgerdte GmbH in Dillingen wird der Umgang mit
dem Thema Lebensmittelverschwendung dargestellt.

Vermeidung von Lebensmittelabfdllen

Um den Ressourcenverbrauch der Kiiche zu minimieren, wurde 2015 in Zusammen-
arbeit mit der Universitit Stuttgart mit der getrennten Erfassung der Lebensmittel-
abfille nach dem Anfallort (Produktionsabfalle, Uberproduktion, Tellerreste) begon-
nen. Die Uberproduktion wurde anschlieend mit dem Tool RESOURCEMANAGER
FOOD (RMF) detailliert erfasst. Ziel war es, Handlungsmoglichkeiten und den groBten
Handlungsbedarf abzuleiten, um Lebensmittelabfille auf ein Minimum zu reduzieren.

Ausgewdhlte MaBnahmen

In der Betriebskiiche wurde iiber den Zeitraum Dezember 2016 bis Marz 2017 die
Menge und die Zusammensetzung der Lebensmittelabfille aus der Uberproduktion
mit dem an der Universitit Stuttgart®? entwickelten RESOURCEMANAGER FOOD
(RMF) erfasst. Aus den Auswertungen der Messungen und den Vergleich der Mess-
ergebnisse mit denen der anderen Betriebskiichen wurden Handlungsempfehlungen
abgeleitet. Dariiber hinaus entwickelte die Betriebskiiche weitere EinsparmaBnah-
men beziiglich der Vermeidung von Tellerresten sowie Riicklaufen von externen
Belieferungen. Diese setzte sie selbststindig mit dem vorhandenen Personal um.
Konkrete Anderungen, basierend auf den Messergebnissen, waren z. B.:

» Anbieten von kleinen Portionen, wo maoglich (zwei kleine Schnitzel statt einem
groBen)

« tégliche Besprechung mit den Mitarbeitern der Ausgabe iiber die Inhaltsstoffe der
Lebensmittel und die PortionsgroBen

« knappere Kalkulation mit hoherer Wahrscheinlichkeit zur Nachproduktion bei
Bedarf

Ergebnisse

Durch eine zweite Messung im Oktober und November 2017 wurde der Erfolg der
MaBnahmen iiberpriift. Insgesamt wurde eine Einsparung von 14,4 Prozent des
Lebensmittelabfalls erreicht. Die groBte Einsparung konnte bei der Uberproduktion
erzielt werden: 60 Prozent und iiber zehn Kilogramm Lebensmittelabfall pro Tag.

34 Weniger ist mehr



Compass Group UK & Ireland

Die Compass Group UK & Ireland ist als Caterer und Support-Dienstleister die
Nummer eins in GroBbritannien. Das Unternehmen beschaftigt mehr als 60.000
Mitarbeiter in Betriebsrestaurants, Universitaten, Schulen, Sport- und Freizeit-
einrichtungen, im Verteidigungsbereich und an Offshore-Standorten.

Das Unternehmen nutzt seit 2013 die digitalen Tools von Winnow zur Messung und
Reduzierung von Lebensmittelabfillen. Nach der Umstellung wurde das System auf
mehr als 250 Standorte ausgeweitet.

Ausgewdhlte MaBnahmen

Fiir die Compass-Standorte werden téglich Berichte fiir Koche und Manager erstellt.
Durch den standortiibergreifenden Datenvergleich ist Compass in der Lage, Best
Practices und Moglichkeiten fiir kollegiales Lernen zu identifizieren. Digitale Mess-
werkzeuge erlauben eine zeitnahe und genaue Messung und ermoglichen es den
Kochen, die Produktion anzupassen, um die Verschwendung zu reduzieren.

Compass konzentrierte sich auf die interne Kommunikation, um Kochen und Mit-
arbeitern zu helfen, die MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen
und die damit verbundenen Vorteile zu verstehen. Hierfiir wurde eine Reihe von
Webinaren, Fallstudien und Videos entwickelt.

Zu Beginn wurden die MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen an
einigen wichtigen Standorten getestet und schrittweise ausgebaut. Hiermit konnte
der potenzielle Nutzen herausgearbeitet werden. Dies fithrte zu einem héheren
Engagement der Mitarbeiter an neuen Standorten.

Ergebnisse
In zwolf Monaten konnte an den Standorten die Verschwendung von Lebensmitteln
im Durchschnitt um 50 Prozent des Wertes reduziert werden.23
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BaxterStorey

BaxterStorey ist ein in GroBbritannien und Irland ansissiges Catering-Unterneh-
men, das Lebensmittel fiir eine Reihe von Branchen anbietet. Im Jahr 2014 begann
BaxterStorey mit der Implementierung von MaBnahmen zur Reduzierung von
Lebensmittelabfillen und ist damit derzeit an insgesamt 910 Standorten aktiv.
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Ausgewdhlte MaBnahmen

BaxterStorey verwendet ein innovatives Messverfahren, das die Kosten auf ein Mini-
mum reduziert. Es arbeitet mit einem proprietiren cloudbasierten Buchhaltungs-
system. Lebensmittelabfille werden iiber das eigene Online-Buchhaltungssystem an
allen Standorten gewogen und klassifiziert. Der Fortschritt wird {iber wochentliche
Berichte iiber Lebensmittelabfille aufgezeigt. Das Unternehmen unterscheidet zwi-
schen verschwendeten Lebensmitteln und typischen Produktionsabféllen, um den
Reduktionsaufwand fiir diejenige Lebensmittelkomponente zu bevorzugen, die es
fiir leichter vermeidbar halt. Vor der Projektumsetzung verschwendete BaxterStorey
zwischen sieben und zehn Prozent des Lebensmitteleinkaufsvolumens, was jahrliche
Kosten von fiinf bis acht Millionen Pfund verursachte.

Das Unternehmen startete zunachst Pilotprojekte an ausgewihlten Kundenstand-
orten. Ein groBer Standort im Zentrum Londons reduzierte die Kosten fiir Lebens-
mittelabfille in nur sechs Wochen um 82 Prozent, steigerte die Gewinnmargen um
sechs Prozent und den Umsatz um acht Prozent. Als Ergebnis des Pilotprojekts
wurde eine Kategorisierung der Lebensmittelabfille durchgefiihrt (Uberproduktion,
Produktionsabfall und Lagerung). Dieser Kategorisierungsprozess trug zur Priorisie-
rung bei und verbesserte die Implementierung.

BaxterStorey fiihrte Green Flash ein, eine Reihe von kurzen, interaktiven, von
Kollegen geleiteten Schulungen, die sich jeweils auf einen bestimmten Aspekt von
Lebensmittelabfillen konzentrierten. Dies schirfte das Bewusstsein der Mitarbeiter
fiir die Auswirkungen von Lebensmittelabféllen und bot gleichzeitig Best-Practice-
Anleitungen zur Minimierung im gesamten Unternehmen. Als BaxterStorey sein
Programm auf alle Standorte ausdehnte, gewéhrte es den Kiichenleitern Autonomie
in ihrer Entscheidung, wie sie die Abfélle sammeln und messen wiirden. So wurde
sichergestellt, dass die Teams aktiv in das Projekt eingebunden waren und sich das
Projekt nahtlos in den Kiichenalltag einfiigt, ohne Kosten und Ressourcen zu binden.

Ergebnisse

Bis heute hat BaxterStorey eine wertméaBige Reduzierung der gesamten Lebens-
mittelabfille um fast 40 Prozent erreicht, was mehr als 4.700 Tonnen entspricht.
Durch die Reduzierung konnten an den Standorten fast 2,5 Millionen Pfund an Ent-
sorgungskosten und mehr als 236.000 Pfund an Energiekosten eingespart werden.
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Das Schiffsgasthaus

The Ship Inn ist ein traditioneller Pub in der Ndhe von Barrow-in-Furness, Cumbria,
in GrofBbritannien.

Ausgewdhlte MaBnahmen

Messen

Das Ship Inn begann mit der manuellen Messung und kategorisierte die Abfille in
~verderb®, ,Vorbereitung“ und ,,Uberproduktion“. Die unterschiedlichen Behalter
wurden am Ende eines jeden Tages gemessen. Dieser Prozess war duflerst kosten-
giinstig in der Umsetzung und bot einen groben Uberblick iiber das Abfallverhalten
ohne groBen Zeitaufwand.

Klein anfangen

Das Schiffsgasthaus dnderte seine Betriebsablaufe schrittweise und nahm jeweils
nur eine Anderung auf einmal vor. Dies erméglichte es den Mitarbeitern, die Effek-
tivitdt jeder Veranderung individuell einzuschitzen. Der schrittweise Ansatz konnte
dazu beitragen, die Mitarbeiter besser einzubinden, indem ihnen mehr Eigenverant-
wortung und Handlungsspielraum im Veranderungsprozess eingeraumt wurde.

Ergebnisse

Das Ship Inn fiithrte vierwochige manuelle Messungen durch und erreichte eine
Reduzierung der Uberproduktion um 67 Prozent (u. a. geéinderte PortionsgroBen
und geringere Angebote von Garnituren).
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Atlantic Hotel Sail ity Bremerhaven
Interview mit Dominik Flettner,
Kiichenchef

Dominik Flettner ist Spitzenkoch und
seit mehr als zehn Jahren als Kiichen-
chef im Hotel Atlantic tétig. Er hat das
»Reste-Dinner” etabliert und arbeitet
stets an neuen Rezepten, um soge-
nannten Lebensmittelabfall kreativ zu
verwerten.

Gab es Hindernisse bei den Abfallmessungen?
Na Klar. Alles, was neu ist, ist schwierig. Nach einigen Anfangsschwierigkeiten lief
der Messprozess dann rund.

Was hat sich dadurch verandert?

Neben MaBnahmen wie kleinere Brotchen und Wurstscheiben oder die Anschaffung
einer Portionierungsmaschine fiir Butter sind wir inzwischen sehr kreativ, was die
Verwertung von sogenanntem Produktionsabfall angeht. Allerdings muss man auch
Erfindergeist und Mut zum Scheitern haben. Die Verwertungsideen gelingen nicht
auf Anhieb.

Wie sehen Thre Verwertungsideen aus?

Kiirzlich habe ich aus Tomatenabschnitten einen Gelee kreiert. Er wird als Finger-
food serviert. Beim Reste-Dinner in unserem Haus kam er sehr gut an. Oder der
leckere Kabinett-Pudding aus Croissants vom Vortag — da habe ich mich vom
~Armen Ritter” inspirieren lassen. Und unsere Kartoffelschalen-Chips sorgen immer
fiir staunende Gaste.

Was ist bei der Vermeidung von Lebensmittelabfall besonders wichtig?
Man sollte immer am Ball bleiben. Das Thema gerét schnell wieder in Vergessenheit.
Zudem muss man junge Kéche mit auf die Reise nehmen — ihnen zeigen, wie Reste
raffiniert verwertet werden konnen.

Wie kam das Reste-Dinner an?

Als wir 2016 das erste Reste-Dinner veranstalteten, wurden wir beldchelt und galten
als schriage Vogel. Inzwischen verkaufen wir das Reste-Dinner als ,,Special Event® an
Unternehmen, die Wert auf Nachhaltigkeit legen und dies auch zeigen wollen.

Wie hoch sind derzeit Thre Einsparungen?
Wir fiihren die Messungen schon seit vier Jahren durch. Von Jahr zu Jahr erzielen
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wir bessere Werte. Dadurch konnten wir den Nassmiill um knapp 4.000 Liter redu-
zieren (16 Miilltonnen a 120 Liter). Bei einer Berechnungsgrundlage von zwei bis
drei Euro pro Liter sind dies zwischen 8.000 und 12.000 Euro Einsparung pro Jahr.
Insgesamt konnten wir mit Stand Februar 2019 den Lebensmittelabfall alleine im
Friihstiickbuffet um 32,5 Prozent reduzieren.

H-Hotels
Jiirgen Schmieder,
Director of Food Quality

Jiirgen Schmieder, Director of Food

Quality, ist seit mehr als sieben Jah-
ren fiir H-Hotels tatig. Er ist Experte
fiir alle kulinarischen Standards des

Unternehmens.

Was war die grofSte Hiirde wiahrend der Abfallmessungen in Thren
Hotels?

Die groBte Hiirde war es, die Angst vor dem Neuen zu iiberwinden. Denn seitens der
Mitarbeiter bin ich auf viele Widerstédnde gestoBen. Aber am Ende war die Umset-
zung ganz einfach und funktionierte einwandfrei — wie so oft. AuBerdem hat die
erste Messphase in den jeweiligen Hotels direkt viel bewirkt.

Wo entsteht der meiste Lebensmittelabfall?

Generell arbeiten wir in unseren Hotels mit zahlreichen Standards sowie dezidierter
Meniiplanung. Das heiBt, iiber ein Tool wird der Einkauf nach Personenzahlen exakt
berechnet und optimiert. Somit haben wir so gut wie gar keinen Produktionsabfall.
Bei uns fillt der Lebensmittelabfall vorwiegend durch die Tellerriickliufe und Uber-
produktion an.

Wie haben Sie die Messungen umgesetzt?

In vier groBen H-Hotels fithrten wir je drei Messungen im Zeitraum von vier
Wochen durch. Nach den ersten Messungen veranstalteten wir einen Workshop
gemeinsam mit United Against Waste e. V. Dabei war es besonders wichtig, alle am
Prozess beteiligten Mitarbeiter miteinzubeziehen: F&B-Manager, Kiichenchefs und
die Servicekrafte. Gemeinsam entwickelten wir so zahlreiche praktische Ideen, die
direkt umgesetzt wurden.
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Es waren einfache MaBnahmen, die kaum Investitionen erfordern. Beim Friihstiicks-
buffet portionieren wir z. B. Bircher-Miisli, Feinkostsalate, Lachs etc. AuBerdem
verwenden wir kleineres Geschirr im Dinner & Lunch-Bereich und stellen kleinere
Chafing-Einsitze auf. Das sieht ohnehin appetitlicher aus.

Direkt nach der ersten Messperiode war eine drastische Senkung des Lebensmit-
telabfalls spiirbar — teilweise bis zu 60 Prozent. Nach sechs Wochen pendelte es
sich auf rund 30 Prozent ein. Das heiBt, man muss an dem Thema Lebensmittel-
verschwendung dranbleiben, es sollte stets auf der Agenda stehen und darf nicht
im hektischen Kiichenalltag untergehen. Bei der Auswertung der Kosten fiir die
Entsorgung der Speiseabfille zeigte sich ein deutlicher Abwértstrend: In den stell-
vertretend gemessenen Hausern konnte der Nassmiillanteil pro Kopf von 4,9 auf
bis zu 1,8 Cent gesenkt werden. Das bedeutet fiir H-Hotels ein Einsparpotenzial
von 65.000 Euro — allein bei der Entsorgung. Dementsprechend konnten wir den
Wareneinsatz reduzieren.

Derzeit l1auft bei uns eine Art ,Vor-Rollout” beziiglich Lebensmittelverschwendung.
Es geht darum, die entwickelten MaBnahmen auf unsere 55 Hotels zu adaptieren
sowie eine funktionierende Gaste-Kommunikation (proaktiv) auszuarbeiten.
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Freiwillige Vereinbarung

Eine freiwillige Vereinbarung ist eine Kooperationslosung. Statt ordnungsrechtlicher Losungen

¢ wird eine Verhandlungslésung angestrebt mit dem Vorsatz, ein bestimmtes Ziel bis zu einem
bestimmten Termin zu erreichen. Als Vorteile der freiwilligen Vereinbarung werden angefiihrt, dass
die gewiinschten Ziele kostengiinstiger, flexibler und mit einem geringeren Zeitaufwand durch die
beteiligten Wirtschaftsakteure erreicht werden konnen. Zudem soll der Aufwand der Behérden im
Vergleich zur Durchfiihrung und Kontrolle von ordnungsrechtlichen Instrumenten geringer sein.

Die freiwillige Vereinbarung ist rechtlich nicht bindend.




In verschiedenen EU-Mitgliedstaaten und anderen Lindern wurden bereits freiwil-
lige Vereinbarungen zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen etabliert oder sind
gerade in der Erarbeitung, u. a. in GrofSbritannien, Norwegen, Schweden, Dianemark,
Belgien und China. Einige davon betreffen explizit den AuBer-Haus-Bereich.

Auf die langste Erfahrung kann GroBbritannien zuriickblicken. Bereits 2005 wurde
dort das erste Courtauld Commitment beschlossen, in dem sich Regierung, Industrie
und Handel verpflichten, die durch Verpackungen und unverbrauchte Lebensmittel
verursachten Abfille zu reduzieren. 2012 wurde speziell fiir den AuBer-Haus-Bereich
das Hospitality and Food Service Agreement (HaFSA) etabliert und in das Courtauld
Commitment 2025 iiberfithrt. Angelehnt an die Erfahrungen aus GroBbritannien
verabschiedete Norwegen 2017 eine freiwillige Vereinbarung. Parallel dazu wurde
im Rahmen der Kutt-Matsvinn-2020-Initiative (,,Cut Food Waste 2020%) eine Ver-
einbarung speziell fiir den AuBer-Haus-Bereich etabliert mit dem Ziel, bis 2020

20 Prozent der anfallenden Lebensmittelabfille einzusparen.2+ Derzeit sind 1.850
Gastronomiebetriebe daran beteiligt.

Aktuelle Erkenntnisse zu den Vereinbarungen, insbesondere aus GroBbritannien
und Norwegen, zeigen, dass die Unternehmen sich nicht nur in groer Anzahl zu den
Vereinbarungen bekannt, sondern auch von den Vereinbarungen profitiert haben.
Die MaBnahmen zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen fithrten in der Regel
dazu, dass die Unternehmen auch 6konomisch Einsparungen erzielen konnten.

Ziel des Projektes ,,Zu gut fiir die Tonne! — Dialog zur Vermeidung von Lebens-
mittelabfillen in der AuBer-Haus-Verpflegung® ist es, eine solche freiwillige Verein-
barung zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen fiir den AuBer-Haus-Bereich zu
erarbeiten, abzuschlieBfen und zu implementieren. Im Herbst 2019 soll eine bran-
cheniibergreifende Vereinbarung zwischen Ministerien und Verbanden verabschie-
det werden. Darauf aufbauend werden spezifische Vereinbarungen fiir die jeweiligen
Branchen erarbeitet, u. a. fiir den Handel und den AuBer-Haus-Bereich. Begleitend
dazu werden Strukturen errichtet, die dazu dienen sollen, die Unternehmen in ihrem
Engagement zur Vermeidung von Lebensmittelabféallen zu unterstiitzen und zu
beraten.

Warum es sich rechnet, Lebensmittelverluste systematisch zu betrachten und zu reduzieren. 45


http://www.wrap.org.uk/content/what-is-courtauld
http://www.wrap.org.uk/food-drink/business-food-waste/case-study/hospitality-and-food-service-agreement-taking-action-waste
http://www.wrap.org.uk/food-drink/business-food-waste/courtauld-2025
http://www.wrap.org.uk/food-drink/business-food-waste/courtauld-2025
https://www.matvett.no/bransje/kutt-matsvinn-2020

FuBnoten

10

1

12
13
14

15
16

https://www.bve-online.de/presse/infothek/publikationen-jahresbericht

https://www.nestle.de/ernaehrungsstudie/
hintergrund?gclid=EATaIQobChMIlurM9vSE4wIVA4jVCh3958 EGEAAYASAAEgIsmvD_BwE

Hanni Riitzler und Wolfgang Reiter: Food Report 2017, 2018 und 2019
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https://www.bmel.de/DE/Ernaehrung/ZuGutFuerDieTonne/_Texte/
Studie-Lebensmittelabfaelle-Deutschland.html

https://champions123.org/publications/
https://www.united-against-waste.de/
https://refowas.de/

https://champions123.org/wp-content/uploads/2018/07/
18_WP_Champions_BusinessCase_Catering_ FINAL.pdf

https://champions123.org/wp-content/uploads/2019/02/
Report_The-Business-Case-for-Reducing-Food-Loss-and-Waste_ Restaurants.pdf

https://champions123.org/wp-content/uploads/2018/04/
Report_Hotels_The-Business-Case-for-Reducing-Food-Loss-and-Waste.pdf

https://www.united-against-waste.de/downloads/united-against-waste-zwischenbilanz-2018.pdf

https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/
WWF-Hintergrundpapier_EssenInHessen_Nachhaltigkeitsberichterstattung.pdf

Européische Kommission: Delegierter Beschluss zur Ergénzung der Richtlinie 2008/98/EG des
Europdischen Parlaments und des Rates im Hinblick auf eine gemeinsame Methodik und
Mindestqualitdtsanforderungen fiir die einheitliche Messung des Umfangs von
Lebensmittelabfallen, 03.05.2019

http://www.wrap.org.uk/content/true-cost-waste-hospitality-and-food-service
https://www.united-against-waste.de/der-verein/zwischenbilanz

Ergebnisse des Forschungsprojektes Wege zur Reduzierung von Lebensmittelabfillen. Pathways to
reduce food waste (REFOWAS), Thiinen-Report, Anhang, S. 259, Eigene Berechnungen nach KMK
2019, Arens-Azevedo U 2015, erscheint im September 2019

https://www.united-against-waste.de/der-verein/zwischenbilanz
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