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Essen in Hessen - Leitideen des Projektes

* Nachhaltige Ernahrung inklusive die Vermeidung
von Lebensmittelabfallen eine der grof3en
Herausforderungen, um die Gesellschaft in eine
nachhaltigere Zukunft zu fuhren

« Nachhaltigkeit, Gesundheit, Genuss und
Wirtschaftlichkeit sollten bestmoglich
aufeinander einzahlen

« Sensibilisierung durch Anreize und
Genuss statt moralischem Zeigefinger
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Ernahrung
und Umwelt
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Okologischer FuRabdruck Deutschlands

Der okologischer
FuRabdruck als Mal}

fur den 35% Erndhrung
Ressourceneinsatz

25% Bauen/ Wohnen

22% Mobilitat

18 % sonst. Konsum

Quelle: global footprint network und SERI
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Wofur wird wieviel Flache beansprucht?

Pflanzliche
Benétigte Flache Lebensmittel:
fur den Konsum 5,5 Mio. ha
von Agrarprodukten
in Deutschland:
21,7 Mio. ha

%
v

Landwirtschaftliche
Nutzflache in
Deutschland: 16,8

Futtermittel:

Quelle: WWF 2016 13,9 Mio. ha
,Das grol’e Fressen®
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Laut der Europalschen Kommission

¥ stammen heutzutage mehr als 30
Prozent der fur unseren Konsum
importierten Lebensmittel aus

y| tropischen Landern mit zerstorerischer

Waldnutzung.
EC (2013): The impact of EU consumption
on deforestation

Ty




SRS

Kleine Veran rol3e Folgen
Szenario ,Fleischloser Wochentag®

Verringerung des Flachen-Ful3abdrucks:
Verringerung des Klima-FulRabdrucks:

FUr eine vierkopfige Familie:
3.600 km lange Autofahrt pro Jahr
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Lebensmittelverluste in Deutschland

18 b e

etwa ein Drittel des
gesamten Nahrungs-
mittelverbrauchs
landet jahrlich

in Deutschlands
Militonnen

1 0 Mio. Tonnen

54,5 Mio. Tonnen

vermeidbare Lebensmittel-
abfalle in Deuschland

Quelle: WWF 2016 ,Das groRe Wegschmeiflen*

Nahrungsmittelverbrauch
in Deutschland pro Jahr

Unvermeidbare Lebens-
mittelabfélle (8 Mio. t.)

setzen sich z.B. aus Atmungs-,
Kuhl-, Koch-, Schnitt- und
Sauberungsverlusten, inklusive
Knochen zusammen und durften
nur bei technologischen Weiter-
entwicklungen in Zukunft
teilweise vermeidbar werden.

Essen in Hessen 22.02.2017



WWF

Lebensmittelverluste in Deutschland
entlang der Wertschopfungskette

Ernte- Nachernte- Prozess- Vertellungs- Groly- End- Gesamt
verluste verluste verluste verluste Grofld- |verbraucher verbraucher
und Einzelhande } \ }

-a d BB

! !
Quelle: WWF 2016 6 1 % 39%

,Das grolle Wegschmeilten*
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Globale Zusammenhange

Landwirtschaftliche Nutzflache

Virtueller Flachenimport Vermeidung Lebensmittelabfalle

Verringerung der
bendtigten

Nutzflache um

2,6 Mio. ha

Davon z.B.

ca. 390.000 ha in
Sudamerika

ca. 360.000 ha in Asien

Bendtigte landwirtschafliche Nutzilache
fur die Erzeugung von Lebensmitieln

E Bendtigte landwirtschaftliche Mutzfiache fir Quelle: WWF 2016

den bicenergetischen und industriellen Bedarf ,Das groRe Fressen und
eigene Berechnungen®

Essen in Hessen 22.02.2017
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Projektpartner

Projektkoordination: WWF Deutschland
Projektpartner: UNITED AGAINST WASTE e. V.

Projektpartner: Institut fur Nachhaltige Landbewirtschaftung
e.V. (INL)

Finanziell und inhaltlich unterstutzt durch:

- DBU

 Hessisches Ministerium fur Umwelt, Klimaschutz,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz

Essen in Hessen 22.02.2017 1. Marz 2017 13



Ziele des
Projektes
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Kernaktivitaten

Nachhaltigeres Speiseangebot in der AuBer-Haus-Verpflegung

A

Laufzeit: 2 Jahre

Dialogforen

Themenschwerpunkte
- Berichterstattung

- Ausbildung
- Kommunikation
- Politik und Forschung

-

Zusammenarbeit mit

Betriebsrestaurants

- Optimierung des
Speisenangebotes

- Erfassung und
Verminderung LMA

- Erarbeitung von

Handlungsleitfaden
und zielgruppen-
spezifischer
Kommunikations-
materialien

Ressourcenschutz-
strategie Hessen
Bundespolitik
Unternehmen

|
Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der AuBRer-Haus-Verpflegung

Essen in Hessen 22.02.2017 1. Marz 2017 15
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" Verpflegung




@

WWF

HESSEN

PR oy
s N “ WASTE ” Q~y

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Zielgruppe: Aulder-Haus-Verpflegung

Hohe Relevanz: rund 50% der Verbraucher essen

Aul¥er-Haus, zunehmender Trend, wachsende

Branche
Vielfaltiger Multiplikator: Mitarbeiter, Kunden,

Offentlichkeitsarbeit
Im Vergleich zu anderen Bereichen relativ hohe
Rate an Lebensmittelabfallen: 35 % landen im
Abfall
Aber: hohes Vermeidungspotential mit
hohem finanziellem Einsparpotential

Essen in Hessen 22.02.2017

1. Marz 2017 17



. HESSEN y
VW - ‘ AGAINST
e :E: i S WASTE " INL

i —- GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Ziel 1: Dialogforen

Insgesamt drei Dialogforen sowie eine Abschlussveranstaltung

Ziel der Dialogplattform ist die:

«  Entwicklung einer dauerhaften Plattform fur eine nachhaltige und

ressourcenschonende Aul3er-Haus-Verpflegung in Hessen

«  Entwicklung von Handlungsleitfaden und Stellungnahmen zu

verschiedenen Themenschwerpunkten (Nachhaltigkeits-
berichterstattung, Ausbildung, Kommunikation, Forschung und Politik)

Teilnehmer:

» 50 Teilnehmer pro Dialog: Vertreter von Ministerien/Behorden,
der AulRer-Haus-Verpflegung, Kommunikationsexperten,
Vertreter der Ausbildung, Verbande, Forschung und
Zivilgesellschaft

« Einbindung eines weiteren Expertenkreises zur
Kommentierung der Stellungnahmen und Empfehlungen

Essen in Hessen 22.02.2017 1. Marz 2017 18
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Ziel 2: Modellbetriebe

Analyse und Optimierung von Verpflegungskonzepten anhand
« gesundheitlicher,
« Okologischer und
« wirtschaftlicher Parameter
« Erfassung und Reduktion von Lebensmittelabfallen
« Darstellung der ckonomischen und okologischen Effekte sowie
der Bewertung zur gesundheitlichen Qualitat
« Entwicklung von Handlungsleitfaden fur die AulRer-Haus-
Verpflegung
« Entwicklung von Kommunikationsmaterialien
« interne Kommunikation (u.a. Mitarbeiterschulung) und
 externe Kommunikation (Kunden, Offentlichkeit)

Essen in Hessen 22.02.2017 1. Marz 2017 19
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Tellnehmende Modellbetriebe

JVA Weiterstadt

JVA Frankfurt

JVA Wiesbaden

Berufsbildende Einrichtung: BTZ Kassel

Wisag Catering: Betriebsrestaurant Dyckerhoff AG
Primus Service GmbH: Casino, Landeshaus Wiesbaden
Sodexo: Betriebsrestaurant Union Investment

Sodexo: Betriebsrestaurant- Union Investment Maintor

Essen in Hessen 22.02.2017

1. Marz 2017 20
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Zur Anwendung kommende Methoden

Bilanzierungsmethode
susDISH

Nachhaltigkeit in der,Gastronomie

Gesundheits- und Umweltaspekte
in der Rezepturplanung
gleichermaBen beriicksichtigen

Universitdt Halle-Wittenberg,
Institut'der Agrar- und Erndhrungswissenschaften

WWEF Prasentation | Titel | Anlass 1. Marz 2017 21



Rezepturoptimierungen mit dem
Analysetool susDISH

Dr. Toni Meier
Institut fr Nachhaltige Land- und o~
Ernahrungswirtschaft (INL e.V.), Halle (Saale)

A
¢




Analysetool susDISH

Methode
Umweltbilanzierung



Umweltbilanzierung

Untersucht ) :
Wlﬁ;i%%pﬁmgs_ Landwirtschaftliche Vorkette

kette v

Landwirtschaft,
Fischerei
(Inland, Ausland)

v

Verarbeitung
v Transporte

Verpackung
v

GroRhandel

Y
GrofRkuiche

L]
Abfall, Entsorgung

Umwelt-

15 Umweltindikatoren (CQO,, CH,, NoO, NO, NMVOC, NH;3, N, P, SO,, H,S,

indikatoren HCI, H,0 (blau), PEV, Fliche, PSM)
gewichtet nach der Methode der Okologischen Knappheit
— Generierung produktspezifischer Umweltbelastungspunkte (UBP)




GemlUse verarbeitet D PET
Gemuse verarbeitet D Dose i
Gemuse verarbeitet D TK PET_
Gemuse verarbeitet EU PET-
Gemiise verarbeitet EU Dose |
Gemuse/Krauter einfach konz Dose i
Gemdise/Krauter doppelt konz Dose [
Gemiise verarbeitet EU TK PET_
Gemiise \erarbeitet Ubersee Dose i
Gemuse (frisch) D lose I

Gemdise (frisch) EU lose

Rapsdl D PET i

Sonnenblumnedl D PET

Sojadl Brasilien PET

Palmfett Malaysia Backpapier
Olivendl EU PET

Kartoffeln D (gekocht) Pappe J i

Kartoffeln EU (gekocht) Pappe
Pommeskartoff. TK (frittiert) PET
Kartoffelstarke D Pappe

Zucker (aus Zuckerriibe) D Pappe [
Zucker (aus Zuckerrohr) BR Pappe

[ Kiche: Tief-/Kthlen,
Kachen, Overhead*

B Verpackung
“ Handel
B Transport

63 M Verarbeitung (Ern&h-
rungsgewerbe)

Landwirtschaft
® Landw. Vorkette

B Landnutzung, Land-
nutzungswandel

| 7,05

1,07
1,10

j | 4,79

* Overhead Kiche aus Ausgabe, Spulen, Luftung und Heizung

1 2 3 4 5 6 7
Treibhausgasemissionen in kg CO2e / kg Produkt




Analysetool susDISH

Gesundheilts-
bilanzierung



Gesundheitsbilanzierung

DGE (2012). Umsetzung der D-A-CH-Referenzwerte in die Gemeinschaftsverpflegung. Erlduterungen und Tabellen. DGE, Bonn
Meier (2014): susDISH 1.1 — Methodenbeschreibung zur Bilanzierung gesundheitlicher und 6kologischer Leistungen in der Gastronomie. Universitat Halle




Analysetool susDISH

Ergebnisse



Beispiel Hochschulgastronomie |

Auswertung der gesundheitlichen und okologischen Qualitat eines vier-
wochigen Speiseplans (82 Rezepturen)

—~ 400
o ¢ Gerichte mit Rind, Kalb
§ 350 - @ Gerichte mit Schwein
e Gerichte mit Geflugel *
n
9 300 " Gerichte mit Fisch
5 A Owo-lakto-vegetarisch . ¢
% 250+ Vegetarisch s
> * Vegan
S 200
2
E .
§ 150 ¢ * L 3
£ L3
*é 100
° A
5 90
3
=
> 0 I I {
6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Gesundheitspunkte (je mehr, desto besser, Max=16)



Auswertung mittels Ampelfarben

¢ Gerichte mit

450 Rind/Wild
¢ Gerichte mit
400 Schwein

Gerichte mit Gefitgel
M Gerichte mit Fisch
A Ow-lakto-\vegetarisch
+ Vegetarisch suf3 :
¥ vegan
O Mensa-Vital Py @
i bio "

350

300

250

200

150

100

Umweltbelastungspunkte (jen weniger, desto besser)

if 8 9 10 i | 12 13 14 15

Gesundheitspunkte (je mehr, desto besser, Max=16)

. Rezepturen gesundheitlich und ékologisch iiberdurchschnittlich
Rezepturen gesundheitlich und 6kologisch durchschnittlich
' Rezepturen gesundheitlich und ékologisch unterdurchschnittlich



Beispiel Hochschulgastronomie ||

Auswertung der gesundheitlichen und okologischen Qualitat eines vier-
wochigen Speiseplans (77 Rezepturen)

300 +— _ o 2 2
¢ Gerichte mit Rind, Kalb

¢ Gerichte mit Schwein
Gerichte mit Gefllgel ¢

M Gerichte mit Fisch

A Owo-lakto-vegetarisch

200 -— + Vegetarisch suf?

N
Q1
=]

L

iger, desto besser)

Pfannengyros vom Schwein (240g), Zaziki, ¢
Steakfries, WeiRkrautsalat
Analyse * “‘
Portion zu energie- (1138 kcal), eiweil3- (70g) o *® g * A
und fettreich (559g), zu kohlenhydratarm (91

(559) y (919) fé > *%
Empfehlung + g" Q@ &
Gyrosportion 160 g, Fettmenge anpassen w Vﬁﬁ . vw@
Gesundheitspunkte 10,4 — 11,4 A
Umweltbelastungspunkte 188 — 123
Treibhausgasemissionen: 3,4 kg — 2,1 kg ' ' : !
CO2e 10 11 12 13 14
Einkaufspreis 1,43€ — 1,19€ ,desto besser, max=16)

Meier (2014): susDISH 1.1 — Methodenbeschreibung. Universitat Halle-Wittenberg



Zusammenfassung

Optimierung und Hochrechnung auf Betriebsebene

Kosten & Kostener- Ist-Analyse Nach Optimierung L ERSPARNIS
sparnis auf Betriebs- 2 : ) : : Vermiede- _
ebene (Hochrechnung UBP THG ""E"are” UBP THG Waren chmiedena ne THG- Kosten_
bei 10 Verpflegungs- in Mio E_mlssmnen elpkauf in Mio E_mlssmnen emkauf _ UBE Emissionen ©'oPamis

: int CO2e in € ; int CO2e in€ in Mio. . in €
monaten pro Jahr) int CO2e

pro Jahr pro Jahr pro Jahr

Gesamtes Angebot 56,5 1.083 693.891 41,0 793 632.334 15.5 290.4 61.557
Gerichte mit Rind, Kalb 13.1 248 73.725 8,3 157 60.452 48 90,5 13.273
Gerichte mit Schwein 22,0 392 214.751 5.1 269 191.617 6,9 122,6 23.134
Gerichte mit Gefllgel 10,9 188 171.635 8,7 151 147.504 2.1 36,8 24 131
Gerichte mit Fisch 8.3 86 88.277 2.7 71 84.500 0,6 14,9 3777
Ovo-lakto-vegetarisch 2.6 58 49.131 2,0 45 47.619 0,6 12,6 1.512
Vegetarisch sif3 22 45 29.855 1,8 37 31.527 0,4 8,3 -1.672
Vegan 26 67 66.517 24 62 62.115 0,2 4.6 -2.508
Mensa-Vital-
Rezepturen (verteilt 3.6 78 79.773 3,1 68 77.244 0,5 9,9 2.529
tber alle Menilinien)
e i 03 8 10.691 02 6 11.003 0,1 1,8 -1.302
Mendulinien)

1) Eingesparte Treibhausgasemissionen pro Jahr: 290 Tonnen
... entspricht 15,5 Millionen Umweltbelastungspunkten

2) Gesundheitsqualitat (Durchschnitt) 11,1 — 12,2 (max. 16)
3) Einsparungen im Wareneinkauf pro Jahr: 62.000 EUR



Datenbereitstellung

Benotigte Daten von Praxisbetrieben bei
Projektteilnahme

1) Rezepturen und Abverkaufszahlen eines typischen
Verpflegungszeitraums: KW 10 — 14 (6.3. - 31.03.17)

— Auszug aus Warenwirtschaftssystem in einem formatierbarem Format (cvs, xIs)

— Arbeitszeit: ~ halber Arbeitstag

2) Angaben zum Verpflegungsbetrieb (Kuchen- und Ausgabestruktur,
Energie- und Wasserverbrauch 2016)
— Erfassung erfolgt uber Fragebogen SusDISH

— Arbeitszeit: ~ halber Arbeitstag
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Ansatzpunkte fur Losungen sind vielfaltig

® &
T’ T B
R waste A

GEMI UNG™

Verschwendung verstehen. Verschwendung vermeiden.

1. Einkauf

2. Lagerung 3. Vorbereitung- 4. Zubereitung

RED

Abfallsortierung in
speziellen Tonnen

KbcE 'kbce
Mise en Place
und Zubereitung

Portionierung

und Lagerung und Géaste

EEEEEEEEEEE KUCHENABFALL I SPEISERESTE
.~




wiegen — messen und dokumentieren

Erfassung der
Lebensmittelverluste

o e

Eingabe in die Datenbank
Erhebung von Benchmarks

v,

® &
T"IA{%%EDT B
R waste A

GEMEINSAM GEGEN VERSGHWENDUNG ™

Formular 1 zum At
[ Care, (0B+I, [Gastronomie, [JHotel, [1Education

(B Zurretfendes ankreuzen)

Abfall-Karte

Zur taglichen Erfassung der Lebensmittelabfille

Analysezeitraum (Datum): von____ his
Tag der Abfallerfassung (Datum):
‘Wochentag (Mo -So0.):
Verantwortlicher fur den Tag:
Bereich Messung:

. Kalenda

Bitte il
= MHD
= Produktionsabfall - Kiiche
= Uberproduktion - Kiiche — Bankett

= Taller-Biickl

Sie die Lek

Formular 2
[care, [0B+1, [DGastronomie, C(1Hotel, ClEducation

(pite zutretfendes ankreuzen)

zur Onlineberec

Abfall-Analyse-Tool (Konsolidierung)

Tragen Sie in diese Tabelle téglich die Menge Thres Abfells, unterteilt in die vier Kategorien ein:
MHD, i o ion und Teller-Riicklgufe.

Bitte erfassen Sie den Abfall in Gramm.
Wir empfehlen einen Mess-Zeitraum von min. 1 Woche bis max. 4 Wochen.

Eintaghitte in Eintrag bitte in nachfolgend Einirag bitte in nachfold
‘markierte Zeil ‘markierte Zeilen Tagliche markierte Zeilen Taglich
g A ‘nach Entsorgungs-

bfallmenge na rgungs-. enge g e nach Entso
intervallen unter der Kategorie: [ intervallen unter der Kategonie: (W intervallen unter der Kat

Eintrag bt i nachlolgend
Kalenderwoche Bitte pritfen Sie ob das Gewicht ‘markierte Zeilen Tagi
in Gramm gemessen wurde! Abfallmenge nach Entsor
intervallen unter der Kategor

e — o
1 0 Gewicht (g) Behilter 0,0 00 0,0 0,0
2 0 Gewicht (g) Behalter 0,0 0,0 0,0 0,0
3 0 Gewicht (g) Behalter 0,0 0,0 0,0 0,0
4 0 Gewicht (g) Behalter 0,0 0,0 0,0 0,0
5 0 Gewicht (g) Behilter 0,0 00 0,0 0,0
6 0 Gewicht (g) Behilter 0,0 0,0 0,0 0,0
7 0 Gewicht (g) Behilter 0,0 00 0,0 00
Gesamtmenge Abfall (2) 0,0 00 0,0 0,0
Prozentanteil an der Gesamtmenge 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Anzahl Essen insgesamt (Tag 1-7) 0
Gesamtabfallmenge (g) 0,0
@ Abfallmenge (g) pro Essen® 0,0
()
Bitte tragen Sie d icht (g) der vollen &in. Nicht des der gesamten Tonne. NITE
Bitte bewegen Sie sich mit der Tab-Taste von Feld zu Feld. Die Felder “ AGAINS
*Gesamtmenge Abfall/Anzahl Essen insgesamt WAST

GEMEINSAM GEGEN VER!

Kontakt: United Against Waste e. V. | Torsten v. Borstel | Garl-Theodor-Strae 7 | 68723 Schwetzingen | Telefon: 06202/ 925 50 91 | Telefax: 06202/ 92532 43 | Mail: tvonborstel@uaw-verein de | www.united



/Miigliche Einsparung:

Krankenhaus
(1.000 Essen/Tag)

Lebensmittelabfalle

35 °/o

Reduktion

Einsparung ca.

- 38.000€

pro Jahr

Gastronomie
(750 Essen/Tag)

\_

Lebensmittelabfalle

30%

Reduktion

Einsparung ca.

pro Jahr

34.000€




Abfall-Analyse-Tool 2.0

/Umweltkennzahlen =

* 327,9kg CO,e
e 3.295| Wasser
» 280 m2 Flache

17514
Umweltbelastungspunkte

~

United Against Waste - Analyse Tool

/Umweltkennzahlen =
* 290,9 kg CO,e
e 2.924 | Wasser
« 249 m2 Flache

15538
Umweltbelastungspunkte

\

~

/Umweltkennzahlen =
+ 286,9 kg CO,e
o 2.884 | Wasser
e 245 mZ2 Flache

15327

Umweltbelastungspunkite

® &
m’%’@%@g 3
R WASTE

GEMEINSAM GEGEN VERSGHWENDUNG ™

/Umweltkennzahlen =
» 343,7 kg CO.e
o 3.455| Wasser
* 294 m2 Flache

18361
Umweltbelastungspunkite

# Home
#  Admin
W Messungen

1 Auswerhingen

Auswertungen

Filter

Standort  Modell-Betrieb

susween vo)

2017 -01 2017 -02

53 Go

Standort

Modell-Betrieb
Modell-Betrieb
Modell-Betrieb
Modell-Betrieb

Anteil pro Woche [%]
T

Jahr
2017 - KW 01
2017 - KW 02
2017 - KW 03
2017 - KW 04

2017 - 03 2017 -04

- Woche Gesamt Mahlzeiten

I YsTEM & TVONEORSTEL  Abmelden

fUmweItkennzahIen = Gesamt KW

* 1249,3 kg CO,e
e 12.558 | Wasser
» 1067 m2 Flache

66741 Umweltbelastungspunkte

\

4

Summe pro Wochétd\

140,000 s

120,000 111460 116850

' ) ] 8 Produksonsaball

” - 98.880 97.540

i * g I Cberproduion
E o0 - ZLEW Tellerickaié
]
&, 60,000 -| 49,000 [ Gesame Al

42.480
38.300 37.060
o0 | 24.800 N 25840 it
24.160 . Saeen 22.400
20,000 -
] o 0 0
ad

2016- 48 016-43

Mahizeiten pro Tag

Abfall pro Mahizeit [g]

2016-50 2016-51

Kosten pro Tag [€]




I ‘

Vielen Dank!

http://Iwww.wwf.de/themen-projekte/landwirtschaft/ernaehrung-konsum/



