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WIRKSAMSTE MASSNAHME
IM KLINASCHUTZ

Lebensmittel werden im Stadtgebiet '/
Miinchen tdglich entsorgt. Das sind

800 Paletten voller Lebensmittel,

die man noch essen kénnte. .w
132.809 kg

verzehrfihige Lebensmittel
werden jeden Tag in den Miinchner
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Lebensmittel

118 GRAMM VERZEHRFAHIGE
LANDEN IM LEBENSMITTEL WERDEN
an PRO TAG PRO BURGER
IN GANZ DEUTSCHLAND
M u ll WEGGEWORFEN
COMMUNITY
KITCHEN
Miine hen

Giines, Judith und Natalie sind die Macherinnen hinter dem Community Kitchen Miinchen.
Getrieben von der Idee ,,Verlieb Dich in das Problem, nicht in die Losung“
sind sie im Mai 2021 mit einer Vision und viel Mut, Kreativitdt und Engagement gestartet.
Mittlerweile gehdren 25 Mitarbeiter:innen und iiber 100 ehrenamtliche
Lebensmittelretter*innen zum Team.



VORWORT

Im Stadtgebiet Miinchen fallen pro Tag mehr als 500 Tonnen Lebensmittelabfélle! an, von denen
mindestens 168.465 Kilo vermeidbar sind. Die Stadt Miinchen hat sich vorgenommen, die Le-
bensmittelverschwendung bis zum Jahr 2030 um die Hélfte zu reduzieren. Dieses Engagement
im Klimaschutz ist von enormer Bedeutung und ermoglicht es, mit gutem Beispiel voranzuge-
hen. Das Community Kitchen Miinchen wurde am 21.12.2022 per Stadtratsbeschluss und durch
das Referat fiir Klima- und Umweltschutz mit dem Pilotprojekt “Verwendung von geretteten
Lebensmitteln und Vermeidung von “Food Waste” in 6ffentlichen Kantinen” beauftragt.

Mit dem Community Kitchen Miinchen haben wir es uns zur Aufgabe gemacht, Lebensmittelver-
schwendung signifikant zu reduzieren, so sehr, dass wir als Gastronomiebetreiber und Caterer
nicht mehr bestehen kénnen, weil es keine zu rettenden Lebensmittel mehr gibt. Um das zu
erreichen, retten wir nicht nur Lebensmittel verarbeiten und verkaufen sie als Mahlzeiten. Wir
engagieren uns politisch, lassen Menschen auf allen Prozessebenen unserer Unternehmung teil-
haben, fithren Schiilerinnen und Schiiler mit unseren Umweltbildungsfestivals ins Thema ein
und zeigen, wie man selbst wirkungsvoll im Klimaschutz aktiv sein kann. Unsere unternehmeri-
schen Aktivitdten sind so divers wie unsere Community, die sich aus allen moéglichen Mitgliedern
der Stadt- und Landgesellschaft zusammensetzt. Unser Ziel: die wirksamsten Lésungen zur Re-
duzierung von Lebensmittelverschwendung finden.

Wir nutzen die Kiiche und Kantinenrdume in einem ehemaligen Biirogebdude in Miinchen-
Neuperlach und machen all das:

® Rettung und Weiterverarbeitung fiir unser Lokal in Neuperlach und (Event-) Caterings,

® Entwicklung und Produktion eigener Produkte wie Marmeladen und Mahlzeiten im Glas,
Miislis und Briihen als Trockenerzeugnis,

® Betrieb einer Verteilstation (“FairTeiler”) fiir Lebensmittel und GroBverteilungen,

® Kooperationen mit anderen Kantinenbetreibern,

® Kooperationen mit anderen Unternehmen der Lebensmittelbranche & dariiber hinaus,

® Weitergabe von Erfahrungen durch Beratung,

©® Umweltbildung,

® Politisches Engagement, um systemische Weichen fiir mehr Wertschétzung von
Lebensmitteln zu stellen’.

Seit Januar 2022 haben wir ganze 2.400 Tonnen an verzehrfdhigen Lebensmitteln von Erzeu-
gern, Produzenten, Weiterverarbeitern und dem Grofmarkt in und um Miinchen gerettet. Das
entspricht dem Gewicht von 1.600 ausgewachsenen Nilpferden!

Zur Entwicklung dieses Handbuchs haben wir im Zeitraum von 01.02.2023 bis 31.08.2023 mit
einer Vielzahl von Kantinenbetreibern gesprochen und uns die verschiedenen Arten von Kan-
tinen (stadtisch-offentlich, Kita, Schule, Krankenhaus, Seniorenheim) angesehen. Wir fiihrten
drei Netzwerktreffen (“Round Tables”) durch, die rege angenommen wurden und uns wertvolle
Einblicke und Anregungen von Expert:innen aus der Gemeinschaftsverpflegung einbrachten.
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WARUM DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG EIN
WIRKSAMER HEBEL IST, UM LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
ZU REDUZIEREN

Lebensmittelverschwendung zu reduzieren, ist laut Project Drawdown die wirksamste
Mafinahme im Klimaschutz?.

1.1 FOOD WASTE, FOOD LOSS & LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

Die Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation (FAO) der Vereinten Nationen definiert Le-
bensmittelverschwendung als das “unndtige Wegwerfen von essbaren Lebensmitteln auf Einzel-
handels- und Verbraucherebene34.

VERMEIDBARE ABFALLE

WARUM WIRD VON "VERSCHWENDUNG" GESPROCHEN?

Von Lebensmittelverschwendung wird oft gesprochen, wenn
Lebensmittelabfille vermeidbar (gewesen) waren. Als vermeidbar gelten
Abfille, wenn die Lebensmittel zum Zeitpunkt der Entsorgung noch
geniellbar waren oder bei rechtzeitigem Verzehr genieRbar gewesen waren.
Nicht vermeidbare Lebensmittelabfille sind zum Beispiel nicht essbare
Bestandteile von Lebensmitteln wie Bananenschalen oder Knochen.
Teilweise vermeidbar sind Lebensmittelabfille, die aufgrund von
Gewohnheiten entstehen. Ein Beispiel sind Apfelschalen. Sie sind essbar,
werden von einigen aber nicht mitverzehrt.

© inisterium; www.bmu.de/j CCBY-NC-SA 4.0°

Im Gegensatz zur Lebensmittelverschwendung entsteht Lebensmittelverlust (“Food Loss”) in den
vorherigen Phasen, also wéhrend der Produktion, Ernte oder Verarbeitung der Lebensmittel34.
Im Englischen wird der Begriff “Food Waste” héufig {ibergeordnet fiir diejenigen Lebensmittel
verwendet, die fiir den menschlichen Konsum produziert wurden und auf dem Weg vom Feld
bis zum Teller verloren gehen oder entsorgt werden. Nicht essbare Teile von Lebensmitteln, wie
Schalen, Knochen und Kerne, zdhlen nicht als Food Waste.

1.2 WAS SIND GERETTETE LEBENSMITTEL?

Gerettete Lebensmittel sind Lebensmittel, die zwar noch verzehrfahig sind, aber vom letzten
Inverkehrbringer nicht weiter genutzt oder weiterverkauft werden (konnen). Privatpersonen,
gemeinniitzige Organisationen (z.B. Tafel oder Foodsharing) und Unternehmen (Querfeld, Epe-
tete, Sirplus, Motatos, Sprk Global) nehmen diese Lebensmittel ab und verteilen oder verkaufen
oder verarbeiten sie weiter. Das nennt man Lebensmittelretten.



1.3 WO UND VIE WERDEN UNSERE LEBENSMITTEL HERGESTELLT?

Die Lebensmittelerzeugungs und -produktionsinfrastruktur ist ein superkomplexes System. Da-
mit Menschen ernéhrt werden konnen, bedarf es unzahliger Akteure.

Da ein Bild mehr als viele Worte sagt, hier eine grafische Darstellung vom globalen Foodsystem.
Blickst du durch? Wir nicht.
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1.4 DIE WIRKSAMKEIT DER AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG (AHV)

Der Begriff der Aufler-Haus-Verpflegung bezieht sich auf alle Essgelegenheiten fiir Menschen, die
nicht zuhause stattfinden. Unterteilt wird die AHV in die Individualverpflegung (Gastronomien)
und in die Gemeinschaftsverpflegung. Gemeinschaftsverpflegung findet in Kantinen statt, wie
man sie aus dem eigenen Betrieb oder Schulen kennt, als Essen auf Rédern fiir Senior:innen oder
oder als Verteilung iiber einzelne Stationen in bspw. Krankenh&usern.

Von 2014 bis 2017 fiihrte der United Against Waste e.V® eine detaillierte Erhebung von Le-
bensmittelabféllen in 393 Betrieben der Aufler-Haus-Verpflegung durch. Sie fanden heraus,
durch die Einfiihrung und Umsetzung von Mafnahmen zur Reduzierung von Lebensmit

ALLGE



schwendung 30 bis 50 % der Lebensmittelabfélle vermieden werden kdnnen. Damit sparen sich
die Betriebe nicht nur richtig viel Abfall, sondern auch mindestens ein Drittel an Zeit, Geld und

Nerven!
Betriebsrestaurant Care-Bereich Schulen Hotels
Untersuchte AHVs 359 142 80 86
Produktionsabfall 20-35% 15-25% 5-25% 10-30%
Uberproduktion 25-55% 25-55% 30-60% 30-60%
Tellerriicklauf 25-30% 30-40% 30-60% 20-40%
Lager <5% <5% <5% <5%

Die Gemeinschaftsverpflegung versorgt in Miinchen pro Tag mehr als 300.000 Menschen, also
19% der Gesamt-Stadtbevolkerung, mit Essen” und hat dadurch einen enormen Hebel fiir Ver-
dnderungen, sowohl durch Kunden und Géste, die zum Essen kommen, als auch durch die Mit-
arbeitenden in den Betrieben.

Welche Wirkung (mpact) haben wir, wenn 10% der Gemeinschaftsverpflegung in Miinchen

jede Woche ein Gericht aus geretteten Lebensmitteln anbietet?

10% der in Miinchen gemeinschaftsverpflegten Menschen sind 30.000 Einzelpersonen. Wenn
wir davon ausgehen, dass sie das Rettergericht “Spaghetti Bolognese” aus gerettetem Fleisch,
Gemiise und Pasta (alles moglich!) wahlen, kénnen damit ganze 57.000 Kilogramm CO, auf ein-
mal eingespart werden®. Um sich das besser vorzustellen: Mit dieser Menge an CO, kénnte man
2.850 Heif3luftballons nicht fliegen lassen® - ganz schon viel oder? Auch die Wahl der Lebens-
mittel kann mit einfachen Anpassungen viel bewirken, » siehe Seite 75.

Wir fokussieren uns im Handbuch auf die folgenden Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung,
unabhéngig davon, ob sie staatlich, stiddtisch oder privat gefiihrt werden:

® Kitas

® Schulen

® Kantinen

® Krankenhduser

@ Alten- und Pflegeheime



WARUM WERDEN LEBENSMITTEL WEGGEWORFEN?
LEBENSMITTELABFALLE ENTSTEHEN ENTLANG DER GESANTEN WERTSCHOPFUNGSKETTE:

Anders als die meisten Leute denken, werden Lebensmittel nicht nur in ihrem Zuhause, von
Restaurants und in den Containern von Supermdrkten entsorgt. Lebensmittelverschwen-
dung fallt iiberall dort an, wo es Lebensmittel gibt: Beim Erzeuger, der das Getreide anbaut,
beim Weiterverarbeiter, der aus Getreide Mehl oder Backwaren produziert, beim GrofZhénd-
ler, beim Bécker, im Supermarkt und als letzter Rest von deinem Marmeladebrot, den du
einfach nicht mehr aufessen konntest. Das Getreide durchlduft eine lange Kette, bis es bei
dir auf dem Teller landet. Wir nehmen zur Erklarung gerne unseren Arm, um den gesamten
Umfang und alle Stationen der Wertschopfungskette bildlich darzustellen. e ® o
4
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GRUNDE, DIE DAZU FUHREN, DASS NOCH GENIESSBARE LEBENSMITTEL IM ABFALL LANDEN,
SIND VIELFALTIG:

Wir lassen uns von Angeboten locken:
Dadurch kaufen wir mehr, als wir verbrauchen und aufessen kénnen.

oo <@%

Wir verlieren den Uberblick iiber das, was wir bereits haben'o:
Mangelnde Lagerlogistik ist einer der grof3ten Treiber von Lebensmittelverschwendung.
Folge: Wir kaufen, was wir schon haben, oder Alternativen, die wir nicht brauchen.

Es fehlt uns an Kreativitdt aus dem, was da ist, etwas Leckeres zu kachen:

Wir tun uns schwer, Lebensmittel, die wir laut Rezept fiir ein Gericht verwenden sollen, durch
vorhandene Lebensmittel zu ersetzen. Wir wissen oft nicht, wie sich Lebensmittel im Verarbei-
tungsprozess verhalten. Wir verstehen nicht mehr, wie Lebensmittel kombiniert werden kdnnen,
um am Ende ein richtig leckeres Essen auf den Tisch zu bringen.

Uns fehlen die Zeit, die Infrastruktur und die Fachlichkeit, uns ausreichend um die
Bediirfnisse von Lebensmitteln zu kiimmern:

1 Falsche Lagerung von unverarbeiteten Lebensmitteln,
z.B. falsche Temperatur, mangelnde Beschriftung.

2 Fehlende Kompetenz in der Bewertung der Verzehrféhigkeit von
Lebensmitteln. Woran erkenne ich, dass ich das noch essen kann oder nicht?

9 Fehlende Kompetenz in der Weiterverarbeitung von iibrigem,
regenerierfahigem Essen. Was kann ich daraus (noch) machen?

4 Fehlende Kompetenz in der Verarbeitung (groBer Mengen) von frischen
Lebensmitteln. Was mache ich daraus, wie mache ich es haltbar?

5 Fehlende Gerate und Behlter zum Haltbarmachen.

Wir haben Angst und produzieren iiber

Die Dichte der Lebensmittelversorgung in Miinchen ist an manchen Orten extrem hoch. Ba-
ckereien und Supermaérkte hdufen sich an denselben Orten. Die Regale sollen bis zum Ende
befiillt bleiben, das gesamte Produktangebot muss verfiigbar sein, um Kunden und Géaste nicht
zu enttduschen. Doch was passiert mit den verderblichen (z.B. Obst, Gemiise) oder an Qualitét
verlierenden Lebensmitteln (z.B. Backwaren) und den zu viel produzierten Mahlzeiten an ge-
schlossenen Tagen oder nach Feierabend? Sie landen im Miill.



Uns fehlt der Mut

Das Warenangebot in Kantinen ist oft dhnlich und wiederkehrend:

® Das Team fiihlt sich mit der Zubereitung bekannter Gerichte sicher,
mit neuen Gerichten nicht.

® Wir denken, dass der Gast verlangt, was er kennt. Dabei bestétigen wir den angelernten
Geschmack durch das wiederholende Angebot selbst und fiihlen uns durch die Statistiken
der Lieblingsgerichte der Deutschen bestétigt.

® Die Zubereitung von Gerichten mit anderen, neuen Geschmackern und Lebensmittenl er-
fordern moglicherweise andere Gewiirze, Gerate (z.B. wegen der Verarbeitungsweise) und
Kompetenzen. Das kann herausfordernd oder gar unmaglich erscheinen und Investitio-
nen erfordern.

Wir verstehen die Kennzeichnungen auf den Produkten nicht mehr - allen voran das
Mindesthaltbarkeitsdatum

Produkt-Labels sind oft voll von verpflichtenden Angaben und Abkiirzungen, z.B. fiir chemische
Inhaltsstoffe wie E5. Als Verarbeiter oder Konsument dieser Lebensmittel versteht man so nur
schwer, was wichtig ist, um das Lebensmittel richtig zu lagern, zu verarbeiten oder zu essen.
Das Mindesthaltbarkeitsdatum verstehen viele Menschen als direktes Entsorgungsdatum “tod-
lich ab”. Das ist falsch!

Uns fehlt die Ausbildung und/oder die Erfahrung

In Schulen wurde Hauswirtschaft grof3flachig aus dem Lehrplan genommen und nur manchmal
durch Facher wie “Alltagskompetenzen” und “Lebensékonomie” ersetzt, in denen auch andere
Themen als Lebensmittelkunde und Erndhrung abgehandelt werden.

So verpassen wir als Gesellschaft die Chance, schon unsere Kleinsten auszubilden, wie sie die
Verzehrfahigkeit eines Lebensmittels selbstdndig feststellen, es verarbeiten oder haltbar machen.

Aufgrund des immer grofer werdenden Arbeits- und Fachkrédftemangels in Produktionen, Gast-
ronomiebetrieben und Kantinen fehlt es hiufig an denjenigen, die gelernt haben und wissen, wie
sie mit Lebensmitteln umgehen und wie sie verarbeitet werden.

Viele Gastronomen und Kantinenbetreiber greifen deshalb gezwungenermalf3en zu Fertigproduk-
ten, um Qualitdt, Lebensmittelsicherheit und einen ordentlichen Geschmack zu gewéhrleisten.

Wir wissen nicht mehr, wie aufwendig es ist, Lebensmittel herzustellen

Stadtmenschen sind heutzutage vollstindig entkoppelt von der Herstellung von Lebensmitteln.
Es gibt keine Ackerflichen oder Bauernhofe in zentraler Lage, auf denen der Anbau und Ernte
von Lebensmitteln, die Aufzucht von Vieh oder die Produktion von Milch beobachtet oder mitge-
macht werden kann. Wie soll man nur wissen, dass Lebensmittel nicht im Supermarkt wachsen?

ALLGEM




Der wahre Preis von Lebensmitteln ist fiir uns nicht sichtbar

Mit sechs Milliarden Euro pro Jahr (Stand 2023)!" subventioniert die deutsche Bundesregierung
die Lebensmittelproduktion in Deutschland. Echte Preise werden verwaschen. Der wahre Preis
von Lebensmitteln liegt wesentlich hoher als wir es gewohnt sind. Das gilt auch fiir Mahlzeiten
in Kantinen. Niedrigere Preise und ein Uberangebot an Lebensmitteln in Deutschland haben eine
geringere Wertschdtzung fiir Lebensmittel und einen leichtfertigen Umgang mit ihnen zur Folge.

In der Gemeinschaftsverpflegung passiert Lebensmittelverschwendung konkret in
folgenden Bereichen:

Einkaufsplanung und Lagerung
® Kein Uberblick iiber Lagerbesténde
® Zu groRe Speisenauswahl
® Umgang mit Haltbarkeitsdaten

Kiiche
® Uberproduktion
® Hohe Anforderungen an das Aussehen der Ware
® Informationsdefizite zwischen Management und Kiiche
® Mangelnde Kompetenz in der Speisenzubereitung / -weiterverarbeitung

Buffetreste
® Hygienevorschriften
® Wahl der Behiltnisse (zu groB)
® Essbare Dekoration

Tellerreste
® Mangelnde Kommunikation zwischen Kiiche, Service und Gésten
® Essbare Dekoration
® Zu groRe Standardportionen (insbesondere Beilagen)




ZIELE DES HANDBUCHS

Wir wollen;ydass du in und mit deiner Kantine Lebensmittel retten und/oder Lebensmittelver-
schwendung in deinem Betrieb reduzieren kannst.

Mit dem Handbuch geben wir dir verschiedene Alternativen und erprobte Handlungsweisen mit
konkreten Praxis-Beispielen an die Hand. Es soll dir Wirkungs- und Gesetzesklarheit, Manah-
menorientierung und Handlungssicherheit geben.

Wir scharfen dein Bewusstsein fiir das Ausmaf} und die Auswirkungen von Lebensmittelver-
schwendung und zeigen, dass du, deine Mitarbeiter und Kollegen, deine Géaste und Kunden -
kurzum: deine Kantine - ein Teil der Losung sind.

Wir wollen Kiichenleitungen und Mitarbeitende in der Gemeinschaftsverpflegung dazu beféhi-
gen, in ihrem eigenen Betrieb gegen Lebensmittelverschwendung vorzugehen und diese Bemii-
hungen nach aullen zu kommunizieren.

Es geht nicht darum, alle dargestellten Mafnahmen sofort umzusetzen. Jede Bewegung hin
zu einer Reduzierung von Lebensmittelverschwendung ist ein Erfolg. Jeder kleine Schritt ist
wichtig und ermoglicht groflere Schritte danach. Traut euch, zu experimentieren und einfach
auszuprobieren.

Einige hilfreiche Dokumente und Aushénge sind in kopierbarer Form direkt im Handbuch inte-
griert. Gro3ere Tabellen, Branding-Materialien oder Dokument-Vorlagen, die du besser in mehr-
facher Ausfithrung ausdruckst, sind iiber QR-Codes zugéinglich. Fiir diejenigen, die nicht so QR-
Code-affin sind, haben wir alle Unterlagen auch unter folgendem Link gesammelt:
https://drive.google.com/drive/folders/172hoxGZuRIXtfZAloVNSvPNy9eCoQydl?usp=sharing

Aushange &
Branding-Materialien
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DAS SAGEN EXPERTEN, MIT DENEN WIR FUR DIE ERSTELLUNG

“Lebensmittelverschwendung zu reduzieren ¥ *
ist ein groBes und wichtiges Thema und eine
Herzensangelegenheit fiir mich. Daher suchen *
wir im Studierendenwerk Miinchen Oberbayern stets
nach Ansdtzen, Food Waste zu vermeiden
oder zu verringern. Die konsequente
Umsetzung ist nicht nur okologisch, sondern
auch okonomisch sinnvall.”

THOMAS KOLODZIEJ -

Operative Fiihrung;
Stellv. Abteilungsleitung
Studierendenwerk Miinchen
Oberbayern - Anstalt des
offentlichen Rechts
Hochschulgastronomie

FRANZISKA BERGER
Hauswirtschaftliche

Betriebsleitung
in Kita

“Leider ist noch viel zu wenigen Menschen klar,
wie viele gute und noch genief3bare
Lebensmittel ohne Macken téaglich im Miill
landen. Daher ist es wichtig, schon den ganz
Kleinen im Kindergarten und in der Schule vor
Augen zu fiihren, dass z.B. das Obst und
Gemiise innen noch super ist, auch wenn es von
auflen nicht perfekt aussieht.

Die Kleinen sind unsere Zukunft.”



DES HANDBUCHS GESPROCHEN HABEN:

“Wer einmal bewusst wahrnimmt, was in welch guter

Qualitiat weggeworfen wird, kann gar nicht anders als

sich auf den Weg zu machen, Lebensmittelverschwen-
dung auch in seinem Betrieb zu verringern.”

JURGEN WIESENHOFER
Inhaber apartment02 -

Gemeinschafts-
verpflegung

“Unsere Aufgabe als Schule ist es nicht
nur Wissen zu vermitteln, sondern auch
Verantwortung zu lehren. Indem wir
Schiiler:innen einen ressourcenschonenden
Umgang mit Lebensmitteln beibringen,
offnen wir Tiiren zu einem bewussteren
und nachhaltigeren Leben. Das Kochen mit
geretteten Lebensmitteln ist nicht nur

. .. . SUSANNE SUTSCH,
eine kulinarische Erfahrung, soncllern ein 05tDin, Schulleftung
Weg, der der gesamten Schulgemeinschaft Landeshauptstadt
q 0r q q Munchen, Referat fur
zeigt, wie jeder Einzelne durch kleine Bildung und Sport
Taten groBe Verdnderungen fiir unsere Stadt. St.~Anna-

% Umwelt bewirken kann" Gymnasium
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UBERBLICK UBER DIE KNACKPUNKTE IN DER
REDUZIERUNG VON LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Wir starten mit einem Uberblick {iber kritische Punkte, die Lebensmittelverschwendung in der
Gemeinschaftsverpflegung zur Folge haben konnen. Diese “Knackpunkte in der Reduktion von
Lebensmittelverschwendung in der Gemeinschaftsverpflegung” haben wir, unterteilt in Art und
Ort der Gemeinschaftsverpflegung, aus Gesprachen mit iiber 30 verschiedenen Kantinenbetrei-
benden herausgearbeitet. Die praktische Malfnahmen in Kapitel 5 teilen sich dementsprechend

danach auf.
. ) .. Alten- und
Kita Schule Kantine Klinikum Pflegeheim
Planbarkeit . . .
Kostendruck . ' . .
Fachliche . .
Kompetenz
Infrastruktur . '
Menschliches . ' .
Verhalten
Partizipation . . . .
Vorschriften . .
Einsatz von
geretteten . . . . .
Lebensmittel

41. VARUM SOLLTE ICH DAS UBERHAUPT TUN?
“Lebensmittelverschwendung zu reduzieren” klingt nicht besonders sexy, kann sich aber auf
unterschiedlichen Ebenen fiir dich und deinen Betrieb lohnen:

1 OKONOMISCH - It's all about the money: In der AuRer-Haus-Verpflegung kénnen 30-50%
der Lebensmittelabfélle eingespart werden. Das kann zu einer deutlichen Kostenersparnis



von 5.000 Euro bis 70.000 Euro (je nach Betriebsgréfe??) in deinem Betrieb fiihren, wenn
du ReduktionsmaRnahmen erfolgreich umsetzt!

ErschlieBe neue Zielgruppen: Lebensmittelretten ist cool und spricht neue Zielgruppen an.
Umso besser deine Kommunikation, umso mehr neue Menschen werden auf dich aufmerk-
sam. Weniger Lebensmittelabfélle sparen Geld, neue Kunden bringen Einnahmen - eine
Win-Win-Situation fiir deinen Betrieb und den Klimaschutz.

2 OKOLOGISCH - Zeige deine Wirksamkeit: Es gibt unterschiedliche Mdglichkeiten aktiv zu
werden. Jeder kann etwas tun & ein Vorbild sein.

3 SOZIAL - Nachhaltigkeit kann bunt sein und Spal machen. Trete als
verantwortungsvoller Betrieb auf, das kommt bei Kunden, Gasten und (neuen)
Mitarbeitern gut an.

4.2 W0 FANGE ICH AN?

Hier bist du gefragt! Bevor du aktiv mit der Reduzierung von Lebensmittelabféllen starten
kannst, musst du verstehen, wo dein Betrieb wie viele vermeidbare Abfélle produziert. Erst
wenn du weildt, wo du einsparen kannst, kannst du Bereiche priorisieren, die ersten sinnvollen

Mafnahmen auswéhlen, durchfiihren und wirkungsvoll etwas in deinem Betrieb verdndern.

Messe die Lebensmittelabfille in diesen Bereichen:

® Lager
® Produktion
® Tellerriicklauf

Eine Beobachtung der Lebensmittelabfélle ermoglicht dir, zu sehen:

1 wo dein Verbesserungspotenzial liegt: Wo werden unnétig Lebensmittel entsorgt?

2 welche zielgerichteten MaBnahmen zur Reduktion von Food Waste du einfiihren kannst,
3 welche MaRnahme wirkt,

4 wie involviert deine Mitarbeiter und Giste sind.

Messe die Lebensmittelabfélle in deinem Betrieb in einem Zeitraum von zwei bis vier Wochen.
Nach Umsetzung einer der Manahmen, die in Kapitel 5 folgen, misst du erneut und {iber den-
selben Zeitraum wie beim ersten Messdurchlauf.

Im Folgenden findest du eine schnell und einfach umsetzbare Losung. Weitere Messmoglich-
keiten findest du im Anhang. Welche du nutzen willst, entscheidest du und richtet sich nach
deiner raumlichen, zeitlichen und personellen Kapazitit und den Mengen an Lebensmitteln,
die deinen Betrieb durchlaufen.




Arbeitsblatt zum Kopieren oder Ausschneides

SCHRITT 1: ANSCHAFFUNGEN

Besorge mindestens 4 grof3e Abfalleimer (oder Tonnen) und eine digitale Waage.
Es gibt verschiedene Waagen zur Auswahl:

Wenn Platz und viel Abfall da ist, bietet sich eine Bodenwaage aus Edelstahl an.
https://waagenet.de/accurex-rx/

Wenn weniger Platz und weniger Abfall da ist, bietet sich eine Tischwaage
mit einer Edelstahlplatte an.
https://waagenet.de/gram-z3t/

Hier kannst du Kunststoffeimer in verschiedenen Farben zur besseren
Unterscheidung mit einem Volumen von 100 L bestellen.
https://www.dieboxfabrik.de/100-Liter-Kunststofftonne-weiss

SCHRITT 2: MESSABLAUF

Verwende und beschrifte die Abfalleimer wie folgt:

® Eimer fiir Abfélle aus dem Lager (z.B. Verdorbenes, zu viel eingekauft),

® Eimer fiir Produktionsabfille (z.B. Schalen, Kerngehduse, Knochen),

@ Eimer fiir Uberproduktion (z.B. zubereitet, aber nicht ausgegeben,
Buffetreste, vergessenes Essen),

® Eimer fiir Tellerriicklauf (Reste auf den Tellern der Gaste)

Sammle den Miill von einem Arbeitstag getrennt in den Eimern.

Wiege jeden Eimer am Ende des Tages auf der Waage, bevor du die Eimer in die Bio- oder Speise-
tonne ausleerst, und trage das Gewicht in die Dokumentationsvorlage ein.

Lasse die Eimer am Ende des Tages reinigen.

SCHRITT 3: DOKUMENTATION

Hinterlege eine ausgedruckte Dokumentationsvorlage an der Wiegestation, sodass das Gewicht
der entsorgten Lebensmittelabfille dort mit Stift und Papier vom verantwortlichen Mitarbeiter
eingetragen werden kann. Ubertrage die Daten anschliefend in eine digitale Liste:

created by
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Beispieltabelle fiir Food-Waste-Monitoring auf Papier:

Kiichen- Uber- "
Datum Wochentag Lager abfille produktion Tellerriicklauf

Sofern du die Mdglichkeit vor Ort hast, beispielsweise durch ein iPad oder einen Laptop, kannst
du die Daten direkt digital {iber eine Excel- oder Google-Tabelle erfassen.

‘Auswertung Foodwaste pro Meni in Gramm I
Wochentag | Datum Foodwaste | Anzahl (Anzahi 1ST
bfalle aus dem |alle/ (Gramm) (Stick) Anigsse gemeldete |G
Lagor Giisto (Gokommen)
(Gramm)
Mo, 01. Apr. 2024 1.00000gr] _ 4.00000r 200 500" 100] %0/ S4a4gl
Di.,02. Apr. 2024|  2.000,00 gr 100,00 gr| 1501 18,67 gr 267gr 2,00 g 300 260 10,00 gt
M. 03. Apr. 2024 0,00 gr 0.00gr 0,00 gr 500 430 000!
Do., 04. Apr. 2024 0,00 gr 0,00 gr 0,00 gr #DIVIO
Fr., 05. Apr. 2024 0.00gr 000" 0,00gr #DIVIO!
Sa.,06. Apr. 2024) 0.00gr 000gr 0,00 gr #ONI0_|

SCHRITT 4: EINBINDUNG UND KOMMUNIKATION MIT DEM PERSONAL

Informiere das Kiichenteam, dass ihr gemeinsam eure Lebensmittelabfille messt, warum, mit
welchem Ziel, iiber welchen Zeitraum, wie das Wiegen ablduft, wo gemessen wird, welcher
Eimer fiir welchen Bereich ist und wo die Daten eingetragen werden. Legt gemeinsam eine ver-

antwortliche Person (oder verantwortliche Personen) fiir das Wiegen fest. Diese Person kann
wochentlich wechseln.

In kurzen morgendlichen Besprechungen koénnen Erinnerungen, Anpassungen und Riickfragen
im Team besprochen werden.

Lege eine Person fest, im Idealfall die Kiichen- oder Betriebsleitung, die sich um die Aufbereitung
der Daten kiimmert und daraus Erkenntnisse ziehen kann. Je nachdem, in welchem Bereich (La-
ger, Produktion, Tellerriicklauf) wie viele Lebensmittelabfille anfallen, konnt ihr entscheiden,

welche Mallnahmen zur Reduktion von vermeidbarer Lebensmittelverschwendung ihr umzu-
setzt.

Alternativen fiir digitale Losungen zum Wiegen von Lebensmittelabfillen haben wir zur besse
Lesbarkeit in den Anhang gepackt.




AB IN DIE PRAXIS: WAS KANNST DU TUN?

Jetzt geht es an die Umsetzung. Was kannst du in deinem Betrieb tun, um Lebensmittelver-
schwendung zu reduzieren oder sogar mit geretteten Lebensmitteln zu arbeiten? Wie reduzierst
du deinen CO2-Fullabdruck, machst Géste zu Botschaftern und zeigst als Vorbild, was im Klima-
schutz moglich ist? Schau dir die fiir dich relevanten Punkte an. Fange mit den “Low Hanging
Fruits” an, also den Punkten, die du am ehesten bei dir umsetzen kannst oder willst.

Wichtig bei jeder Veranderung: Die Wiederholung. Bleib geduldig und bleib dran, auch wenn es
zwischendurch miihsam ist. Eine nachhaltige Verdnderung braucht Zeit, insbesondere, wenn sie
das Verhalten von Menschen (Mitarbeitenden und Kunden) involviert.

Ubrigens: Wir freuen uns immer iiber Feedback. Schreib uns, was dir gut gefallen hat oder was
dir noch fehlt. Schreibe uns einfach an servus@community=kitchen.com.

S.1 PLANBARKEIT

Alten- und
Pflegeheime

Planbarkeit . . .

Je nachdem, welche Art von Gemeinschaftsverpflegung man sich anschaut, sind Anzahl und

Kita Schule Kantine Klinikum

Menge der Mahlzeiten besser oder schlechter planbar.

Gemeinsam haben jedoch alle, dass die benétigte Speisenmenge aufgrund von Saisonalitét, per-
sonlichen Vorlieben und Geschméckern oder variierenden Abwesenheiten wegen Krankheit oder
Urlaub von Kunden und Gésten schwer zu kalkulieren ist. Wie stark sich das auswirkt, hdngt von
der Zielgruppe ab.

So kannst du den Herausforderungen in der Planbarkeit entgegenwirken: NR 1
|

First in, First out
Das Prinzip ist klar. Doch wie stellt man sicher, dass auch wirklich zuerst die dlteren Lebensmittel
verarbeitet werden?

@ Stelle bei der Einlagerung neuer Lebensmittel die alteren nach vorne.

® Kennzeichne die neueren Lebensmittel oder fiihre verschiedene Bereiche ein, sodass das
Team sofort sieht, welche Lebensmittel zuerst verbraucht werden miissen.

® Bei einem Team mit mangelnden Deutschkenntnissen oder Leseschwierigkeiten kannst du
auch mit Farben arbeiten, z.B. griin = zuerst nutzen // orange = (noch) nicht nutzen.

® Priife bei der regelméRigen Lebensmittel-Inventur die MHDs und Verbrauchsdaten und
handle entsprechend!



Koche mit Mengenangaben, nicht nach AugenmaB

Ubersetze Rezepte in konkrete Mengenangaben, um den Mitarbeitenden eine Orientierung zu

geben und ihnen die Arbeit zu erleichtern. Die Mengenangaben konnen in Portionsgrof3en, GN-

Blechen oder genauen Gramm- oder Kiloangaben gemacht werden.

) Rohgewicht Rohgewicht nach Putzen
Lebensmittel X .
pro Portion (g) und Schélen (g)
Salat 65 52
Frucht- und Samengemiise
rucht-u ngema » 250 200
(Auberginen, Paprika, Tomaten, Zucchini, ..)
Kohlgemiise
o 320 200
(Blumenkohl, Brokkoli, Wirsing, ...)
Stangel- und Sprossengemiise
9 prosseng 300 200
(Staudensellerie, Chicoree, Fenchel, Spargel,..)
Wurzelgemiise
. . 250 200
(Méhren, Rote Beete, Schwarzwurzeln, Sellerie)
Zwiebelgemiise
. 280 200
(Lauch, Zwiebeln)
Kartoffeln 220 180
Kartoffelsalat 350
Teigwaren als Beilage 70
Teigware als Hauptgericht 110
Reis als Beilage 65
Reis als Hauptgericht 70
Kornerfriichte als Beilage 65
Koérnerfriichte als Hauptgericht 70
KioRe Beilage 190
KI6Re Hauptgericht 220
KloRe als Dessert 100
Fisch im Ganzen 250
Fischfilet 175
Fleisch, Gefliigel ohne Knochen 140
Fleisch, Gefliigel mit Knochen 200
Kurz Gebratenes 160
Hackfleisch 125

© Dorothee Peiper und Xenia Romadina, In Via Akademie, 2019
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Setze auf getrennte Komponenten

Die Bowls-Kultur hat die Menschen daran gewohnt, sich ihre Teller aus verschiedenen Kompo-
nenten selbst zusammenzustellen. Das ist gut! Denn es gibt dir die Mdglichkeit, gegarte oder
gekochte Lebensmittel pur anzubieten und/oder das Gericht in der Ausgabe fertigzustellen. Bei
einem Brokkoli-Puten-Geschnetzeltem kann bspw. der vorgegarte Brokkoli in der Ausgabe frisch
in die Putensof3e gegeben werden. Was {ibrig bleibt, kannst du am néchsten Tag zu Salat, Ge-
miisepuffer oder Lasagne verarbeiten.

Das Tolle an der Zubereitung von Mahlzeiten auf Komponentenbasis ist, dass du aus einer Kom-
ponente mit geringerem Arbeitsaufwand viele verschiedene Mahlzeiten und Geschmaécker kreie-
ren kannst. Gleichzeitig verringerst du das Risiko, Reste wegwerfen zu miissen, weil sie bereits
einen festgelegten Geschmack haben und nicht an zwei Tagen hintereinander angeboten werden
konnen. Fiir viele Kiichen gilt: Puten-Geschnetzeltes vom Vortag? Geht gar nicht.

» Rettergericht | Seite 23

SchieBe frisch aus der Kiiche nach

Wer kennt es nicht? Harter Reis, verklebte Nudeln, ein Risotto-Klumpen in der Ausgabe und
Hauptsache die Deko ist schon? Lebensmittel verdndern sich weiter, auch nachdem das Gericht
fertig gekocht ist - und das hdufig nicht zum Positiven. » Reste beim Kunden messen | Seite 52

® Uberlege dir, ob du deine Mahlzeit in Komponenten aufteilen kannst.

@ Uberlege dir, welche Komponenten du davon regelmaRig frisch zubereiten kannst.

® Uberlege dir einen Backup-Plan: welche Komponenten kannst du wie ersetzen? Sollte dir
bspw. der Reis als Beilage ausgehen, kannst du ihn mit einer anderen, schneller zubereit-
baren Komponente ersetzen (bspw. 25 Minuten Reis durch 3 Minuten Couscous)?

Schiel3e frisch aus der Kiiche nach, um eine gute Qualitit deiner Speisen zu gewéhrleisten.
So vermeidest du, zuviel iiberzuproduzieren und ggfls. wegwerfen zu miissen.

Schaffe Raum fiir Kreativitdt ~ oder: “wie du deinen Resten neues Leben einhauchst”

In Deutschland sind wir es gewohnt, den Speiseplan mindestens zwei Wochen im Voraus zu
bekommen. Warum? Bei uns im Community Kitchen Miinchen erfdhrt man am Morgen, was es
mittags zum Essen gibt - und auch das funktioniert.

Vorteile:

® Kreativitat steigt: Ihr kocht, worauf ihr Lust habt und was da ist.
® Spontanitét ist moglich: Reste konnen ganz einfach aufgebraucht werden.

Auch, wenn du nicht soweit gehen willst, deinen kompletten Speiseplan spontan zu gestalten,
hast du ein paar Moglichkeiten:



a) Bringe ein Rettergericht auf deine Karte

R R

Iz TR
AUSHANG:
PROBIERS MAL MIT EINEN RETTER-GERICHT Seite 28 — Download auf Seite 13

b) Biete eine Salatbar an und wenn du sie schon hast, begeistere deine Gdste fiir Salat
Menschen lassen sich leicht fiir Salate begeistern, wenn sie vor Frische und Geschmack nur
so strotzen und mehr sind als nur geschnittener Salat, Gurken, Tomaten und ein Joghurt-
dressing. Wie wire es mit frisch gemachten Nudel-, Reis, Bohnen-, Avocado-, Eier- oder
Gemiisesalaten?

Wenn du deine warmen Gerichte in Komponenten anbietest, kannst du sie am néchsten
Tag als puren oder angemachten Salat auf die Salatbar geben.

Bunte Salatbars machen auch Kunden gliicklich, die sich vegan
erndhren wollen.

c) Setze auf Suppen, insbesondere in der kalten Jahreszeit
Ob als Probiergréf3en, Vorspeisen oder Hauptmahlzeiten, Suppen werden - gerade in der
kalten Jahreszeit - gerne gegessen. Thr Vorteil: Suppen sind die absoluten Reste-Konigin-
nen. Beinahe alles kann zu einer Suppe verarbeitet werden, z.B. {ibriger Reis, Brokkoli,
Gemiise und sogar Gyros. Fiir den Abverkauf bieten sich Suppen insbesondere als Probier-
portion oder als Vorspeise an.

Stelle deine eigene Gemdiisebriihe her, indem du deine Gemdiiseabschnitte sammelst
und sie in Wasser mit Gewiirzen und Krautern auskochst! Wenn bei dir nicht so viele Ge-
miiseabschnitte anfallen, kannst du sie auch {iber ein paar Wochen in Metzgerkisten im
Tiefkiihler sammeln und die Brithe dann ansetzen, wenn du eine ausreichende Menge bei-
sammen hast. Selbst hergestellte Brithe gibt Lebensmittelabfillen einen Sinn, macht dein
Essen schmackhafter, bietet eine tolle Basis fiir selbstgemachte Suppen und spart dir Geld!

6. Digitale Tools fiir die Planung deiner Kiichenprozesse
Es gibt viele digitale Tools, die du einsetzen kannst, um mit einer zielgenaueren
Planung Lebensmittelverschwendung entgegenzuwirken. Welches digitale Tool fiir eure
Kiiche am besten geeignet ist, hingt von den Anforderungen des Betriebs ab. Daher geben
wir keine Empfehlung fiir ein bestimmtes Tool, sondern einen Uberblick iiber verschiedene
digitalen Losungen, die Nachhaltigkeitsaspekte, wie die CO2-Bilanzierung von Mahlzei#
ten:
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Arbeitsblatt zum Kopieren oder Ausschneiden
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WARENWIRTSCHAFT & MENUPLANUNG -
KOMPLETTLOSUNGEN:

CLOUDMENV von Matilda FoodTech AB in Hannover

® digitale Meniiplanung, Einkauf & Produktion

® Anwendung iiber Tablet moglich

® kooperiert mit Eaternity fiir die Kalkulation von CO2
® Demo ist buchbar

DELEGATE TECHNOLOGY 6mbH in Wien, Gsterreich

® Branchen: Gesundheitswesen, Bildung, Catering, Betriebe

® groRte Komplettlosung fiir Foodservice-Software

® bietet Integrationsmoglichkeiten in die bestehende Systemarchitektur (verfiigt iliber
verschiedene digitale Schnittstellen (z.B. im Bereich Kassensysteme, Bestellungen, Ver-
brauch & Warenbestand, Ubermittlung von Finanzdaten)

® hilft bei einer kreativen Meniiplanung

® werben aktiv damit, dass Lebensmittelverschwendung reduziert werden kann

® Gesundheitswesen: Patienten kdnnen iiber die Software das Essen selbst wahlen

® Demo ist buchbar

KOST SOFTWARE GmbHin Graz, Schweiz

® Branchen: GroBverpfleger, Gastronomie, Gesundheitseinrichtungen

® kooperiert u.a. mit GreenGuides und Delicious Data fiir umweltrelevante Aspekte

® Bedient alle digitale Standard-Schnittstellen, wie SAP, EDIFACT und EANCOM, verschiede-
ne Finanzbuchhaltungsprogramme, wie DATEV und Abacus, und verschiedene Dokumen-
tenmanagementsysteme fiir z.B. den Wareneingang

created by
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EINKAUFS- UND PRODUKTIONSPLANUNG DURCH ABSATZ-
PROGNOSEN MIT HILFE VON KUNSTLICHER INTELLIGENZ:

in Miinchen

® Marktfiihrer in dem Bereich Absatzprognosen

® fiir die erfolgreiche Anwendung ist ein digitales Warenwirtschaftssystem & eine digitale
Meniiplanung nétig

® Spezialisierung auf Backereien, Gastronomie und LEH

® Preis ist abhédngig von der GroRe & Gasteanzahl

® Potenzial liegt bei ca. 30% Reduktion von Lebensmittelverschwendung

® bieten zusatzlich ein Food-Waste-Monitoring an

in Koln

® 95% Prognosegenauigkeit

® Vermeidung von Fehldosierung & Falschportionierung o.a.

® Lohnt sich ab ca. 8 Filialen

® Spezialisierung auf Backereien, Gastronomie und LEH

® 100% automatisierte Bestellung moglich

® Preis ist abhédngig von der GroRe des Betriebs

e Gehen von ca. 30% Reduktion der Lebensmittelverschwendung aus

in Ziirich, Schweiz

® “%, aller Meniis gehen wegen Uberproduktion als Food Waste verloren”

® Eaternity Forecast hilft dabei durchschnittlich 25 % besser zu planen

® System lernt die Beliebtheit von Rezepten vorherzusagen

® Arbeiten zusammen mit Orbisk im Bereich Food-Waste-Messungen

® Fiir Betriebe mit bis zu 500 Essen pro Tag und / oder Beschaffungskosten liber 250K im
Jahr
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5.2 KOSTENDRUCK

Alten- und
Pflegeheime

® © o o

Das Thiinen-Institut aus Braunschweig'? und die Universitat Stuttgart haben im Rahmen eines

Kita Schule Kantine Klinikum

Projektes zu Lebensmittelabfillen in Hotel und Betriebskantinen herausgefunden, dass pro Be-
trieb pro Jahr rund 28 Tonnen Lebensmittel entsorgt werden. Das entspricht 100 Gramm ent-
sorgter Reste pro Mahlzeit. Das Erschreckende: die Kosten der Lebensmittelabfélle. Sie lagen im
Schnitt bei 0,38 Euro pro Mahlzeit. Das macht in Summe 100.000 Euro®? (durchschnittlich pro
Kiiche pro Jahr), nur fiir die Entsorgung von Lebensmittelabféllen. Was man damit wohl so alles
machen kann?

Es ist eine grofe Herausforderung, eine Kantine wirtschaftlich zu betreiben. Die Gewinnmargen
sind sehr gering, der Spielraum fiir Experimente ebenso. Treiber fiir den Kostendruck sind:

® Steigende Energie- und Strompreise
® (Steigende) Personalkosten
® Steigende Lebensmittelpreise

Was kannst du tun, um den Kostendruck auf der “Lebensmittelebene” zu senken?

Behalte den Uberblick

Besonders schmerzhaft ist es, wenn bereits verarbeitete Lebensmittel im Miill landen, weil sie
nicht rechtzeitig ausgegeben, vergessen oder nicht haltbar gemacht wurden.

Um das zu verhindern, verschaffe dir vor Arbeitsbeginn einen Uberblick iiber die Reste und ziigig
zu verbrauchende Lebensmittel im Kiihlhaus.

Definiere eine zustdndige Person, die durch einen Handyalarm an den morgendlichen
Check erinnert wird, oder installiere einen Wecker in der Produktion, der das gesamte Team an
die Aufgabe erinnert.

Je nach GroRRe der Kiiche und Lagerkapazitit kann es auch helfen, einen Teil eines Kiihlhauses
oder einen Kiihlschrank als “Reste-Schrank” zu definieren. Das kann den Uberblick iiber Reste
vereinfachen. Falls deine Mitarbeitenden vor Ort nicht entscheiden kénnen, ob und wie die vom
Vortag iibrig gebliebenen Reste zu verarbeiten sind, definiere einen Entscheider, der beispiels-
weise iiber einen Messenger-Dienst erreichbar ist und anhand von Bildern vom “Reste-Schrank”
entscheiden und briefen kann, was mit den jeweiligen Lebensmitteln passieren soll.



AUSHANG:
PROZESS ARBEITSBEGINN Seite 29 - Download auf Seite 13

RegelmdBiger Lager-Check

Wenn du deine Lebensmittel richtig lagerst, bewirkst du, dass sie maximal lange verzehrfédhig
bleiben. Als Faustregel fiir die richtige Lagerung von frischem Obst und Gemdiise gilt: Lagere die
Lebensmittel so, wie sie wachsen.

Uberlege dir:

® Woher kommt das Lebensmittel?
® Aus welchem Land? (kalt oder warm)
® Wichst es unter oder iiber der Erde? (helle oder dunkle Lagerung)

Beispiele:

® Kartoffeln mdgen es dunkel und kiihl, vor Licht geschiitzt, nicht im Kiihlhaus.

® Bananen brauchen Licht und keine Kélte. Nicht im Kiihihaus lagern, sonst werden sie
braun.

® Salat mag es kiihl und etwas feucht. Es hilft, wenn Salatkopfe mit feuchten Stofftiichern
abgedeckt werden.

Uberpriife deine Lager regelméRig, um Verluste zu vermeiden. Wenn es dir hilft, kannst du ge-
lagerte Warenvorrdte und -bestdnde iiber bspw. ein Warenwirtschaftstool » Infoblatt | Seite 23
protokollieren. Damit verhinderst Du, dass z.B. verderbliche Lebensmittel verfallen.

Entscheide "besser gleich als spiter", vor allem bei bereits zubereitetem Essen. So gerét es
nicht in Vergessenheit und wird aufgegessen, anstatt weggeworfen.

Sorge dafiir, dass alle Behdlter restlos geleert werden » Aushangblatt | Seite 34

In der Gemeinschaftsverpflegung passiert das bspw. dadurch, dass Flaschen, Tetrapacks oder
Kanister nicht vollstdndig entleert werden. Im Gesprédch mit Kantinenbetreibern stellte sich he-
raus, dass 8-10% von Sahne, Ol, Joghurt und Quark in der Verpackung verbleiben und entsorgt
werden. So kauft man jede 10. Flasche, Tetrapack oder Olkanister umsonst! Wie kann man das
verhindern?

Stelle entleerte Tetrapacks umgekehrt in ein gelochtes GN-Blech in einem tiefen GN-Blech und
entsorge sie erst, nachdem sie 15 Minuten abgetropft sind. Die ausgelaufene Rest-Fliissigkeit ver-
bleibt im GN-Blech und kann weiter verwendet werden. Wenn du ausreichend Platz in der Kiiche
hast, kannst du auch eine eigene Station dafiir vorbereiten. Umso leichter du es deinem Personal
machst, umso eher machen, was du brauchst.

PRAXIS SEITE 28
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TIPP: Je nach Behiltnis kann es sinnvoll sein, dieses Behéltnis zum Abtropfen aufzuschneiden.

WICHTIG: Lass die Mitarbeitenden dabei sein, leere es nicht fiir sie aus, sondern gebe es ihnen
zuriick mit dem Hinweis/Bitte, es nach einer der umsetzbaren Varianten zu befolgen.

AUSHANG:
AUSLEEREN DER BEHALTER Seite 34 — Download auf Seite 13

Reduziere deine Karte, denn “weniger ist mehr”
Wie viel Auswahl braucht es, um Menschen fiir ein Essen zu begeistern? Richtig, keine. Das
Wichtigste ist, dass die Qualitét stimmt, das Essen schmeckt und das Herz erwarmt.

Wir empfehlen:

e Weniger Auswahl: Es reichen zwei verschiedene Gerichte.
o Kileinere Portionen: Eine grofe Portion, eine kleine Portion
oder gleich Nachschlag umsonst.
o Kileinere Essensbestellungen, wenn du iiber einen Caterer beziehst.

Um alle Essgewohnheiten (kulturell, Allergie oder selbst gewahlt) abzudecken, bietet es sich an,
jeden Tag ein warmes veganes Gericht auf den Speiseplan zu bringen. Das zweite Gericht kann
vegetarisch, mit Fisch oder Fleisch sein.

Optimales Add-On: Eine bunte Salatbar aus sechs bis acht unterschiedlichen frischen Salaten,
mit der bei Bedarf auch jedes Gericht gepimpt werden kann.

Die Vorteile einer geringeren Auswahl an Speisen sind:

o Es vereinfacht die Planung und reduziert die Vorbereitungszeit in der Kiiche.
o Es ermdglicht eine einheitliche Preisgestaltung.
e Du vereinfachst die Entscheidung auf Kundenseite.

Sollte dein Betrieb von einem Caterer beliefert werden, kannst du die Kosten senken, indem du
10% bis 20% der Essensmenge weniger bestellst. Vor allem im Kitabereich hilft das, Lebensmit-
telverschwendung zu verringern und gleichzeitig Kosten zu sparen. Standardportionen sind oft
grofer, als dass sie ein Kind essen kann. Hab keine Sorge, dass das Essen nicht reicht! Und sollte
doch alles aufgegessen werden: Feiern.



Experimentiere mit ,Abfall”

Eigentlich sollte die Grundregel sein: Lass so viel am Lebensmittel dran, wie mdoglich! Also wa-
rum schilen wir Gurken, Karotten oder Kartoffeln und produzieren Abfille, die wir gar nicht
produzieren miissen?

Solltest du fiir Karotten mit Schale am Gast noch nicht bereit sein, nutze diesen ‘Abfall”, um neue
Produkte oder Komponenten fiir Mahlzeiten daraus herzustellen.

Hier ein paar Tipps:

e Aus den Schalen von Karotten kannst du Deko fiir deine Speisen herstellen, indem du sie
in Ol frittierst oder ausbackst.

o Aus den Schalen von Zitrusfriichten lassen sich ganz einfach Chutneys, Sirup, Essig und
Tee herstellen.

o Die Stiele von Brokkoli, Griinkohl und Mangold kdnnen zerkleinert und in Pfannengerich-
ten oder fiir einen knackigen Krautsalat verwendet werden.

o Stelle deine eigene Briihe her. Sammle dafiir deine Schnittabfélle in sauberen Metzgerkis-
ten und friere sie ein. Wenn du ausreichend Masse hast, koche sie aus und verwende die
Briihe, um deine Gerichte noch leckerer zu machen.

e Du hast Nudeln oder Reis von den Vortagen librig? Mische Gemiise oder frische Salate
darunter und erweitere dein Salatangebot.

o Nimm gewaschene Kartoffelschalen, schwenke sie in Olivendl, roste sie im Backofen und
gib sie als crunchige Komponente auf das Salatbuffet oder als Deko in die Ausgabe.

o (briges Brot ist ein Multitalent. So kannst du es beispielsweise geschnitten als Croutons
oder Brotchips fiirs Salatbuffet, als Scheiterhaufen zum Dessert oder gemahlen als Mehl-
ersatz verwenden.

Auf den Kompost damit

Wenn du die Moglichkeit hast, eigene Beete oder Kriduterboxen anzulegen (und zu pflegen),
baue dir einen Kompost und entsorge Teile deines Biomiills auf einem Kompost.

Lebensmittel, die sich fiir den Kompost eignen, sind Karotten- und Kartoffelschalen, Abschnitte
von Paprika oder Salat.

Nicht-heimische Lebensmittel, insbesondere Zitrusfriichte, diirfen nicht auf den Kompost ge-
bracht werden, sondern miissen {iber die Bio- oder Speisereste-Miilltonne entsorgt werden.

Essen ToGo: Sprich Gdste an, die nicht bei dir essen

Du kannst deine Einnahmen erweitern, indem du proaktiv Essen zur Mitnahme anbietest.
Beachte, dass Einwegverpackungen nicht mehr zeitgema@ sind. Es gibt diverse Anbieter von
Mehrweg (Rebowl von Recup, Relevo oder Vytal) oder du lédsst deine Gaste das Essen in ihren
eigenen Behéltern mitnehmen.

PRAXIS SEITE 32
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WAS MUSST DU FUR "ESSEN TOGO" IM
BETRIEB VORBEREITEN?

® Informiere deine Mitarbeiter, dass das Essen nun auch in Mehrwegbehaltern
mitgenommen werden kann.

® Erstelle einen Leitfaden mit den wichtigsten Informationen (variiert je nach
Mehrweg-Anbieter).

® Erstelle einen Aushang fiir deine Kunden, z.B. “Bei uns gibt es auch Essen zum Mitneh-
men!” | “Wir fiillen dir das Essen auch gerne in (eigene) Mehrwegbehilter ein!” / “Essen
librig? Nimm deine Reste im eigenen Behalter mit!”

® Lasse dich auf der Plattform des Mehrweganbieters als Partner hinterlegen.

® Kommuniziere die News auf deinen Social-Media-Kanélen.

BEI BEHALTNISSEN, DIE DER KUNDE SELBST MITBRINGT:

® Der Kunde trégt die Verantwortung dafiir, dass die mitgebrachten Behéltnisse fiir das
jeweilige Lebensmittel geeignet, sauber und unbeschédigt sind.

® Die Behaltnisse sollten vorzugsweise aus leicht zu reinigenden und glatten Materialien,
wie Edelstahl, Porzellan, bruchsicherem Glas, Emaille oder Kunststoff bestehen.

® Deckel, z. B. von Bechern oder Boxen, miissen vom Kunden selbst abgenommen und
nach dem Befiillen wieder selbst aufgebracht werden.

INNEEUEE
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DAS SAGT DAS GESETZ ZU SELBST MITGEBRACHTEN
BEHALTNISSEN:

“Aus lebensmittelrechtlicher Sicht ist das Befiillen kundeneigener Behéltnisse mit (losen)
Lebensmitteln durchaus moglich. Grundsétzlich tragt der Lebensmittelunternehmer die
Verantwortung fiir die Einhaltung hygienerechtlicher Vorschriften bis zur Abgabe von Le-
bensmitteln an den Verbraucher. Unter Beachtung der erforderlichen Sorgfalt darf das
mitgebrachte Behéltnis weder die betriebliche Hygiene gefdhrden, noch die abgefiillten
Lebensmittel nachteilig beeinflussen”

(StMUV, 2018, Hygienisches Befilllen mitgebrachter kundeneigener Behéltnisse).

AUSHANG:
MEHRWEG, AUCH MIT EIGENEN BOXEN Seite 35 - Download auf Seite 13

Zu den gewerblichen Anbietern von Mehrweg kommst du iiber diese QR-Codes:

Relevo

WERDE UBERSCHUSSIGES LOS

Du hast mehrere Moglichkeiten, neben deinem normalen Speisenangebot (Friihstiick, Mittag-
essen, Pausenverkauf, Snacks) zusitzliche Einnahmen durch den Abverkauf von Resten zu ge-
nerieren. Nebenbei verhinderst du, dass deine Kiihlhduser mit Essen belegt sind, das du nicht
zuriick haben willst, reduzierst die Menge an Lebensmittelabfillen und sparst dir Miillgebiihren:

©® Happy Hour

® Weitergabe an Lebensmittelretter /-organisationen

® Weitergabe an Einzelpersonen (Mitarbeitende, Géste, Angehorige)
® FairTeiler

Bei der kostenlosen Weitergabe von Lebensmitteln darf es sich nur um verzehrfiahige Lebens-
mittel handeln, die andernfalls nicht mehr weiterverwendet werden (kénnen) und im Abfall
landen wiirden.

Achtung: Alles, was offen und ohne Spuckschutz beim Kunden war, darf natiirlich nicht weiter-
gegeben werden, egal ob kostenpflichtig oder kostenfrei!

PRAXIS SEITE 34



AUSLEEREN DER BEHALTER
1 @@ o
+=

sl MULL

—>
A )\ a7
2l =)

SCHUTTELN )
AUSGIESSEN
15 MINUTEN UNGEDREHT
AUF EIN GN-SIEB IN EINEN
GN-BLECH STELLEN
£/

ODER £~

> Q., “
HOL é
ALLES
RAUS! {

i DANN ERST IN DEN MULL
% .UND ENTSORGUNG DES ABFALLS



AB SOFORT GIBT ES '\
ESSEN AUCH

WIR BIETEN DIR
DAFUR HEHRHEG—
VERPACKUNGEN

ODER ou srincstemeac DEINE EIGENE

SAUBERE & VERSCHLIESSBARE Box FUR LEBENSMITTEL MIT%*

MACH J

LASS SIE

(Mit7 =

EIGENE BO)(

M




a) Happy Hour einrichten

Welche Fragen muss ich mir stellen?

Habe ich haufiger am Ende des Tages etwas iibrig?
[J Ja - dann weiter
[ Nein - dann ist es nicht relevant

Soll die Happy Hour jeden Tag stattfinden oder nur an einem Tag?
[ Entscheide, je nachdem, wie viel pro Tag ibrig bleibt
[T Nur an einem bestimmten Tag Happy Hour anbieten, z.B. vor dem Wochenende

Um wie viel Uhr sollte ich die Happy Hour starten?
[J 30 Minuten bis 1 Stunde vor Ende des Ausgabeschlusses
[1 Oder danach, wenn personell abbildbar

Wie viel soll die Preisreduktion betragen?
[ 30-40% (ganze Gerichte)
[ 50-70% (Komponenten)
[ Muss iiber eine Verpackung fiir die Abgabe bei Happy Hour nachgedacht werden?
I Mitbringen von eigenen Behaltnissen
[ Papiertiiten, wenn nétig
[0 Behaltnisse von Mehrweganbietern

Wo und wie kann ich das kommunzieren?
[ Auf dem Blackboard, Pappschild oder Poster
[J Auf der Internetseite und in Socialmedia

b) Weitergabe an Lebensmittelretter /-organisationen

Bei der Weitergabe von Lebensmitteln sollte es sich nur um verzehrfahige Lebensmittel handeln,
die andernfalls nicht mehr weiterverwendet werden (konnen) und im Abfall landen wiirden.
Haufig werden Hiirden geéduf3ert, wie bspw.

® der Aufwand ist zu hoch,

® das Essen wurde von jemand anderem bezahlt (bei Kita- und Schulverpflegung),

® wenn ich Lebensmittel umsonst anbiete, warten alle nur darauf, kaufen nicht mehr normal
ein und es verringert sich mein Umsatz,

® wie soll das verpackt werden?

Ob du iibrige Lebensmittel, Mahlzeiten oder Produkte kostenfrei oder zu einem Preis weiter-
gibst, entscheidest du mit deinem Betrieb selbst. Mochtest du Lebensmittelverschwendung redu-
zieren oder nicht? Wenn ja, findest du eine Losung!



UBER T0O GOOD TO GO UBER FOODSHARING

Too Good To Go ist eine Plattform fiir iiberschiissige Lebensmittel, die von Privatpersonen bei
Gastronomien, Béckereien, Supermérkten, Hotels & Co. fiir einen vergiinstigten Preis gekauft
werden koénnen.

Kosten

Der vergiinstigte Preis liegt bei ca. einem Drittel des urspriinglichen Preises. Die Kosten fiir dich
als Nutzer der Too Good To Go-Plattform liegen bei ca. 25% des vergiinstigten Kaufpreises. Dei-
nen Gewinn nach Abzug der Kosten zahlt dir Too Good To Go vierteljdhrlich aus.

Die zu rettenden Lebensmittelpakete oder Mahlzeiten kénnen, bevor der Kunde sie abholt, vor-
bereitet werden oder der Kunde bringt seine eigene Verpackung mit. Wann die Kunden ihre
“Uberraschungstiite” abholen kénnen und wie viele pro Tag iiberhaupt zur Verfiigung stehen,
bestimmst du selbst. Der Kunde reserviert seine Uberraschungstiite iiber die App, zeigt bei Ab-
holung den Voucher und 16st ihn durch Wischen auf dem eigenen Handybildschirm ein.

Insgesamt ist der Aufwand zum Angebot via Too Good To Go sehr niedrig. Es kann nebenbei be-
trieben werden und einen zusdtzlichen Umsatz einbringen.

AUCH COOL: ITm Online-Tool von Too Good To Go hast du jederzeit Zugriff auf deine Performance-
Statistik. Wie viele Uberraschungstiiten wurden bei dir gerettet? Wie viel CO2 hast du einge-
spart? Wie hdufig wurden deine Produkte angesehen?

Performance

Statistiken Insights

Allzeitstatistik

Hier sehen Sie eine Ubersicht all Ihrer Ergebnisse seit lhren Anfingen mit Too Goed To Go. Sie kénnen die Gesamtzahl der von Ihnen
geretteten Uberraschungstiiten, die entsprechenden CO2-Aquivalente, die Sie vermeiden konnten, die Gesamtzahl der Nutzer*innen, die
lhren Betrieb als Favoriten markiert haben, und die Anzahl der Aufrufe, die Sie in der App erhalten haben, einsehen.

Gerettete Vermiedenes CO2e in ° Favoriten @ Ansichten @
Uberraschungstiiten Tonnen

413 1,03 998 372.907




Checkliste: Wie kannst du TOO GOOD TO GO verwenden?

(1 Registriere dich auf der Seite von Too Good To Go unter “Betrieb registrieren”.

[ Gib deine Daten ein und klicke auf “Registrieren”.

O Uberlege dir, welchen Warenwert deine Uberraschungstﬂten “in echt” haben. Der Ver-
kaufspreis iiber Too Good To Go wird auf Basis des Warenwertes automatisch berechnet.

O Uberlege dir, in welcher Verpackung du deine zu rettenden Produkte, Mahlzeiten oder
Lebensmittel anbietest oder ob der Kunde eine eigene Verpackung mitbringen muss.

[ Lege die Anzahl der Uberraschungstiite fest.

[ Lege fest, zu welchen Zeiten die Kunden die Uberraschungstiiten abholen kénnen.

[ Lege eine verantwortliche Person fest, die die Uberraschungstiiten rechtzeitig vorbereitet.

Weitergabe an iibrigem Essen / Lebensmitteln iiber FOODSHARING

Foodsharing ist eine deutschlandweite Initiative, die auch in Osterreich und der Schweiz aktiv
ist. Inzwischen sind auf der Plattform {iber 360.000 ehrenamtliche Mitglieder registriert. Mit-
hilfe der Mitglieder werden noch verzehrfdhige Lebensmittel vor der Miilltonne gerettet. Die
Foodsaver kommen zum Ende zu mit dem Betrieb definierten Zeiten und nehmen alles mit, was
iibrig ist und verteilen die Lebensmittel weiter. Alle Foodsaver unterschreiben eine Rechtsverein-
barung, dass die Verantwortung fiir die abgeholten Lebensmittel ab dem Zeitpunkt der Ubergabe
vollstédndig auf sie iibergeht. D.h. fiir den Verzehr der Lebensmittel haften die Foodsaver selbst.
Die Abholung von Lebensmitteln durch Foodsaver ist kostenlos.

® Foodsaver sind zeitlich flexibel und holen auch am Wochenende, Feiertagen, spét abends,
nachts und frithmorgens ab
® In der Regel werden feste Tage und Uhrzeiten fiir die Abholungen ausgemacht
® Du mochtest Lebensmittel bei dir im Betrieb abholen lassen?
Schreibe eine E-Mail an: unternehmen@foodsharing.de, um mehr Informationen zu erhalten
® Jedem teilnehmenden Betrieb wird eine verantwortliche Person von Foodsharing zugeord-
net, die die Lebensmittel zur abgemachten Zeit bei dir im Betrieb abgeholt.

Weitergabe von iibrigem Essen / Lebensmitteln an EINZELPERSONEN

Um bei der Weitergabe an Mitarbeitende keinen geldwerten Vorteil zu riskieren, behandelt man
sie wie Géste. Durch die Installation eines FairTeilers konnen sich alle Menschen (auch Mitarbei-
tende) kostenlos Essen nehmen, die freiwillig vom Betrieb abgegeben werden.

S @&



Weitergabe von iibrigem Essen an SCHULER:INNEN UND KITA- / KINDERGARTEN-KINDER

I Verwende den Elternbrief auf der iiberndchsten Seite und hole dir die Einverstandnis der
Eltern, dass iibriggebliebene Mahlzeiten weitergegeben werden diirfen.

[0 Wenn ihr das Essen von einem Caterer bezieht, muss mdglicherweise auch von ihm die
Genehmigung eingeholt werden. Bitte halte dazu Riicksprache mit dem Caterer.12

[ Informiert schriftlich dariiber, dass die Verantwortung fiir die Sicherheit der Lebensmittel
bzw. Mahlzeiten mit ihrer Mitnahme von der Schule auf den Lebensmittelretter iibergeht.
Bereitet dafiir einen Haftungsausschluss als einfaches Formular oder Brief zum Haftungs-
ausschluss vor, z.B.: “Wir Schule XY oder Kita XY haften bei einem spéteren Verzehr der
aus unserer Kantine geretteten Lebensmittel oder Mahlzeiten ab Ubernahme derselben
nicht mehr fiir mégliche hygienische Méngel.”12

O Kinder, die durch Krankheit an einem Tag kein Essen bekommen haben, kdnnen einen
Gutschein erhalten, mit dem sie das Essen an einem anderen Tag umsonst bekommen.

[J Und dann: Seid stolz darauf, dass ihr als Schule oder Kita aktiv gegen Lebensmittelver-
schwendung vorgeht und kommuniziert es iiber all eure Kanale!




Arbeitsblatt zum Kopieren oder Ausschneiden
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EINVERSTANDNISERKLARUNG DER ELTERN FUR DIE
WEITERGABE VON UBERPRODUKTION

weltweit werden leider /5 aller produzierten Lebensmittel weggeschmissen. In Deutschland
entstehen dadurch jahrlich 11 Millionen Tonnen Lebensmittelabfille (Stand 2020).

Auch mit unseren Bemiihungen, die Menge an Lebensmitteln so gut wie moglich zu kalkulie-
ren, kommt es leider doch dazu, dass wir einen Uberschuss an Lebensmitteln nicht ginzlich
vermeiden konnen (z.B. durch kurzfristigen Ausfall von Essensteilnehmer:innen oder verringer-
ten Appetit der Kinder). Dieser Uberschuss an Essen kann nicht weiterverwendet werden.

Wir mochten es ungern wegwerfen, da die Herstellung von Lebensmitteln und gekochtem
Essen viele Ressourcen bendtigt.

Da Sie das Essen Ihres Kindes bezahlen, bitten wir Sie um Erlaubnis, die tibriggebliebenen Es-
sen kostenlos weiterzugeben, um einen Beitrag zur Reduktion von Lebensmittelverschwendung
zu leisten.

Wir geben die {ibriggebliebenen Reste an:

[ Kita-Kinder und deren Eltern

[ Schiiler:innen und deren Eltern
[ Mitarbeitende

[0 Organisationen wie foodsharing

Auch Thre eigenen Kinder konnen eine Tupperdose mitbringen, um iibrig gebliebene Lebens-
mittel mitzunehmen. Dabei haftet unsere Einrichtung nicht mehr fiir mégliche hygienische

Méngel beim Verzehr au3erhalb der Einrichtung.

Helfen Sie uns dabei, die Reduktion von Lebensmittelverschwendung zu erméglichen. Vielen
Dank!

Wir, die Familie aus der Klasse/Gruppe erklaren uns

damit einverstanden, dass die iibriggebliebenen Lebensmittel weitergegeben werden und die
Haftung auf das Kind bzw. die Eltern iibergehen, wenn sie von der kostenlosen Mitnahme der
iibrig gebliebenen Lebensmittel Gebrauch machen.
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Du willst Lebensmittel in deinem Betrieb iiber einen FairTeiler weitergeben?
Das ist zu beachten:

Lebensmittel-Fairteiler aufstellen

Eine Verteilstation macht immer dann Sinn, wenn du regelméRig verzehrfahige Lebensmittel
hast, die du nicht mehr benutzen willst oder kannst. Die Lebensmittel kannst du kostenlos wei-
tergeben. Ein so genannter “FairTeiler” kann auch von anderen Menschen verwendet werden
z.B. durch das Mitbringen eigener Lebensmittel. Die Verantwortung fiir den FairTeiler, inklusive
der Reinigung, liegt jedoch immer beim Betreiber.

Wichtig:

1 Die Verteilstation muss bei der Lebensmitteliiberwachung (Kreisverwaltungsreferat oder
Gesundheitsamt) des jeweiligen Bezirks gemeldet werden. Die Registrierung kann per
E-Mail erfolgen. Hier kannst du den fiir dich zustéandigen Ansprechpartner finden:
https://stadt.muenchen.de/infos/bezirksinspektionen-gaststaetten.html

2 Lege intern eine Person fest, die fiir die Einhaltung der Vorgaben verantwortlich ist.

Die Reinigung muss wie folgt durchgefiihrt werden:

I Alle Lebensmittel aus dem FairTeiler nehmen

[0 Rauskehren

[ Trocken auswischen

[I Nass wischen mit lebensmittelgeeignetem Reinigungsmittel und dann nochmal nur mit
Wasser

[ Mit sauberem Geschirrtuch trocknen

[ Lebensmittel wieder in den FairTeiler packen. Dabei Lebensmittel nochmal auf Verzehr-
fahigkeit priifen: Ist das Verbrauchsdatum noch giiltig? Sind die Lebensmittel frei von
Schimmel? MHD-iiberschrittene Lebensmittel diirfen weitergegeben werden, solange sie
keine Anzeichen geben, dass sie nicht mehr verzehrfahig sind (wie z.B. ein gewdlbter
Deckel bei Joghurt)

Mache auf deinen FairTeiler aufmerksam, indem du ihn bunt verziehrst. Wir haben verschiedene
Vorlagen fiir dich, die du herunterladen und verwenden kannst. Es empfiehlt sich, die Vorlagen
auf Hartschaumplatten im Freiformat zu drucken, z.B. bei “WIRmachenDruck” (www.wir-machen-
druck.de) oder bei Flyeralarm (www.flyeralarm.com). Um die Sichtbarkeit zu erh6éhen, kann der Fair-
Teiler auf der foodsharing-Seite eingetragen werden. Weitere Informationen findest du unter
https://wiki.foodsharing.de/Fairteiler_und_Abgabestellen

Einen detaillierten Leitfaden von der Verbraucherzentrale Berlin fiir den Betrieb eines FairTei-
lers findest du unter https://www.verbraucherzentrale-berlin.de/sites/default/files/2023-06/leitfaden-verteilstatio-
nen_0.pdf

AUSHANG:
FAIRTEILER & REINIGUNG Seite 42-43 — Download auf Seite 13
>
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5.3 FACHLICHE KOMPETENZ

Alten- und

Kita Schule Kantine Klinikum Pflegeheime

Fachliche . .
Kompetenz

Neben einer ausgeprégten Leidenschaft fiirs Essen ist ein Mindestmaf3 an Fachwissen im Bereich

der Lagerung, (Weiter-)Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln unabdingbar, wenn ihr
in der Kiiche weniger Lebensmittel verschwenden wollt.

Die wohl grof3te Herausforderung dieser Zeit ist es, qualifiziertes Kiichenpersonal zu finden, das
die benétigten Féhigkeiten mitbringt. Die Folgen sind:

o Immenser Mehraufwand im Operativen fiir den Kantinenbetreiber, um alle gesetzlichen
Anforderungen einzuhalten.

o Zeitlicher Mehraufwand fiir den Kantinenbetreiber und vorhandene Fachkrifte in der Aus-
bzw. Weiterbildung von unqualifizierten Mitarbeitenden.

o Abstriche in der Qualitdt der Mahlzeiten, z.B. durch den Einsatz von Fertigprodukten, um
trotz aller Hindernisse den gewohnten Geschmack der Kunden zu treffen.

e Umstellung auf Convenience, um die Arbeitsprozesse fiir unqualifiziertes Personal oder
den Mangel an Personal zu erleichtern.

Wir haben aus den Gesprachen mit Experten aus der Gemeinschaftsverpflegung einige Tipps
gesammelt, die die Arbeit mit unqualifiziertem Personal erleichtern kdnnen:

1 Grundausbildung

2 Bilde dein Team stetig weiter

J Kiichensprache fiir alle

4 Mache regelméRige Kiichen-Audits

S Mise-en-Place

© Verwende digitale Tools

7 Nutze und wertschitze die Expertise deines Teams

Grundausbildung:

Eine Person darf in der Kiiche arbeiten, sobald sie die Infektionsschutzbelehrung nach §42/43
vom Gesundheitsamt absolviert hat. Um unqualifizierte Mitarbeitende zusétzlich zu befdhigen,
mit sensiblen Lebensmitteln, wie Beeren, Fleisch und Fisch, zu arbeiten, miissen sie die Erstschu-
lung Lebensmittelhygiene nach §4 LMHV absolvieren.

Die Schulung kann z.B. iiber die IHK erfolgen. Eine Anmeldung ist hier méglich:
https://www.ihk-akademie-muenchen.de/gastronomie/lebensmittelhygieneschulung-Imhv/



Offiziell anerkannte Schulungen sind fiir zukiinftige Arbeitsstellen relevant und geben dem Mit-
arbeiter einen wichtigen Auftrieb.

Wichtig bei Sprachdefiziten: Schule dein Personal unbedingt regelméf3ig nach. Fiihre es als Rou-
tine im Betrieb ein.

® Mache die Schulungen in kurzen 15-Minuten-Einheiten

® An welchen Tagen ist das fiir euer Team moglich? Gerne sonst taglich am
Morgen bevor es losgeht oder wann es fiir euch als Team Sinn macht.
Die Lernkurve ist bei taglicher Kurzschulung enorm. Probiere es mal 2 Wochen aus.

Bilde dein Team stetig weiter
Kurse, héufig auch kostenfrei, zu Kiichen-Know-how und Personlichkeitsentwicklung findest du
bei deiner zustdndigen IHK oder bei der Berufsgenossenschaft fiir Nahrungsmittel.

Kiichensprache fiir alle

® Schicke sie in spezielle Kiichen- und Gastro-Deutschkurse, wie sie z.B. von den Integra-
Sprachschulen angeboten werden. Die erfolgreiche Teilnahme an einem an einem Sprach-
kurs oder das Bestehen eines bestimmten Sprachlevels kann auch an eine
Gehaltserhohung gekoppelt werden.
® Mache Aushénge mit Piktogrammen zu beispielsweise ‘“ ”.
205 cmmmw
— Schnittformen von Lebensmitteln ... T “’ *
https://www.istockphoto.com/de/grafiken/gem%C3%BCse-schneiden
— sichere Nutzung von Kiichengeraten
https://www.verbraucherzentrale.sh/sites/default/
files/migration_files/media238620A.pdf - )
= Unterscheidung von Essgewohnheiten: @ @ @@ ©
vegan, vegetarisch, mit Tier EEUEL Zees AT
— Kennzeichnung von Allergenen als Aufkleber

GLUTEN EIER ERDNUSSE

Videos helfen bei der Uberwindung von Sprachbarrieren. Schule sie mit Videos zu beispielsweise:

® Reinigung von Konvektomaten: https://www.youtube.com/watch?v=vAMUNIfn_xI
® Gemiise schnibbeln: https:/www.youtube.com/watch?v=KCA4IIvf92E

® Umgang mit altem Frittierfett: hitps://www.youtube.com/watch?v=D3xyn3JdTws
® Uberpriifung der Fetttemperatur: https:/www.youtube.com/watch?v=nYoCfICSEp!

Es gibt einiges an Material im Internet, was einem die Verstdndigung einfacher macht. Gib nicht
auf, fiir euch den besten Weg zu finden.

PRAXIS SEITE 46



Mache regelmdbBig interne Kiichen-Audits

Eine Profikiiche unterliegt vielen Auflagen. Manchmal erscheint es unmoglich, alles perfekt ein-
zuhalten, v.a. bei der Diversitit der Ausbildungsgrade, Vielzahl an Sprachen und in Teilen auch
Personalfluktuation, die man heutzutage in den Kiichen findet.

Im Community Kitchen Miinchen machen wir mehrmals pro Woche eine morgendliche Bege-
hung, fotografieren und kommunizieren ins Team, was vor Arbeitsbeginn verbessert oder nach-
gearbeitet werden muss. In regelméRigen Abstdnden machen wir auflerdem ein unangekiin-
digtes Kiichen-Audit. Wir spielen einen Besuch vom KVR nach, um unsere Mitarbeiter fiir den
strengen Blick der Lebensmitteliiberwachung zu schulen. Das hat bei unserem Team einen gro-
Ren Lerneffekt.

Mise-en-Place

Eine gute Vorbereitung und Organisation des eigenen Arbeitsplatzes ist das A und O. Sie spart dir
und deinem Team nicht nur einige Meter in der Kiiche, sondern trégt - wenn richtig umgesetzt -
zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung bei: Die Zwiebeln werden nicht schwarz, weil
das Ol leer ist und der neue Olkanister ganz hinten im Lager versteckt ist und der Salat wird
nicht oll, weil du falsch geplant und am Vortag versehentlich acht Salatképfe fiir drei Géste zu-
bereitet hast.

Hier eine kurze Checkliste fiir die Vorbereitung deines Mise-en-Place:

® Stelle dir alle notwendigen Utensilien und Arbeitswerkzeuge fiir die Zubereitung der Spei-
sen in deinen Arbeitsbereich.

@ Stelle sicher, dass du alle zum Kochen bendtigten Zutaten in deinem Arbeitsbereich hast.
Wurden alle Lebensmittel vorbereitet, die ihr nach der Speiseplanung braucht?

® Welche Zutaten miissen fiirs Kochen noch vorbereitet werden? Starte damit.

® Platziere jede Zutat im eigenen Behalter, aufgeraumt und in der Néhe des Arbeitsbereichs.
Bei Gewiirzen kann es hilfreich sein, sich einen Gewiirzwagen oder ein rollbares Gewiirz-
regal zu bauen, das von mehreren Mitarbeitern gleichzeitig genutzt werden kann.

Fragen, die in der Regel vom Betriebs-, Gastro- oder Kiichenleiter beantwortet werden mdissen,
weil davon das Mise-en-Place abhingt:

® Gibt es spezielle Reservierungen?
® Was sind die Prognosen fiir Wochenende, Ferien oder Feiertage?
® Wie viele Gaste mehr oder weniger kommen bei gutem oder schlechtem Wetter?

Verwende digitale Tools, die die Kiichenprozesse einfach abbilden

Um Mitarbeitern ohne personliche Anweisung durch die Kiichen- oder Betriebsleitung verstédnd-
lich zu machen, welche Aufgaben sie wie ausfithren sollen, bietet es sich an, auf ein digita-
les Tool umzustellen. Die Prozesse der Lebensmittelvorbereitung, -zubereitung, Lagerung oder
Reinigung konnen in einzelnen Prozessschritten erfasst und den Mitarbeitern bspw. {iber iPads



zur Verfiigung gestellt werden. Ein Mitarbeiter kann einen gesamten Prozess durchlaufen oder
einzelne Prozessschritte zugeordnet bekommen. Anbieter von digitalen Tools, die positiv be-
nannt wurden, sind Papershift, Gastromatic und Ordio. Die Umstellung auf digitales Arbeiten ist
zeitintensiv, da sowohl die Prozesse erfasst, als auch die Mitarbeiter geschult werden miissen.
Aber es kann sich lohnen! Je besser die Prozesse abgebildet sind, desto weniger Einarbeitung,
Erklarung und Schulung spart man sich durch leitendes Personal. So kann man den Fokus z.B.
auf die Weiterbildung der Mitarbeiter legen.

Nutze und wertschdtze die Expertise deines Teams

Sprecht regelmé@ig dariiber, was man mit den {ibrig gebliebenen Lebensmitteln machen kann.
Mitarbeitende aus anderen Kulturkreisen haben oft sehr gute Ideen und Erfahrungen damit,
Lebensmittel anders als in Deutschland zu verarbeiten. Das kann auch helfen, Lebensmittel zu
schiitzen, indem bspw. Gemiise sauer oder salzig eingelegt wird.

Folgende Haltbarkeitstechniken helfen, um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren:

1 Kochen, Garen, Blanchieren & Einfrieren

2 Kochen & Vakuumieren

3 Einkochen und Einlegen im Glas sii oder herzhaft
4 Trocknen & Dérren

5. Fermentieren

TIPP Gemeinsam Speisepléine zu entwickeln, kann die Verbundenheit und das Commitment des
Kiichenpersonals steigern.

lhr braucht Rezept=Inspirationen?
Schaut hier:

.undreste-  BeSte-Reste
Rezepte finden!

App vom
Bundesministerium
Web- oder App- An-
wendung: Es kdnnen
bis zu drei Reste
eingegeben werden

KptnCook

einfache App Anwendung, in der
taglich drei Gerichte von Bloggern
vorgestellt werden, die man
speichern kann. Rezepte sind in
Haushaltsmengen, miissen auf
GV-Menge hochgerechnet werden

HpnCook

Leckere

fur
Privat-
personeﬂ

Plant Jammer

fir vegetarische und
vegane Alternativen:
Rezepte fiir pflanzliche
Gerichte werden auf
Grundlage der verfid
baren Lebensmi
vorgeschlagen

ResteGourmet

Die Reste kdnnen als
Schlagwort eingegeben
werden. Wenn Du dich
registrierst, werden Rezepte
auch gespeichert
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5.4 INFRASTRUKTUR
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Infrastruktur . .

Baue die Infrastruktur so, dass deine Mitarbeiter so gut wie moglich arbeiten konnen. Haben

deine Mitarbeiter alle Utensilien, die sie brauchen? Ist die richtige Ausstattung zur Verarbeitung
von Lebensmitteln und fiir die Einhaltung der Hygienevorschriften vorhanden?

Ausstattung

Sorge dafiir, dass so viel Ausstattung wie notig, aber so wenig wie moglich in der Kiiche oder
Ausgabe vorhanden ist. Es lohnt sich, einmal im Quartal einen Termin zum “Ausstattungscheck”
mit deinem Kiichenteam zu machen. Gibt es Gegenstinde in der Kiiche, die nicht verwendet
werden und weg kénnen? Werden bestimmte Utensilien bendtigt?

Wenn du weil3t, wo in deinem Betrieb wie viele Lebensmittelabfélle anfallen, iiberlege dir, ob
zusétzliche Geréte oder Utensilien sinnvoll sind.

@ Beispiel Lagerung: Habt ihr Sensoren im Kiihlhaus, die Alarm schlagen,
wenn es zu warm wird?

® Beispiel Produktion: Braucht ihr einen Vakuumierer, um besser vorbereiten oder haltbar
machen zu konnen? Lohnt es sich, ganze Mahlzeiten haltbar zu machen? Braucht ihr dafiir
spezielle Glaser und Deckel?

® Beispiel Buffet: Habt ihr passende Behéltnisse oder miisst ihr ggf. die GroRe reduzieren?

Wichtig ist, dass die Mitarbeiter wissen, wie sie die Gerite fiir ihren jeweiligen Bereich verwen-
den und mit dem Einsatz eines neuen Gerdts richtig eingelernt werden.

Reinigung

Auch wenn sich ibrige Kartoffelschalen hervorragend zur Reinigung von Oberfldchen eignen,
sollte das Saubermachen mit Schwamm, Lappen und Reinigungsmitteln, entsprechend den
HACCP-Standards erfolgen.

Es sollte selbstversténdlich sein, dass jeden Tag mit Arbeitsbeginn ausreichend Lappen und Tii-
cher vorhanden sind. Priife regelméRig, ob dem auch wirklich so ist.

Fiihre ein, dass jeder Mitarbeitende sich mit Arbeitsbeginn einen Eimer mit Wischwasser
und Lappen zur Seite stellt. So konnen Fldchen zwischendurch schnell gereinigt werden und es
fallt schnell auf, wenn der Putzschrank leer ist.



Strukturiere die Ausgabe um

Wenn Kunden sich ihr Essen selbst nehmen und nach Gewicht bezahlen, bleibt in der Regel
weniger iibrig. Alles, was sie entsorgen, haben sie selbst auf den Teller geladen und mit einem
bestimmten Geldbetrag pro 100 Gramm bezahlt (erst ab 500 Hauptgerichten téglich sinnvoll).
Das Studierendenwerk Miinchen Oberbayern hat Teile der Essensausgabe auf einen Self-Service
umgestellt und nach zwei Wochen positive Auswirkungen festgestellt: bei 4.000 bis 5.000 Essen
pro Tag fallen mit dem System nur noch in etwa 60 Liter Tellerriicklaufe an.

Ist die Umstellung auf Selbstbedienung in deinem Betrieb méglich und sinnvoll? Anhand der
Checkliste kannst du abwégen:

1 Uberlege, wie eine Umstellung und ggf. ein Umbau unter den
aktuellen Umstdnden moglich ist

@ |st der Platz vorhanden?

® Welche Gerate und welche Infrastruktur wird benotigt?

® Wieviele Personen miissen durch den Self-Service?

® Wie kann die Zeit des Umbaus Uiberbriickt werden?

® Welche Zeit ist am besten geeignet, um die Umstrukturierung vorzunehmen?
® Wie hoch ist die Investition und was spare ich mir ein?

2 Kalkuliere, unter Beriicksichtigung der alten Preise und neuen Kostensituation, einen
Preis pro 100 Gramm.

3 Brauchst du ein neues Kassensystem (z.B. TL1, SAP) oder ist der Self-Service {iber dein
bestehendes Kassensystem abbildbar?

4 Wieviel Personal wird benotigt?

S Welche Schulungen braucht das Personal fiir den neuen Prozess?

€ Uberlegungen zu Nachschlag oder Portionsgréfen entfallen.

Wenn du dir unsicher bist, ob du in einen Self-Service investieren sollst, starte eine Pilotphase in
reduzierter Form: Salatbuffet, Waage, Programmierung des Preises in der Kasse.

I




5.5 HENSCHLICHES VERHALTEN

Alten- und
Pflegeheime

Menschliches . ' .
Verhalten

Die unsicherste und gleichzeitig wichtigste Komponente in Verdnderungsprozessen ist der

Kita Schule Kantine Klinikum

Mensch. Am besten und einfachsten funktioniert eine Verdnderung, wenn Kunden und Mitarbei-
ter unbewusst Entscheidungen treffen, die zu einer Reduzierung von Lebensmittelverschwen-
dung beitragen, “Klima- und Ressourcenschutz im Vorbeilaufen” sozusagen.

Und dann: halte die Verdnderung aus. Eine Umgewo6hnung im Verhalten dauert gerne drei Wo-
chen. In der Zeit werden dich sicher Beschwerden von Gésten erreichen, wenn sich der Speise-
plan “mal wieder” spontan dndert oder sie “mal wieder” heute noch nicht wissen, was es morgen
genau zu essen gibt. Es lohnt sich, das auszuhalten, denn nach wenigen Wochen wird einfach
angenommen, was vorher unmoglich erschien.

Vercinderung beim Gast
Oft sind die Augen groRer als der Magen, was viele unnétige Lebensmittelabfille zur Folge ha-
ben kann. Um dem entgegenzuwirken, hast du verschiedene Méglichkeiten:

a) Biete Nachschlag umsonst an oder verschiedene PortionsgraBen

Weil man bisher bis auf All you can eat Buffets nicht mehr nachholen kann, kannst du einfiihren,
dass Nachschlag umsonst ist. So konnen die Teller weniger befiillt werden und Lebensmittelver-
schwendung beim Gast vermieden werden.

Die richtige Anrichtetechnik lasst den Teller optisch voller und die Portion groRer wirken,
als sie ist.

Pz <t TR
® Integriere 3 Komponenten ins Gericht. (B

® VergroRere das Volumen der Mahlzeit optisch
durch Deko, wie Kresse, Salat, Kréuter, Brotchips.
® Wahle bei Bedarf und je nach Moglichkeit eine kleinere TellergroRe.
@ Stelle einen Beispielteller aus. So weil der Gast, was und welche Menge er bekommt.

Keine Angst vor finanziellen Einbuf3en. Unsere Erfahrung zeigt, dass Kunden bei kostenfrei-
em Nachschlag nicht automatisch mehr essen. Im Gegenteil: Meistens sind sie satt, noch bevor
sie sich einen Nachschlag holen (wollen).



b) Biete unterschiedliche PortionsgrdBen an

In den meisten Kantinen hat man zwar viel Auswahl zwischen den Gerichten, aber es gibt nur
eine PortionsgrofRe. Mit kleineren Portionen, die weniger kosten, gibst du deinen Kunden die
Moglichkeit, ihrem Hunger oder Appetit entsprechend zu essen.

® Bestimme eine kleine und eine groBe Portionsmenge.

@ Stelle bei Bedarf die richtigen Kellen in der Ausgabe bereit.
® Definiere einen Preis je PortionsgroRe.

® Passe es im Kassensystem an.

® Kommuniziere es ins Team und an deine Kunden.

Im Care-Bereich ist die Portionierung eine der grof3en Herausforderungen bei der Essensvertei-
lung. Im Idealfall kénnen gesundheitliche Einschrdnkungen oder Vorgaben, Alter, Gewicht und
Vorlieben einer Person beriicksichtigt werden, doch leider ist das meistens nicht der Fall. Inzwi-
schen gibt es einige digitale Tools, die bei der Essensbestellung im Care-Bereich unterstiitzen,
eines davon » Digitale Tools | Seite 24-25

Selbstbedienung ja oder nein?

Um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren, kann es helfen, wenn sich der Gast selbst be-
dienen und sich so viel nehmen, wie er essen kann. Damit {ibertrdgt man die Verantwortung den
Kunden und nicht auf die Ausgabeperson.

Im Kita-Bereich und in Teilen auch in der Schule wird die Methode der Selbstbedienung sehr
gerne gewdhlt. Die Kinder lernen so, welche Menge an Essen sie brauchen, um satt zu werden. Je
junger die Kinder, umso wichtiger ist eine Begleitperson wahrend der Essenszeit, die die Kinder
bei der Ausgabe und der Koordination von Teller halten, vollladen und tragen unterstiitzt.

TIPP Ein guter Einstieg, um die Vor- und Nachteile der Selbstbedienung zu erproben, ist ein
Salatbuffet. Die Ausgabe kann z.B. {iber eine Saladette erfolgen.

Auch wenn sich Kunden selbst bedienen, ist es uncool, wenn Lebensmittel am Ende im Miill
landen. Wenn ihr feststellt, dass sich ein Gast iibermi(3ig viel auf den Teller ladt, weist ihn
rauf hin, dass jederzeit nachgeholt werden kann. Denn: Nachschlag ist umsonst (sofern
eingefiihrt hast).

PRA




TIPP, damit sich kein Gast zu viel nimmt: Lass deine Kunden nach Gewicht bezahlen.
» siehe Seite 49

Optische Tdauschung auf dem Buffet
Ein leeres Buffet? Geht gar nicht! Das kannst du tun, dass dein Buffet nicht so schnell leer aus-
sieht:

1 GN- oder Servierbehilter im Buffet schrég hinstellen, damit es optisch nach
mehr wirkt, wenn weniger drin ist (z.B. durch nach vorne schieben)

2 Beim Buffet mehr einzelne (weniger gemischte) Komponenten anbieten, wenn méglich,
um eine Weiterverwendung zu erleichtern

3 Kleinere Speisebehilter verwenden, damit es auch bei geringen Mengen noch
appetitlich aussieht

4 Eher kleine Teller und Schiisseln bei der Selbstbedienung anbieten
S Am Buffet einen Hinweis zum Thema Vermeidung von Lebensmittelresten einfiihren, um die
Gaste darauf aufmerksam zu machen

Informiere {iber das Engagement deines Betriebs. Klare auf,
was es bedeutet, wenn Essen nicht gegessen wird.

i ——

== |
AUSHANG: o
WIR MESSEN UND WOLLEN WENIGER DAVON Seite 56 - { o -S

Download auf Seite 13

Wiege Tellerreste - sichtbar beim Gast

Der normale Mensch hat in der Regel kein Gespiir dafiir, wieviel Miill er pro Tag oder pro Woche
produziert. Die Tellerreste deiner Kunden direkt im Speisesaal zu wiegen, ist daher durchaus
augenoéffnend und wirkungsvoll. Aufbau und Ablauf sind wie bei der Erfassung der Lebensmit-
telabfélle in deinem Betrieb. » siehe Seite 18 Lass deine Géste ihre Speisereste selbst {iber einen
Abfalleimer entsorgen. Der Abfalleimer sollte auf einer Waage stehen, um die Gesamtmenge zu
verdeutlichen. Ein Hinweisschild vereinfacht die Kommunikation.

Du kannst dir auch Feedback von deinen Kunden einholen und fragen, warum sie {ibriges
Essen entsorgen. Die Riickmeldung kann auf unterschiedliche Weise eingeholt werden, z.B. auf



L |
einem Whiteboard oder digital iiber ein Tablet. Es bietet sich an,
einige Antwortmoglichkeiten vorzugeben, wie z.B.: D&B
Das Essen war E SSE m
® zu viel WAR @W

® zu scharf/ wiirzig/ siib/ sauer/ fettig
® ich mag einen Bestandteil im Essen nicht und zwar:

Um zu testen, ob die Malinahme bei euren Kunden Wirkung zeigt,
wiederholt den Wiege-Vorgang nach 2-4 Wochen.

Gib deinem Kiichenteam ein Gesicht

Ohne Kiichenteam kein Essen. Ohne Essen keine gliicklichen Kunden. Zeige deinen Gésten, wer
téglich den Kochloffel schwingt und die Mahlzeiten zubereitet. Das schafft Vertrauen und Res-
pekt fiir das lecker gekochte Essen und die Menschen, die dahinterstecken.

Verdnderung beim Mitarbeiter:

Kellenplan & Anrichten

Man kann den Mitarbeitenden an der Ausgabe unterstiitzen, nicht zu viel oder zu wenig auszu-
geben, indem mit festen Kellengr63en und einem Kellenplan gearbeitet wird. Die Ausgabemenge
wird von der Kiichenleitung vorgegeben.

TIPP Bereite vor dem Start der Ausgabe einen Beispielteller mit Waage zu, sodass visuell erkenn-
bar ist, wie grol3 die Portionen sind. Auch wenn du das nicht jeden Tag schaffst, schult es das
Verstandnis deines Ausgabepersonals. Und: Der Beispielteller hilft nicht nur der Ausgabe, son-
dern auch dem Gast bei der Speisenauswahl. Wenn du digitale Screens im Betrieb hast, kannst
du Fotos vom Essen auch dariiber abspielen.

Mache sie zu Botschaftern

Leiste Aufklarungsarbeit, damit deine Mitarbeiter verstehen, warum ihr als Betrieb Lebensmit-
telverschwendung reduzieren wollt. Klére sie auf, was es bedeutet, wenn Essen nicht gegessen
und unnétig entsorgt wird. Wenn sie die Hintergriinde hinter dem Ziel und den Manahmen
verstehen, konnen sie entsprechend handeln. » siehe Seite €0

AUSHANG:
LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG REDUZIEREN ~ DU HAST ES IN DER HAND! Seite 55 -
Download auf Seite 13

AUSHANG:
TISCHAUFSTELLER Seite 54 — Download auf Seite 13

PRAXIS SEITE 54
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5.6 PARTIZIPATION & BETEILIGUNG

Alten- und
Pflegeheime

® © o o

Kita Schule Kantine Klinikum

Alleine etwas zu verdndern ist schwer - und macht noch dazu viel weniger Spal3, als wenn man
es gemeinsam macht. Partizipation und Beteiligung im eigenen Betrieb zu erméglichen, ist her-
ausfordernd, weil man automatisch mit vielen verschiedenen Menschen zu tun hat. Gleichzeitig
bietet die Teilhabe die grof3te Chance fiir Verdnderung, indem gemeinsam wirksame Losungen
entwickelt werden konnen, die die unterschiedlichen Bedarfe, Ideen und Erfahrungen unserer
vielféltigen Gesellschaft beriicksichtigen.

Von Borstel et al. (2020) bringen es auf den Punkt: “Fakt ist: Jenseits von Portionierungen,
Mustertellern oder Kellenpldnen ist der Faktor Mensch entscheidend. D.h. die richtige Motiva-
tion und Kommunikation sind ein wesentlicher Erfolgsgarant bei der langfristigen Reduzierung
von Lebensmittelabfall®.”

In manchen Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung mag es aussichtslos erscheinen, iberhaupt
irgendeine Art der Teilhabe fiir Mitarbeiter, Kunden, Ehrenamtliche oder Schiiler zu ermogli-
chen. Dabei kann sie sehr bunt und vielfiltig gestaltet werden. Wir haben verschiedene Ideen &
Moglichkeiten zusammengetragen, mit denen bestimmt auch fiir dich etwas dabei ist.

Wir unterscheiden vier Partizipationsebenen: Information, Aktion, aktive Einbindung und Bot-
schafter.

EBENE 1: Information
Generelle Aufklarung und Sensibilisierung fiir das Thema Lebensmittelverschwendung?®, z.B.
durch

1. Marketing und Kommunikation

® Verwendung von Infopostern, Tafeln, Tischaufstellern, Flyern, TV-Screens

® Roll-Up am Eingang beim Anstehen, durch den liber Food Waste informiert wird

@ online (z.B. Unternehmenswebseite, Intranet, soziale Medien, Newsletter,
Online-Informationsveranstaltungen)

® Brandings zum Thema, z.B. Servietten oder Kiihlschrank

® “Tue Gutes und rede dariiber” - Erfolge bei der Einsparung von Lebensmittelabféllen mit der
Offentlichkeit (z.B. Eltern) teilen, um einen Multiplikationseffekt zu erreichen




2. (Prozess-) Verdnderungen am Gast

® Reduzierte PortionsgroRen (eventuell Sichtbarmachung durch Showteller)
und Option eines Nachschlags

® Reduzierte Angebotsvielfalt gegen Ende der Offnungszeiten und freitags

® Begeistern fiir die Moglichkeit, dass nicht konsumiertes Essen auf dem Teller mit nach
Hause genommen werden kann (Mitnahmeboxen fiir zu Hause anbieten und/ oder eigene
Behalter mitbringen lassen)

® [ebensmittelreste sammeln und visualisieren, z.B. durch Verwendung von durchsichtigen
Miilleimern, um zu veranschaulichen, wie viele Speisereste die Kunden entsorgen.

EBENE 2: Aktionen, die aufmerksam machen

® Aktionstage oder Aktionswochen zum Thema "Food Waste", z.B. in Kooperation mit "Retter-
Unternehmen", bringen Erfahrung aus der Praxis in deinen Betrieb..

® Challenges: Wer verschwendet am wenigsten? Wer rettet am meisten? *
Starte einen Wettbewerb zwischen Schulklassen oder Abteilungen! *
® Punktekarte: Lass deine Gaste Punkte fiir klimafreundliches Essen in deiner Kantine sam- *

meln. Fiir jede “Retterspeise” bekommt der Gast einen Stempel. Mit 10 Stempeln bekommt
der Gast das elfte Gericht umsonst.
® Kochen mit Schiiler:innen, z.B. mit spielerischem Erlernen von Techniken der Essenszube- *
reitung, Improvisationskochen mit iibrig gebliebenen Lebensmitteln,, Kochwettbewerb fiir ¥
das zauberhafteste Resteessen. *
® |deenwettbewerbe: Wie kdnnen wir gemeinsam Lebensmittelverschwendung reduzieren?
® Essen weitergeben » siehe ab Seite 36 Wie man einen FairTeiler betreibt, findest du auf

»siehe Seite 41. * *

EBENE 3: Aktive Einbindung = in Kitas, Schulen und Seniorenheimen gut maglich

w
® Partizipation durch Praktika. Akteure, wie z.B. Schiiler:innen sind iiber die Schule versichert. ¥
® Partizipation durch Ehrenamt, um Arbeit zu teilen und Botschafter zu gewinnen. Beachte: *
Ehrenamt ist auch in einem Wirtschaftsbetrieb mdglich. Die Ehrenamtlichen musst du iiber
deine Betriebsversicherung versichern.
® Integration von Gasten, Schiiler:innen, Kitakindern, Senior:innen in Kiichenprozesse durch
Mitschnibbeln, Mitkochen, Servieren. Achte darauf, dass alle eine giiltige Infektionsschutz-
belehrung haben.
® Zusammenarbeit mit Betrieben, die Menschen fiir den ersten Arbeitsmarkt qualifizieren, z.B.
Diakonia, Caritas, MiA gGmbH oder Pfennigparade

PRAXIS SEITE 60



EBENE 4: Botschafter

Das Thema Lebensmittelverschwendung braucht Fans. Denn auch wenn man ganze Biicher da-
riiber fiillen kann, wissen ganz viele Menschen nicht, in welchem Ausmal} sie existiert. Das Ziel
mit deinen Mitarbeitern, Kunden und Gésten ist daher: Mache sie zu Botschaftern fiir das, was
du zum Thema im Betrieb umsetzt.

® Versorge sie mit relevanten und interessanten Fakten, s. “FAQs” unten.

® Binde sie aktiv in neue MaBnahmen ein und gib ihnen die Mdglichkeit,
Prozesse oder Aktionen mitzugestalten.

® Zeige regelmaRig euren Fortschritt und Ergebnisse auf.

® |ebensmittelretter-Weiterqualifizierung vom Community Kitchen bei
seinen Mitarbeitenden durchfiihren (12 Module - 36 Stunden).

Hier unsere TOP 4 am héufigsten gestellten Fragen mit Antworten (“FAQs”):

1. Was genau bedeutet “Lebensmittelretten”?

Lebensmittelretten bedeutet, dass wir noch verzehrfihige Lebensmittel abholen oder geliefert
bekommen, die unnoétig in der Tonne landen wiirden. Lebensmittel zu retten ist wie Weihnach-
ten, weil man nie weil}, was man bekommt.

2. Woher bekommt ihr die Lebensmittel und warum miissen sie gerettet werden?

Lebensmittel konnen entlang der gesamten Wertschopfungskette gerettet werden, also vom
Erzeuger bis zum Supermarkt oder Restaurant. Die Griinde sind vielfdltig. » siehe Seite 10 Der
wichtigste Punkt ist: Lebensmittelverschwendung zu reduzieren, ist die wirksamste Manahme
im Klimaschutz. Wenn viele Menschen weniger Lebensmittel unnétig wegwerfen oder mit geret-
teten Lebensmitteln arbeiten, sparen wir gemeinsam viele Treibhausgasemissionen ein. Es wird
keine neue Ware produziert, wir essen das, was eh schon da ist!

3. Bekommt ihr die Lebensmittel umsonst?

Lebensmittelretten kostet Geld! Gerettete Lebensmittel miissen i.d.R. abgeholt und genauer be-
gutachtet / sortiert werden. Diese Dinge kosten Zeit und Personal, selbst wenn das Lebensmittel
selbst moglicherweise kaum bis gar nichts kostet.

4. Nehmt ihr den Armen nicht das Essen weg?

Diese Frage zeigt, dass die Dimension von systemischer Lebensmittelverschwendung nicht klar
ist. Allein in Deutschland werden pro Jahr knapp 12 Millionen verzehrfdhige Lebensmittel weg-
geworfen. Alle Organisationen und Privatpersonen, die Lebensmittel retten holen in Miinchen
maximal 8-10% aller Lebensmittel ab. Da ist also noch sehr viel Luft nach oben, bevor so etwas
wie ein Wettbewerb entstehen miisste. Auch kann nicht jede Organisation alles abholen. Manche
nehmen kein MHD-{iberschrittenes, manche wollen wegen der Organisation lieber sortenreine
Paletten, andere haben keine Transport- und Verarbeitungskapazititen. So existieren unterschied-
liche Retterorganisationen nebeneinander und arbeiten nicht selten kooperativ miteinander.



5.7 VORSCHRIFTEN

Alten- und

Kita Schule Kantine Klinikum Pflegeheime

Vorschriften . .

In einer Gewerbekiiche gelten andere Vorschriften als in der privaten Kiiche. Doch das hindert

nicht daran, Lebensmittel zu retten und mit diesen geretteten Lebensmitteln zu arbeiten. Im
Gegenteil: Gerettete Lebensmittel machen das Essen bunter und frischer, férdern die Kreativitat
des Kiichenpersonals und geben mehr Flexibilitat im Speiseplan. Spezielle oder andere Vorschrif-
ten, wie sie in einer Profikiiche gelten, gibt es fiir gerettete Lebensmittel nicht, warum auch?

Dennoch gibt es eine Frage, mit der wir immer wieder auch im Rahmen unserer Expertengespra-
chen zum Handbuch konfrontiert wurden: “Was macht ihr mit abgelaufenen Lebensmitteln?”
Mit dem Community Kitchen Miinchen retten wir die Lebensmittel, anders als du denken wirst,
weit vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums. Und wir kennen die gesetzlichen Bestimmungen
dazu.

Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum - was ist was und was darf ich eigentlich?1¢

Mindesthaltbarkeitsdatum (kurz: MHD): Das MHD verweist darauf, bis zu wel-
chem Datum Lebensmittel in Fertigpackungen ungedéffnet sowie bei entsprechend
richtiger Lagerung Uber eine vom Hersteller garantierte Qualitat verfligen. Diese be-
zieht sich sowohl auf den Geschmack, die Farbe, den Geruch, die Konsistenz als
auch N&hrwerte des Artikels — nicht jedoch auf die Verzehrféhigkeit. Produkte kon-
nen noch Tage bis Wochen dariber hinaus haltbar und verzehrbar sein.

Verbrauchsdatum: Beim Verbrauchsdatum handelt es sich um ein Ablaufdatum.
Es kennzeichnet in mikrobiologischer Hinsicht sehr leicht verderbliche Lebensmittel,
die nach kurzer Zeit eine unmittelbare Gefahr fur die menschliche Gesundheit dar-
stellen kénnen. Ein Verderb ist sensorisch meist nicht festzustellen. Nach Uber-
schreitung des Verbrauchsdatums darf das Lebensmittel daher nicht mehr verzehrt
werden.

Lebensmittel, die das MHD iiberschritten haben, musst du sensorisch priifen, bevor
du sie verwendest. Die sensorische Priifung nach Ablauf des MHD musst du dokumentieren. Das
passende Dokument findest du, wenn du den QR-Code scannst.

AUSHANG:
SENSORISCHE PRUFUNG Scite 57 -
Download auf Seite 13
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Viele Mythen = klare gesetzliche Regelungen

In unserer Arbeit mit dem Community Kitchen Miinchen stellen wir immer wieder verbliifft
fest, dass fast jeder Konsument denkt, dass Lebensmittel iiber Mindesthaltbarkeitsdatum t6dlich
sind und deshalb sofort entsorgt werden miissen. Das tragt sich auch in die Kiichen: In Gespra-
chen mit Experten aus der Gemeinschaftsverpflegung wird das MHD als einer der Griinde fiir
die Entsorgung von eigentlich noch verzehrfidhigen Lebensmitteln genannt. In der Verpflegung
von Kindern geht es sogar soweit, dass bereits gekochte Mahlzeiten, wie beispielsweise Nudeln
oder Tomatensof3e, kein zweites Mal regeneriert werden diirfen, auch wenn sie noch nicht beim
Kunden (Kinder) waren. Warum ist das so? Laut Bundesgesetz ist es erlaubt, Lebensmittel, die
das Mindesthaltbarkeitsdatum {iberschritten haben, weiter in Verkehr zu bringen, auch in der
Gemeinschaftsverpflegung!

Die rechtliche Grundlage findest du hier: Art. 2 Abs. 2 Buchstabe r VO (EU) 1169/2011, Stand: Mai 2023.

® Gaststattenbetriebe miissen nicht gesondert darauf hinweisen, falls sie eine Zutat mit
abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum im Essen verwenden, allerdings obliegt ihnen die
besondere Sorgfaltspflicht.

® MHD-iiberschrittene Waren sollten im Lager gekennzeichnet werden (z.B. an einem fest-
gelegten Ort mit Vermerk) und erst nach sensorischer Priifung fiir die baldmdgliche Nutzung
freigegeben werden.

Etliche wissenschaftliche Studien haben bewiesen, dass Lebensmittel, die das Mindesthaltbar-
keitsdatum {iberschritten haben, deutlich ldnger haltbar sind, als es das vom Hersteller festgeleg-
te Datum anzeigt. Greenpeace hat, in Kooperation mit der Lebensmittelversuchsanstalt, in den
Jahren 2017 und 2022 einige Produkte einem Lagertest unterzogen. Das Ergebnis: Keine Angst
vorm MHD. Joghurt bspw. war nach Ablauf des MHDs noch 270 Tage unbedenklich verzehrfahig

- das sind ganze 9 Monate!!” 4
() 210 TAGE Y
~ s 9 MOMARE "mmy

Sobald du ein MHD-iiberschrittenes Lebensmittel verwendest, geht die Produkthaftung auf dich

als letzten Inverkehrbringer iiber. Im Gegensatz zum Einzelhandel (z.B. Supermarkt), der ohne
die abgelaufenen Produkte zu 6ffnen nicht sensorisch iiberpriifen kann, ob sie noch gut und fiir
den Verkauf geeignet sind oder nicht, ist das in einem Betrieb der Gemeinschaftsverpflegung
unproblematisch oder sogar normal. Denn, egal ob vor oder nach dem MHD, bist du fiir die
Qualitat und allgemeine Sicherheit deiner Mahlzeiten verantwortlich. Lebensmittel, die das Ver-
brauchsdatum {iberschritten haben, diirfen per Gesetz nicht mehr verwendet werden - mit einer
Ausnahme: Wird das Lebensmittel vor Ablauf des Verbrauchsdatums eingefroren, darf es auch
nach Ablauf des Verbrauchsdatums in Gastronomien und in der Gemeinschaftsverpflegung ver-
arbeitet werden.



WICHTIG Beim FEinfrieren ist das Einfrierdatum zu vermerken und die Riickverfolgbarkeit des
Lebensmittels muss sichergestellt sein. Wurde das Lebensmittel aufgetaut (regeneriert), muss es
innerhalb von 48 Stunden verzehrt werden.

Die Verbraucherzentrale Hamburg hat eine Ubersicht zum Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchs-
datum erstellt, die eine gute Orientierung im Umgang mit verschiedenen Lebensmitteln gibt.
Hier ein Auszug:

Lebensmittel Nach Ablauf noch Wie priifen?
von A-Z unbedenklich?
Augen <> Nase b Mund

Brot, hrere T ~® schimmelig Verschimmeltes Brot oder Brétchen ganz entsorgen.
Brotchen Ja, mehrereTage muffig, alt Vorsicht: Schimmel hat unterschiedliche Farben,
> altbacken 2.8. weif, blau oder griin.
Er beginnt haufig mit kleinen weiSen Punkichen, wéchst
dann weiter und wird meistens blau-griinlich.
Trockene Brotreste zu Semmelknddel oder Croutons
verarbeiten oder hart werden lassen und daraus
Paniermehl machen.
© 5o bleiben Brot und Britchen langer fisch:
« Dunkel, bei nichtim lagem
« Ganzes und dunkles Brot (z.B. Sauerteig- oder Roggenbrot) hlt anger als in Scheiben geschnittenes und helles Weizenbrot.
* Brotkasten statt Plastiktite
— |+ Portionsweise einfrieren
Eier ~® Wasserglas-Test o Wasserglas-Test:
E""‘:“;;}"ﬁ"‘"‘l D fauli i in ein Glas mit Wasser legen. Frische Efer bleiben unten.
:"“ ;"* s' ]"'“ 5:; - faserig (bei gekochten Eiem) Richtet es sich auf, ist s etwas alter, aber noch genieBbar.
"“h “’Elm "“‘5"'“ Schwimmt es oben, sollte es entsorgt werden.
:";" i °"‘h'"l‘;:5 “Sd o Eier, die kurz abgelaufen sind, zum Backen und Kochen
CERRIEITERED verwenden, denn bei hohen Temperaturen werden Keime
unschadlich gemacht. Spiegeleier beidseitig braten.
050 bleiben Eier linger fisch:
« In der Kilhischranktiir oder Eierarton lagern (moglichst unter 10°C).
« Die Schale von rohen Eiem sollte nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen, da Salmonelleniibertragung mglich.
« Gekochte Eier halten ca. 1-2 Wochen.
=_Industriell bemalte Ostereier sind wegen eines Schutzlackes linger haltbar.
F[eisch‘ frisch " ~® schmierige Oberfliche, bei frischem * Nach Ablauf des Verbrauchsdatums entsorgen.
(Gefligel, X el Verbrauchsdatum Rindfleisch verschwindet eine mit « Bei Tiefkiihlfleisch das Auftauwasser nicht mit anderen
gel, einhalte dem Finger gedrickte Delle rasch Lebensmitteln (z.B. Salat) in Kontakt kommen
Kalb, Rind oder 1) streng, frisch riecht es leicht sauerlich, lassen und in den Ausguss gieBen.
Schwein) altes leicht muffig oder siiBlich
050 bleibt Fleisch langer frisch:
* In der untersten Ebene des Kiihlschranks lagern.
« Roh halt e bis ;u grei dTagke/ praten, S;eak,k ganze Stiicke (3-4 Tage)/Gulasch, Geschnetzeltes, Spiefe (1 Tag)/gegart ca. 2-3 Tage.
« Gegartes Fleisch abgedeckt im Kiihlschrank lagern.
* Gut durchgaren.
+ Tiefgefrorenes Fleisch (bei mindestens -18°C) ist viele Monate haltbar.
Fruchtsaft ~® schimmelig, trib, garig * Tetrapack aufscheiden und Saftoberflache
';l- "'el"’*’e‘”""‘e" bis (Luftblischen bilden sich) auf Schimmel prifen.
LHED muffig, vergoren, gérig o Sicht- und Geschmacksprobe im Glas.
050 bleibt Fruchtsaft langer frisch:
« Gebffnet: in Kithlschranktir lagern.
* Ungedffnet: bei Zimmertemperatur.
+ Dunkle Flaschen schiltzen mehrvor Verderb.
Kise 1o, mebrers Tege b ~<® schimmelig, weiBe Flecke * Wenn Hartkiise an einen kleinen Stelle schimmelt,
el ’:;v’ foia '5) muffig, garig, verandert grofzilgig wegschneiden, bei Weichkiise besser entsorgen.
M ‘ :;‘(H ﬂ;as ;e. . ee. Rohmilchkése besteht die Gefahr einer schweren
DILOUAERES mit Listerien, 2.B. fiir
oder abwehrgeschwéichte Personen ni
@ So bleibt Kase langer frisch:
* Dunkel, in der mittleren Ebene des Kiihlschranks lagern.
 Eingewickelt in Papier oder in einer Vorratsdose.
« Ganzer Kase il langer als in Scheiben geschnittener.
o Kiise mit Edelschimmel am besten separat verpackt aufbewahren.
e
Mehl, T T ~® Schidlinge, 2.8. Mehlwiirmer, Milben, | » Milben im Mehl erkennbar durch Ausstreuen, Glétten
Backpulver& I EENES Staublduse der Oberfléiche und beobachten. Wenn Oberfliche nach
IED muffig, ranzig 30 Minuten furchig und rau, wahrscheinlicher Befall.
Co. « Bei Schidlingsbefall unbedingt entsorgen!
* Vollkomprodukte werden schneller ranzig.
050 bleiben Mehl, Backpulver & Co. langer frisch:
« Dunkel, trocken bei Zimmertemperatur lagern.
« Gutverschlossene Vorratsdosen nehmen.
Milch ini ~® flockig, geronnen, Milchtiite beultaus | » Saure Milch entsorgen / aus pasteurisierter Milch
'“'M"‘:z: °!"fg°Twag"’| I sauer (Achtung! Nicht bei H-Milch) Joghurt machen.
-Milch einige Wochen <> sauer (H-Milch wird schleimig, bitter) « Saure Milch flockt im Kaffee aus.
* Vorsicht, H-Milch verdirbt, ohne sauer zu werden.
So bleibt Milch langer frisch:
« Verschlossen in Kithischranktilr lagern.
Milchprodukte, " 5 ~® schimmelig an der Oberfliche / starke | » Bei Schimmel entsorgen.
wie lo‘;hurt ';l ""f:""’!_“f":’lgﬁh's Blischenbildung o Teilweise setzt sich z.B. bei Joghurt etwa Flissigkeit ab, das
2 c e ) I\ muffig, vergoren, alkoholisch st unbedenklich, weil es sich um natiirliche Molke handelt.
Quark oder fage « Durch den Gehalt an Milchsaure haben Sauermilchprodukte
Schmand einen natlirlichen Saureschutz. Fertiger Milchreis oder
Puddings haben keinen Saureschutz und verderben nach
wenigen Tagen.
050 bleiben Milchprodukte langer frisch:
Verschlossen im Kilhlschrank lagern.
Quelle: https:/lwww.vzhh.de/sil It/fil Ivzhh_! _Checkliste_So-er Si

ob-Lebensmittel-noch-gut-sind_4_Auflage_Web.pdf




Mehr Schutz fiir das Team: tdgliche Riickstellproben

Unabhéngig davon, ob du mit geretteten Lebensmitteln arbeitest oder nicht, empfiehlt es sich,
jeden Tag Riickstellproben von allen ausgegebenen Mahlzeiten zu nehmen und fiir zwei Wochen
zu verwahren. Das sichert das Team ab, falls es Beschwerden {iber das Essen geben sollte.

@ Stelle dafiir 3 rote Metzgerkisten nebeneinander im Tiefkiihler auf.
@ Stelle die Riickstellproben von einer Woche in dieselbe Kiste.
® Die leere Kiste wird an das Ende gesetzt. So wird Woche 2 nun zur 1.

Jede Riickstellprobe muss 120 Gramm Lebensmittel umfassen, damit Analysen im Labor durch-

gefithrt werden konnen. Jede Tiite muss mit dem Gericht, den Allergenen und dem Tag der
Produktion versehen sein.

5.8 VERWENDUNG VON GERETTETEN LEBENSMITTELN IM BETRIEB

Alten- und
Pflegeheime

Einsatz von
e @ ® ©® @ © 0 ©
Lebensmittel

Kita Schule Kantine Klinikum

An sich ist es nicht schwer, mit geretteten Lebensmitteln zu arbeiten. Ob ein Lauch, eine Kartof-
fel, eine Avocado, Beeren oder Apfel gerettet oder gekauft ist, indert am jeweiligen Lebensmittel
und dem Kochen nichts. Doch wie kommt man an gerettete Lebensmittel?

Wenn du aktiv Lebensmittel rettest, musst du bereit sein, deine Meniiplanung
an die Lebensmittel anzupassen, die du bekommst.

® Du kannst entweder gerettete Lebensmittel in deine iiblichen Gerichte integrieren oder
® cigene “Retter-Speisen” kreieren, die nur aus geretteten Lebensmitteln bestehen. Der Anteil
an Ol und Gewiirzen ist dabei zu vernachléssigen, weil verschwindend gering.

Uber die “Rettungsquote” kannst du an deine Kunden kommunizieren, wie hoch der Anteil der
geretteten Lebensmittel in deiner Speise ist. Die Rettungsquote berechnest du auf Grundlage der
Zutatenmenge eines Gerichts.



Hier eine Vorlage fiir einen Aushang in deinem Speisesaal »Download Seite 58:

RETTER-

Bitte beachte, dass wir auch
nicht-NHD-iiberschrittene
Lebensmittel nutzen.

D A N K E [ o et RESSOURCEN @
COMMUNITY

©® mit dieser Mahizeit.
KITCHEN
Minchen

50

Wenn du ein digitales Tool, wie bspw. Eaternity, verwendest, kannst du die CO2-Bilanz deiner
Speisen berechnen und kommunizieren, wie viel CO2 du eingespart hast. »siehe Seite 7€

Inzwischen gibt es mehrere Anbieter, {iber die du gerettete Lebensmittel beziehen kannst:

Querfeld und Etepetete
® bieten krummes Bio-Obst und -Gemiise an.

SPRK.global demand partner
® Bieten einen B2B Marktplatz fiir iiberschiissige Lebensmittel an.
® Um zu erfahren, welche Lebensmittel bezogen werden konnen, meldet man sich fiir einen
Newsletter an - Kontaktanfrage senden.
@ Sie haben auch direkte Ansprechpartner, die beim Einkauf der Lebensmittel unterstiitzen.
® Abnahmemenge ist mind. 1 Palette.

Leroma | Uberschussbarse
® Bieten einen B2B-Marktplatz fiir iiberschiissige Rohstoffe, Reststoffe und Restposten an.
® Die Mindestabnahmemengen sind sehr gering.
® Es ist online einsehbar, welche Produkte in welcher Menge verfiigbar sind.
® Um den Preis zu sehen und einkaufen zu kdnnen, musst du dich online registrieren.
® Du kannst deine Interessenschwerpunkte angegeben (abgerufen 11.07.2023).
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Sirplus
® Bieten gerettete Lebensmittel an (querbeet, sowohl Trockenware als auch
frische Lebensmittel).
® Eher fiir kleinere Betriebe geeignet, da sie vorrangig HaushaltsgroBen verkaufen.

Motatos
® Bieten gerettete Lebensmittel (Trockenware, Konserven, haltbare Produkte).
® Eher fiir kleinere Betriebe geeignet, da sie vorrangig HaushaltsgroBen verkaufen.

Eine weitere Moglichkeit, Ressourcen zu sparen, ist, sich mit anderen Betrieben zusammen-
schlieBen und eine Verarbeitungs- oder Einkaufsgemeinschaft zu griinden.

® Baue dir mit anderen Betrieben ein Netzwerk auf, iiber das ihr euch gegenseitig mit liber-
schiissigen Lebensmitteln versorgt.

® Frage bei deinen Lieferanten, ob sie Uberschiisse haben, die du beziehen kannst. Diese
kannst du kostenfrei oder zu einem geringeren Preis beziehen.

® Erhoht die Bestellmengen, indem ihr gemeinsam bestellt.
Dadurch profitiert ihr finanziell und der Lieferant hat Planungssicherheit.

Seid ihr ein Betrieb 6ffentlicher Hand miisst ihr euch an Ausschreibungungs- und Ver-
gaberichtlinien halten und ab 25.000,00 EUR Einkaufswert ein Lieferantengesuch europaweit
ausschreiben’®.

Du kannst Lebensmittel auch selbststdndig retten, indem du bspw. bei deinen Lieferanten nach
Lebensmitteln fragst, die noch verzehrfiahig sind, aber nicht mehr in den Verkauf gehen.

Was gibt es bei der Umsetzung zu beachten?

Unabhéngig davon, ob du die geretteten Lebensmittel kostenfrei oder gegen Entgelt bekommst,
ist eine liickenlose Dokumentation iiber die Herkunft (Eingang) und Verwendung (Ausgang) der
Lebensmittel unabdingbar, die du beim FInanzamt vorlegen kannst.

Eingang geretteter Lebensmittel - intern: Eingang geretteter Lebensmittel - extern,
falls notig - sonst den Lieferschein nehmen,

den ihr vom Lieferanten erhaltet:
o ~ o




Es kann vorkommen, dass Lieferanten eine Bestatigung {iber die Lebensmittelzuwendung
bendtigen. Eine entsprechende Dokumentvorlage findest du hier:

Kennzeichne gerettete Lebensmittel bei der Einlagerung mit

® Produktname

® Allergenen, wenn nétig
® Lieferant

® Lieferdatum

® ggf. Einfrierdatum

¥ Vorlage Verfolgbarkeit
gl | ebensmittelausgang

Ausgang geretteter Lebensmittel:
Dokumentiere, wofiir ihr die Lebensmittel verwendet:

® Produktion
® Kostenpflichtige oder kostenlose Abgabe an Organisationen

® Entsorgung

Wie tief du ins Thema eintauchst, entscheidest du selbst. Wir geben dir in Kapitel 6 die
Moglichkeit fiir einen richtigen Deep-Dive.

MACH ‘
MiT!




WER MEHR WISSEN WILL

Lebensmittelretten ist die NR. MaBnahme im Klimaschutz!

Laut Project Drawdown ist Lebensmittelverschwendung zu reduzieren die wirksamste Maf3nah-
me im Klimaschutz! -=.und das ist nicht verwunderlich! Denn ein Drittel aller weltweit produ-
zierten Lebensmittel landet im Miill, obwohl man sie noch essen kénnte. Mit diesen Lebensmit-
teln werden auch alle Ressourcen verschwendet, die in ihre Herstellung geflossen sind, wie die
Arbeitskraft von Menschen und Tieren, Anbaufldchen, Wasser, Strom, Sprit, Verpackungsmate-
rialien und so weiter.

Es schadet uns als Mensch, indem

@ Boden durch Uberproduktionen ausgelaugt werden,

® Artenvielfalt und Biodiversitat durch Monokulturen und den Einsatz
von Pestiziden zerstort werden,

® Grundwasser durch antibiotikaresistente Medikamente der Tierzucht, Pestizide und Giille
verunreinigt wird und

@ irre viel Kohlendioxid und Methan ausgestoRen wird, was sich in der Luft und
Atmosphére wiederfindet.

Wer wirft wie viele
Lebensmittel* weg?

© BMEL

CIRCA

11 M IO- 2% Primdrproduktion
TONNEN
PRO JAHR

IN DEUTSCHLAND

59% Private Haushalte @ E
.
6,5 Mio.

Tonnen 7% Handel
17 % Auler-Haus-Verpflegung 0.8 Mio.

Tonnen BuNpgg

1,9 Mio. e,
ITE
Tonnen STRarEg)g G u
Filp p,
HE
Tonng
Lebensmittelabfellein Deutschland - Bezugsjahr 2020 * darunter 2 B. ouch Schalen, Bltter oder Koffeesotz
Quelle: Statistisches Bundesamt, 2022 .

©BMEL20



Ein paar Zahlen & Fakten:

® Pro Jahr werden weltweit 931 Millionen Tonnen Lebensmittel in den Miilleimern von Privat-
wohnungen, Restaurants, Ldden und anderen Essensanbietern entsorgt>1-22,

® Unter diesen 931 Millionen Tonnen Lebensmittelabfall sind weltweit 18 Milliarden Tiere pro
Jahr, die umsonst aufgezogen und geschlachtet wurden. Sie schaffen es nicht mal bis ins
Supermarktregal?s.

@ In Deutschland sind es laut BMEL 11 Millionen Tonnen24, laut WWF Deutschland 18 Millionen
Tonnen25Lebensmittelabfélle, die entlang der Wertschopfungskette anfallen. Der WWF
Deutschland geht davon aus, dass davon fast 10 Millionen Tonnen (!) vermeidbar wéren.

® 17% der laut BMEL 11 Millionen Tonnen Lebensmittelreste fallen in der AuRer-Haus-Verpfle-
gung an. Umgerechnet sind das in etwa 1,9 Millionen Tonnen Lebensmittel2S.

Traue keiner Studie, die du nicht selbst gefdlscht hast!

Doch Vorsicht gilt bei den Zahlen. Wie wir vom BMEL erfahren haben, berichtet jedes EU-Land
jahrlich an die EU-Regierung, wie viel Lebensmittelverschwendung bei ihnen entlang der Wert-
schopfungskette anfallt. RS

Zur Viederholung: Die Wertschopfungskette besteht aus

® Erzeugern (Bauernhofe, Fischfarmen, Bauern, Milchbauern, Treibhauser) N ]
® Weiterverarbeitern (Molkereien, Manufakturen, Produzenten, Miihlen, Metzgereien)
® GroBhandlern

® Einzelhandel

® Restaurants, Backereien, Kantinen, Mensen, Veranstaltungscaterings

® Haushalten

In einer Studie mit 6.000 Haushalten wurde gemessen, wie viele unnétige Lebensmittelabfille
wir Deutschen pro Jahr produzieren. Mit Smartbins wurde die Menge von Lebensmittelabfillen
gewogen.

Wie viele Lebensmittelabfille auf B2B-Ebene anfallen, also bei Erzeugern, Weiterverarbeitern,
Groflhdndlern und GroBmérkten, wird nicht iiber die Abfélle dieser Unternehmen erfasst, son-
dern iiber Miillentsorgungsunternehmen.

Wir sehen das kritisch, denn nicht enthalten sind Lebensmittel, die
® an Organisationen oder Retter-Unternehmen weitergegeben werden,

® als Viehfutter verwendet werden oder
® in die Biogasanlage wandern.
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Die Zahlen haben also offenbar eine Liicke, die bewirkt, dass der Fokus fiir die Reduzierung
von Lebensmittelverschwendung meist sehr stark auf die Privathaushalte gerichtet ist und “laut
Zahlen” die Manahmen bei den Verbrauchern ansetzen miissen. Doch das Lebensmittelsystem
ist komplex - erinnerst du dich? » siehe Seite 7

Lasst uns aktiv werden und unseren bestmdoglichen Beitrag gegen die Lebensmittelverschwen-
dung zu leisten. Ware es nicht ein erstrebenswertes Ziel, die Infrastruktur so zu verdndern, dass
Verbraucher durch unbewusste Entscheidungen weniger Lebensmittel verschwenden?

©.1 DIE DIMENSIONEN DER LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
Lebensmittelverschwendung hat Auswirkungen auf das Klima und unsere Lebensgrundlage, auf
unsere Wirtschaft und auf uns als Gesellschaft.

a) Das Klima und unsere Lebensgrundlage
Der Begriff “Klima” bezeichnet laut Bundesumweltamt?? “den mittleren Zustand der Atmo-
sphére an einem bestimmten Ort oder in einem bestimmten Gebiet {iber einen ldngeren
Zeitraum.” Klingt erstmal unspektakuldr, doch unser Leben ist unmittelbar mit dem Klima
und seinem Einfluss auf die Temperatur der Erde verbunden. Je mehr sich das Klima wan-
delt, desto hoher steigt die Erderwdrmung und desto kritischer und herausfordernder wird
das Leben, das Wirtschaften und Sein fiir dich und uns auf dieser Welt.

Um das zu verhindern, verfolgt die deutsche Bundesregierung das Ziel, Lebensmittelver-
schwendung bis 2030 um die Hilfte zu reduzieren?. Das waren 6 Millionen Tonnen we-
niger weggeworfene noch gute Lebensmittel pro Jahr in nur 6 Jahren und unzihlige ein-
gesparte Ressourcen. Das Ziel ist sehr grof3, wiirden wir es erreichen, hitte es jedoch einen
enormen Effekt auf das Klima und unsere Lebensgrundlage.

So konnte beispielsweise die landwirtschaftliche Nutzfldche in Deutschland um 4 Millio-
nen Hektar verkleinert werden?. Vier Millionen Hektar entsprechen einer Fliache von 5,6
Millionen Ful3ballfeldern3® oder der Gesamtfldche von Hamburg, Berlin, Bremen, Saarland
und Baden-Wiirttemberg zusammen. Das ist richtig viel Flache und wiirde eine gute Aus-
gangsbasis fiir den Klima-, Arten- und Menschenschutz bieten.

Weiter konnten CO.-Emissionen um 10% reduziert werden. Das klingt nicht viel? 10%
der aktuellen CO,-Emissionen entsprechen 17 Millionen Tonnen CO»-Aquivalente3!. Damit
konnte man dann rund 850.000 HeiBluftballons?? fliegen lassen - und das alles ohne dass
wir auf etwas verzichten miissen..

Das Potenzial ist riesig, auch wenn man einen Blick auf die Wirtschaft wirft.



b) Wirtschaft

Bis ein fertiges Produkt bei dir auf dem Tisch landet, durchlauft es viele Stationen entlang
der Wertschopfungskette. Der Joghurt kommt als Milch von der Kuh in eine Molkerei,
wird verarbeitet, verpackt und in den Supermarkt transportiert. Viele unterschiedliche
Parteien sind involviert. Um den vielen unterschiedlichen Bediirfnissen der Verbraucher
gerecht zu werden, gibt es viele verschiedene Geschmaicker, verschiedene Fettstufen, Bio,
kein Bio, Grof3gebinde, Kleingebinde - und alles in allem einfach viel zu viel. Kosten darf
es nicht viel. In Deutschland funktioniert das aber nur, weil es Subventionen in Form von
Finanzierungsunterstiitzungen oder steuerlichen Vergiinstigungen gibt. Sie beeinflussen
den echten Preis und lassen ihn dadurch giinstiger erscheinen.

Der Staat subventioniert umweltschddliche Bereiche mit {iber 65 Milliarden Euro3® pro
Jahr. Warum diese klimaschédlichen Bereiche in einem unverhéltnismaigen Ausmaf fi-
nanziell gefoérdert werden, ist fiir uns schwer nachvollziehbar. Sie verzerren nicht nur
massiv den echten Preis von Erzeugung, Produktion, Nachfrage und Angebot von Lebens-
mitteln, sondern beférdern ganz nebenbei die negativen Auswirkungen auf Grundwasser,
Biodiversitdt, Bodenqualitit, Arbeitsbedingungen und unsere Gesundheit. Ein Beispiel,
das besonders heraussticht, ist die Steuervergiinstigung von tierischen Produkten. Sie
fithrt dazu, dass wir auf einen Cappuccino mit Kuhmilch 7% Mehrwertsteuer und auf
einen Cappuccino mit Hafermilch 19% bezahlen. Verstehst du das? Gut, dass die grof3te
IHK Deutschlands, die IHK Miinchen & Oberbayern, den Abbau klimaschédlicher Sub-
ventionen fordert.
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Es verzerrt den Wettbewerb. Dadurch, dass umweltfreundliche Alternativen, wie im Bei-
spiel die Hafermilch, nicht mit Geld unterstiitzt werden, sind sie teurer und haben im nor-
malen Wettbewerb einen deutlichen Nachteil. Durch die giinstigere Mehrwertsteuer auf
tierische Produkte entstehen Steuerausfille in Hohe von rund 5,2 Milliarden Euro. Geld,
mit dem man gute Dinge anstellen kdnnte, oder?

Laut einer Studie der Universitit Leiden in den Niederlanden werden pro Jahr 18 Milliar-
den Nutztiere geziichtet und geschlachtet. 16,8 Milliarden davon sind Hiihner, die es aus
verschiedenen Griinden »siehe Seite 9 nie zum Endverbraucher schaffen, sondern als Miill
entsorgt werden®. Unabhéngig davon, was das iiber uns als Gesellschaft aussagt, ist der
wirtschaftliche Schaden enorm: Die durchschnittlichen laufenden Kosten fiir diese Hithner
belaufen sich auf 19 Milliarden Euro - pro Jahr.

Fiir mehr Infos:

Klimaschédliche Subventionen Keine MwSt. auf Obst und Gemiise?




c) Wir als Gesellschaft
Unser Umgang mit Lebensmitteln sagt viel iiber uns als Gesellschaft aus. Wir stellen ein
paar philosophische Fragen, die du fiir dich selbst beantworten kannst:

Wie verfiigbar brauchen wir Lebensmittel?

® Brauchen wir wirklich immer volle Regale?

® Miissen wir wirklich zu jeder Tages- und Nachtzeit Essen kaufen kdnnen?

® Musst du immer dein Lieblingsprodukt kaufen kénnen oder kannst du auch mal auf eine Alter-
native ausweichen?

® |st dir bewusst, was mit den Resten passiert und welche Auswirkungen die Entsorgung der
Reste auf dein Leben hat?

Wie bequem miissen Lebensmittel verfiigbar sein?

® Die Erndhrung ist unser Treibstoff, der uns aktiv und gesund halt. Doch wir nehmen
uns keine Zeit mehr, um selbst frisch zu kochen, sondern greifen mehr und mehr zu
Convenience-Food?3:36.37, Weift du, welche Folgen das fiir deinen Korper haben kann?

® Bist du bereit, auf bestimmte Lebensmittel zu verzichten oder ihren Konsum zu reduzieren?

® Bist du einverstanden, dass durch Subventionen zu viel (billiges) Essen produziert wird, das
wir dann entsorgen?

Was ist dein Bild von Normalitat?

® Wie hoch ist dein/Anspruch an Perfektion?
©® Kaufst du im Supermarkt makelloses Obst und Gemiise?
©® Wahlst du aus allem Obst und Gemiise die krummen
oder geraden und glanzenden Produkte?
® Greifst du auch mal zu Produkten, die kurz vor MHD-Ablauf sind?

Wie sehr vertraust du deiner eigenen Meinung?

©® Wirfst du Lebensmittel weg, weil sie das Mindesthaltbarkeitsdatum iiberschritten haben?

® Priifst du, ob ein Lebensmittel nach dem MHD noch gut ist oder nicht und nutzt dafiir deine
Sinne Auge, Nase und Mund? Oder wirfst du es weg, ohne es zu priifen?

® Wie stark vertraust du deiner Fahigkeit, dir eine eigene Meinung zu politischen, gesellschaft-
lichen und wirtschaftlichen Themen zu bilden und sie in Diskussionen einzusetzen?
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6.2 RESSOURCEN SPAREN, ABER WELCHE?

Wer sich ndher mit dem Klima beschéftigt, stolpert schnell iiber Begriffe, die eher weniger in
das alltagliche Vokabular passen. Im Zusammenhang mit der Berechnung von Emissionen wird
hiufig von “CO.-Aquivalenten” gesprochen, da sie die Einheit fiir alle Treibhausgase darstellen.
Alternative Bezeichnungen, wie “CO2” oder “CO-Ausstol3” oder “Fuflabdruck” kennst du be-
stimmt. Es folgen ein paar kurze Erklarungen.

€02, Treibhausgase, okologischer FuBabdruck - was ist was?
CO2 ist ein Treibhausgas. Es hat aktuell die grof3te Wirkung auf die Erderwdrmung.

Treibhausgase

Entlang des Prozesses von Lebensmittelproduktion und -entsorgung werden Treibhausgase (z.B.
CO2, Methan und Lachgas) freigesetzt. Diese Gase bilden eine Decke um die Erde, die verhin-
dert, dass Warme ins Weltall entweicht. Eigentlich ist das gut! Denn gébe es diesen sogenannten
“Treibhauseffekt” nicht, hatten wir auf der Erde eine Durchschnittstemperatur von minus 18
Grad - das wére sehr kalt. Durch die Art, wie wir als Menschen leben, sorgen wir dafiir, dass 32
Milliarden Tonnen Kohlendioxid3® zusétzlich in die Atmosphére gelangen. Dadurch erhoht sich
die Temperatur auf der Erde dramatisch, was zu vielen Problemen fiihrt: Gletscher schmelzen,
der Meeresspiegel steigt an, wir sind extremen Wetterereignissen, wie Stiirmen und Diirren,
ausgesetzt. Rund ein Fiinftel aller Treibhausgasemissionen in Deutschland wird durch die Er-
nédhrung verursacht.

C0.~Aquivalent

Um die Wirkung der verschiedenen Treibhausgase auf den Treibhauseffekt und die Erderwér-
mung miteinander zu vergleichen, berechnet man ihr CO»-Aquivalent. Ein CO,-Aquivalent gibt
also an, wie stark die Klimawirkung eines Gases im Vergleich zur selben Menge an CO- ist®.

Okologischer FuBabdruck:

Der 6kologische Fuabdruck wird héufig als Synonym fiir unseren CO-Ausstof3 verwendet. Eine
Studie vom Institut fiir Energie- und Umweltschutz (2020)4° zeigt jedoch, dass der 6kologische
Fullabdruck vielfaltiger ist, als bisher angenommen. Er ist nicht nur ein Indikator fiir das aus-
gestollene CO., sondern kann auch Auswirkungen unserer Lebensweise oder der Lebensmittel-
produktion auf Wasser, Anbaufldchen und weitere Gase, wie Phosphat oder Methan, angeben.
Es wird gerne versucht, den 6kologischen Fuabdruck durch (relativ geringe) Geldzahlungen zu
kompensieren. Doch ist das wirklich der richtige Weg?

Ressourcen sparen, aber wie: C0.~Bilanzierung von Mahlzeiten

Es gibt verschiedene Tools, mit denen man berechnen kann, wie klimaschédlich oder -freundlich
ein Gericht ist. Die Angaben unterscheiden sich hiufig etwas, da in der Regel mit Durchschnitts-
werten gearbeitet wird und die Basis dieser Werte verschieden sein kann.

Die gro3te Datenbank zur CO.-Bilanzierung von Mahlzeiten bietet derzeit Eaternity.#! Das Tool
ist kostenpflichtig. Der Vorteil: Du kannst deine Einsparungen glaubwiirdig an deine Mitarbeiter,



Kunden und Géste kommunizieren.Du hast noch nie etwas von der CO»-Bilanzierung von Mahl-
zeiten gehort? Mit dem Klimarechner vom Tagesspiegel*? kannst du dich mit dem Thema ver-
traut machen und die CO.-Bilanz verschiedener eigener oder von Beispiel-Gerichten ganz leicht

online berechnen.

Der Klimarechner fur deine Kiiche:

® Eine Auswahl an Beispielgerichten steht kostenfrei zur Verfiigung.
@ Die Berechnung eigener Rezepte mit grammgenauen Angaben ist moglich.

® Er wurde eigentlich fiir den Gebrauch im Privathaushalt konzipiert, kann dennoch auch in der
Gemeinschaftsverpflegung sinnvoll eingesetzt werden.

® Im Vergleich zum kostenpflichtigen Tool von Eaternity bietet der Tagesspiegel nicht die ge-
samte Bandbreite an Lebensmitteln, hat fiir den Start aber dennoch eine gute Auswahl.

® Der Klimarechner kann dir die CO=-Bilanz fiir ein gesamtes Gericht angeben und er kann Ge-

richte vergleichen, wie bspw. fleischhaltige und vegane Bolognese.

Der Klimarechner basiert auf Daten von Eaternity und AYCE3!.

Auch die Wahl der Lebensmittel kann mit einfachen Anpassungen viel bewirken: Vegetari-

sche oder vegane Gerichte bieten enorm viel Einsparpotenzial von COx.

Schau dir den Unterschied zwischen normaler und veganer Bolognese an:

Spaghetti Bolognese

mit Fleisch

vegan

4 Portionen

500g
70g
1008
Se
708
100¢
500 ml

Sola
Karotten
Zuiebeln
Knoblauch
Stangenselerie
Wein
Gemisebrihe
Oregano
Basilikum
Zucker (Rohn)
Essig
Tomatensugo
Nudeln

Nahrstoffen. Eine Standard-Portion waren 33%

des Tagesbedarfs.

Spaghetti Bolognese

‘mit Flelsch

vegan

4 Portionen

500g
70¢
100g

70g

Rind (Hackfeisch)
Karotien
Zuiebeln
Knoblauch
Stangensellerie
Wein
Gemisebrihe
Oregano
Basiikum
Zucker (Rohr)
Essig
Tomatensugo
Nudeln
Parmesan

COBilanz

€02 ) pro Standard-Portion.
Das ist @ sehr Klimafreundlich. 7

- —
o sx o ook

Gewdrze und SoBen
420X 1138 co,
Soia
2a5% e o8,
Nudeln
goss 0g co,
61% Wein 24g co,

{8} COBilanz nach Nahrstoffen Portionen Kalorien

ffen. Eine Standard-Portion waren 33%
des T fs.

‘ 1

€0, Bilanz

(1,5kg €0, pro Standard-Portion.
Das ist @ eher Klimaschadiich. ?

. e RIN (HacKfIeisch)

G 966 O,
e Gewirze und SoBen
X 2185 co,
so% Parmeson 131¢ 00,
B8% . NG00 2028.60,

43} 00z 8lanz nach Nahrstoffen Portionen Kalorlen
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Arbeitsblatt zum Kopieren oder Ausschneiden
-- e ® e w w af -

CO2-BILANZIERUNG EINES GERICHTS

Klicke auf der Internetseite “Klimarechner”

Eigenes Rezept Beispielgerichte auf den Button “Eigenes Rezept”

Gib hier die Zutaten Deines Gerichts ein

Menge fir — 1 -+ Portionen
Gib auf der linken Seite alle Zutaten ein,

die gerettet wurden. Passe bei Bedarf die

Portionsmenge an.
Zutat hinzufligen Menge'  ml/g X
weitere Zutat hinzufligen Menge' ml/g X
weitere Zutat hinzuftigen Menge  ml/g X

+ Zutat hinzufligen

Klicke auf der rechten Seite unten auf den
Button “Portionen”, um die C02-Bilanz fiir
eine Portion zu sehen.
CO0,-Bilanz

625g CO, pro Portion.
Das ist 706g weniger als der Durchschnitt. ?
d n —

0 -50% B +100%

Gewirze und Sofen

Sl ssss—————— 279¢ co, Ubernehme die C0,~Angaben (hier: 625g)
auf einem Schild, das du in der Ausgabe
oder am Eingang in deine Kantine

288 153g co, uushéingst:
206 oy .
A Wein 38¢.¢0, Vesone Spaghetis Bolo
{:(3;} COo-Bilanz nach Nahrstoffen Portionen Kalorien 3
created by
COMMUNITY
KITCUEN

ooooooo



6.3 WIE SIEHT ES AUSSERHALB VON DEUTSCHLAND AUS?

—>

a) Gesetze gegen Lebensmittelverschwendung
Mehr und mehr Lander in der Welt begreifen, dass sie ihr Wirtschaftssystem verédndern
miissen, um Lebensmittelverschwendung zu reduzieren. Einige Ladnder haben der Lebens-
mittelverschwendung den Kampf angesagt, indem sie gesetzliche Regelungen erlassen ha-
ben*3. Darin verbieten sie es, Lebensmittel wegzuwerfen, machen Recycling verpflichtend
oder erheben hohe Miillgebiihren, in Teilen gebunden an Zuwiderhandlung. In manchen
Landern wird der Einsatz von digitalen Tools zur Prozessoptimierung unterstiitzt.
In Frankreich wurde im Jahr 2016 per Gesetz entschieden, dass Supermaérkte keine un-
verkauften Lebensmittel mehr wegwerfen oder zerstéren diirfen. Sie sind stattdessen ver-
pflichtet, sie an Wohltitigkeitsorganisationen oder Lebensmittelbanken zu spenden. Ahnli-
che Gesetze gibt es in Spanien, Tschechien, Ddnemark und Siidafrika. In England lauft das
Spenden von iibrigen Lebensmitteln auf freiwilliger Basis. Unternehmen konnen sich an
der Reduzierung von Lebensmittelabféllen beteiligen, miissen es aber nicht. In Siidkorea
sind Supermadrkte verpflichtet, Lebensmittelabfélle zu recyceln. Wer sich nicht daran hélt,
muss mit einer Geldstrafe rechnen.
In Deutschland gibt es noch kein Gesetz, das Unternehmen verpflichtet, iibrige, noch ver-
zehrfiahige Lebensmitte, zu spenden*t. Auch hier setzt man bisher nur auf den guten Wil-
len des Lebensmittel produzierenden Gewerbes.

b) Hot Topic: Nindesthaltbarkeitsdatum

Das Mindesthaltbarkeitsdatum soll auf EU-Ebene*>4647 umbenannt werden. Die EU geht
davon aus, dass mindestens 10% der Lebensmittelverschwendung auf das Datum, das vom
Produzent auf Lebensmittel gedruckt ist, zurlickzufiihren ist. Verbraucher wissen nicht,
was was ist und werfen so noch gute Lebensmittel unnétig weg (Verweis auf MHD / VD).
Das ist ein grof3es Problem! Um das Verstdndnis von Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchs-
datum zu vereinfachen, soll das neue Datum in “Best-Before-Date” umbenannt werden.
Aktuell werden EU-Vorschriften gepriift und iiberarbeitet, eine konkrete Entscheidung
kann noch dauern.
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c) Internationale Institutionen gegen Lebensmittelverschwendung
Auf internationaler Ebene gibt es erfahrene und renommierte Organisationen und Ini-
tiativen, die sich in Teilen schon seit Jahrzehnten mit den Themen der Lebensmittelver-
schwendung und Lebensmittelwertschiatzung befassen. Sie bieten verschiedene Program-
me, informieren, initiieren Kampagnen und bieten die Méglichkeit zu partizipieren und
gemeinsam etwas zu verdndern.

1 Vereinte Nationen (UN): Mit dem Ziel 12.3 der nachhaltigen Entwicklungsziele (SDGs)
wollen die UN die weltweite Lebensmittelverschwendung pro Kopf halbieren und sicher-
stellen, dass Lebensmittelverluste entlang der Produktions- und Lieferkette minimiert wer-
den.

2 Welterndhrungsprogramm (WFP): Das WFP der Vereinten Nationen hat Programme zur
Bekdmpfung der Lebensmittelverschwendung eingefiihrt und arbeitet daran, die Lebens-
mittelverluste in humanitiren Situationen zu minimieren.

3 Welterndhrungsorganisation (FAD): Die FAO ist eine spezialisierte Agentur der UN, die
verschiedene Programme und Initiativen zur Reduzierung von Lebensmittelverschwen-
dung unterstiitzt. Sie bietet auch Leitlinien und Schulungen fiir die Lander an.

4 SAVE FOOD Initiative: Ebenfalls von der FAO ins Leben gerufen. Die Initiative arbeitet
mit Partnern aus der Lebensmittelindustrie, Regierungen und Nichtregierungsorganisa-
tionen zusammen, um Losungen zur Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -ver-
schwendung zu fordern.

5 Global FoodBanking Network (GFN): Das GFN arbeitet weltweit mit Lebensmittelbanken
zusammen, um iiberschiissige Lebensmittel zu sammeln und an Bediirftige zu verteilen.

Die Bekdmpfung von Lebensmittelverschwendung ist eine globale Herausforderung, die eine
gute weltweite Zusammenarbeit erfordert. Fiir diejenigen, die keine Lust auf Verdnderung haben
- Achtung Trigger-Warnung: Wir stecken mittendrin!

Die gute Nachricht ist: Verdnderung bietet uns die Moglichkeit, neue Wege zu gehen, Dinge
auszuprobieren und anders zu machen - auch auf lokaler Ebene. Wie wir eingangs geschrieben
haben, ist jedes Engagement im Klimaschutz von enormer Bedeutung und ermdglicht es, mit
gutem Beispiel voranzugehen. Und auch wenn es abgedroschen klingt: Es macht unglaublich viel
Spaf, wenn die Verdnderung, die du angestof3en hast, etwas bewirkt.
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SCHLUSSWORT

Wenn du das hier liest, bist du am Ende unseres Handbuchs angekommen. Der erste Schritt ist
also bereits getan!

Uns ist bewusst, dass Verdnderungen im laufenden Betrieb - und manchmal auch nur der Gedan-
ke daran - eine grof3e Herausforderung darstellen. Sie kénnen die Frage aufwerfen: Wo fange ich
an und wo hore ich auf? Das Wichtigste ist jedoch, dass du {iberhaupt anfangst.

Du bist gefragt, denn einen “One size fits all”-Ansatz gibt es nicht. Wir haben praktische Maf@3-
nahmen und Tipps erarbeitet, von denen du die fiir deinen Betrieb passenden auswéhlen und
ausprobieren kannst. Natiirlich kann es auch sein, dass sie dir nur einen Denkansto3 geben und
du sie fiir deinen Betrieb weiterentwickeln musst.

Nichtstun ist allerdings keine Option, auch fiir den Fall, dass Klimaschutz nicht ganz oben auf
deiner Agenda steht. Die Vorteile der Reduzierung von Lebensmittelverschwendung liegen auf
der Hand:

® Reduziere Kosten und spare bares Geld

® Erschliefe neue Zielgruppen und generiere zusatzliche Einnahmen

® Schaffe dir mehr Flexibilitdt und Kreativitét in der Speiseplangestaltung
® Hole dir Karma-Punkte fiir dein nachhaltiges Engagement

Um dein Vorhaben erfolgreich zu gestalten, binde deine Mitarbeiter und Kunden ein. Setzt euch
ein gemeinsames Ziel, packt eure Motivation am Schopf, entwickelt Spal an der Umsetzung,
feiert Erfolge und macht euch keine Sorgen, wenn eine Mafnahme mal nicht oder nicht beim
ersten Mal funktioniert. Probiert es einfach ein weiteres Mal.

Wihrend unserer Arbeit zum Handbuch haben wir viele gro3artige Menschen und Experten aus
dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung kennengelernt. Wir konnten feststellen, dass auch in
der Gemeinschaftsverpflegung neue Wege und Ansétze ausprobiert werden, sowohl von grof3en
als auch von kleinen Betrieben. Einige Kantinenbetreiber haben bereits angefangen, aktiv etwas
gegen Lebensmittelverschwendung zu unternehmen. Es tut sich was!

Mit den offenen Netzwerktreffen, die wir im Rahmen der Erarbeitung des Handbuchs durch-
gefiihrt haben, haben wir verschiedene Kantinenbetreiber, Betriebsleiter, Gastronomen, Caterer,
Koche, Lebensmittelproduzenten, Produktanbieter (auch aus angrenzenden Bereichen), stdd-
tische Mitarbeiter, Initiativen und (Hoch-) Schulen zusammengebracht. Unser Fazit: Die Men-
schen sind bereit fiir Verdnderung. Den gegenseitigen Austausch, gemeinsame Diskussionen und
die Erarbeitung von Losungsansétzen zu férdern, empfehlen wir dafiir dringend. Es vereinfacht
den Start, schafft Verbundenheit und zeigt, dass man nicht alleine ist im Kampf gegen die Le-
bensmittelverschwendung, oder manchmal auch nur im téglichen Wahnsinn der Gemeinschafts-
verpflegung.

Das Wichtigste ist, dass ihr iiberhaupt anfangt






DANKE

Das Handbuch wére ohne die aktive Mitwirkung vieler verschiedener Akteure aus und um Miin-
chen herum nicht moglich gewesen. Wir sagen jedem Einzelnen Danke!

Danke fiir euer Hirn, euer Herz, euer Riickgrat und eure Leidenschaft fiir die Wertschédtzung von
Ressourcen.

Wir danken dem Referat fiir Klima- und Umweltschutz fiir die Forderung im Rahmen des
Pilotprojekts “Verwendung von geretteten Lebensmitteln und Vermeidung von “Food Waste” in
offentlichen Kantinen”, ohne die es dieses Handbuch nicht geben wiirde.

Wir danken unserem Team, unseren Ehrenamtlichen und Partnern, und allen weiteren Personen,
die uns auf dem Weg in eine Welt ohne Food Waste begleitet haben und begleiten. Danke, dass
ihr jeden Tag euer bestes gebt!

Aaron, Agnes, Aicha, Alena, Alexandra, Amélie, Ana, Anima, Annette, Arkoh, Axel, Aysel, Ben, Caro, Charly,
Christian, Christl, Christoph, Claudia, Cristian, Daniel, Daniela, Edina, Edina, Elsa, Erika, Fatima, Florin,
Franzi, Franziska, Ghazall, Giines, Hilda, Heike, Isolde, Jonas, Judith, Jiirgen, Jiirgen, Katharina, Katinka,
Kathrin, Katrin, Kilian, Klara, Lorenz, Maria, Marie-Louise, Max, Max, Max, Mustafa, Natalie, Natascha,
Nelly, Nico, Nina, Noemi, Marek, Marita, Martina, Micha, Miri, Monique, Myriam, Patrick, Pio, Rania, Robert,
Sakhiba, Sarah, Simon, Sisilia, Sophie, Stephanie, Susi, Susanne, Susanne, Theresa, Thomas, Thomas,
Valentina, Verena, Vroni, Wendy, Yvonne

Danke an alle mitwirkenden Mitarbeiter:innen der Stadt Miinchen, insbesondere dem Referat fiir
Klima- und Umweltschutz, dem Referat fiir Bildung und Sport, dem Kommunalreferat, Abteilung
Lebensmittelkontrolle und -hygiene und dem Kreisverwaltungsreferat sowie allen kooperieren-

den Gastronomen und Kantinenbetreiber:innen:

Allianz ONE - Business Solu-
tions GmbH

Anderwerk Gesellschaft fiir
Neues Handeln in Bildung und
Sozialarbeit mbH
Anne-Frank-Realschule
apartment02

Aramark GmbH
Arbeiterwohlfahrt Kreisverband
Miinchen-Stadt e.V.

Bairisch Stew
Balthasar-Neumann-Realschule
Bayerischer Bauernverband
Bioland AuRer-Haus-Markt

Bioland e.V.
Blutenburg-Realschule

Bund Naturschutz Miinchen
Biindnis "wir retten Lebensmit-
tel" des Bayerischen Staats-
ministeriums fiir Erndhrung
Landwirtschaft und Forsten
Campus Café

Caritas Altenheim St. Michael
Caritasverband der Erzdiozese
Miinchen und Freising e.V.

cbha Cooperative Beschiitzende
Arbeitsstatten e.V.

Charleston Holding GmbH

DEHOGA Bayern

Delicious Data GmbH

Der Paritatische Bayern
diakonia Dienstleistungsbetriebe
GmbH

Dias Catering & Events

DO & CO Catering Miinchen
GmbH

EIT Foods

Erich Kastner Realschule

Essen auf Radern der apetito AG
ETC e.V. (Euro-Trainings-Centre
e.V.) Grund- & Mittelschule

F&B Heroes Headquarters



Foodservice Frauennetzwerk
Foodsharing

Franz Schmitt Obst- und Ge-
miisegroBhandel -Import GmbH
& Co.KG
Fraunhofer-Gesellschaft zur
Forderung der angewandten
Forschung e.V.

Geschiftsstelle Deutsches
Jugendherbergswerk Landesver-
band Bayern e.V.

Good Collective e.V.
Gymnasium Trudering
Hamberger GroBmarkt GmbH
Hines Immobilien GmbH

Josef Goldstein Fruchtimport-
Export GmbH

KErn - Kompetenzzentrum fiir
Ernédhrung, Freistaat Bayern,
Koérperschaft des 6ffentlichen
Rechts

Kindergarten AWO Otto Hahn
Ring

Kindergartenverbund Miinchen
Ost

Kinderkiiche-Catering GmbH
Kita-Hort-Tiirkenstrafe

Kita Verbund Siid West

Kita Verbund westliche Innen-
stadt

KITRO SA

KRAFTVOLL Bio-Superfoods aus
Deutschland

KWA Georg-Brauchle-Haus
Leonardi - Compas Group
Ludwig-Thoma-Realschule
Luisengymnasium

Lynns GmbH

Magdalena Miindlein Kartoffel-
groBhandelsgesellschaft GmbH
& Co. KG

METRO Deutschland GmbH
Micro Frucht Handels GmbH
Montessori Fachoberschule
Miinchen

Miinchen Klinik gGmbH
Miinchen Kocht!
MUNCHENSTIFT GmbH
Miinchner Erndhrungsrat
Miinchner inklusive Arbeitswelt
gGmbH

mybioco GmbH

Orbisk

Stiftung Pfennigparade

RB Pausenverkauf

Referat M4 des Bayerischen
Staatsministeriums fiir Er-
nahrung, Landwirtschaft und
Forsten - Ernahrungsstandards
und Qualitatssicherung in der
Gemeinschaftsverpflegung
Regenbogen Arbeit gGmbH
Schmankerlkiiche GmbH
Seniorenzentrum St. Alfons
Siemens Kantinen/ Casinos/
Restaurants/ Bistros

St. Anna Gymnasium

St. Vinzentius-Zentralverein
Miinchen

Stadt Miinchen - Stabstelle Er-
nahrungswende

Stadtische Berufsschule fiir das
Hotel-, Gaststatten- und Brau-
gewerbe Miinchen
Studierendenwerk Miinchen
Oberbayern

Verband der Lebensmittelkont-
rolleure Bayerns e. V.
VerbraucherService Bayern im
KDFB e. V.
Willy-Brandt-Gesamtschule
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WEITERE INFOS

Drawdown: Zusammenstellung von Wissenschaftlern zu den 100 wirksamsten
MaBnahmen im Klimaschutz
https://drawdown.org/solutions/table-of-solutions

® , Reduce Food Waste‘ — Scenario 1: Wirksamste MaBnahme im Klimaschutz.

® Warum das die Losung ist: reduziert Treibhausgase durch die Vermeidung von Emissionen
und/oder durch die Bindung von Kohlendioxid, das sich bereits in der Atmosphére befindet

® Mindestens ein Drittel aller weltweit produzierten Lebensmittel landen im Miill

WWF behandelt das Thema Lebensmittelverschwendung
https://www.wwf.de/themen-projekte/landwirtschaft/ernaehrung-konsum/
lebensmittelverschwendung/verschwendung

® Weltweit landen 1,3 Tonnen an essbaren Lebensmitteln in der Tonne

® Deutschlandweit: 18 Millionen Tonne pro Jahr = ein Drittel des aktuellen Nahrungsmittelver-
brauchs des Landes

® 313 Kilo genieRbare Nahrungsmittel pro Sekunde werden weggeworfen

® Das ist klimaschadlich: Ressourcenverschwendung, hoher KlimafuBabdruck durch Treib-
hausgasemissionen, Transport, Lagerung, Kiihlung, Weiterverarbeitung, Entsorgung

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung: Bundesminis=
terium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) will Lebensmittelverschwendung pro

Kopf bis 2030 halbieren
https://www.zugutfuerdietonne.de/

® 4.4 Gigatonnen Treibhausgasemissionen pro Jahr — und das nur aufgrund von
Lebensmittelverschwendung
® Diverse Publikationen & Materialien: N o
Zu gut fiir die Tonne

Doku Empfehlungen:

® _HUNGER!* https://www.youtube.com/watch?v=ETSubkX-krs Und ,DURST!*
https://www.youtube.com/watch?v=fkHfunVAx-o Von Claus Kleber

® ‘Taste The Waste’ von Valentin Thurn https.//de.wikipedia.org/wiki/Taste_the_Waste

® Video von Giines’ Food Truck Aktion 2019 - unten auf der Seite: https./guenesseyfarth.com/



Reduce Foodwaste = Handbuch in EU 2019 erschienen
http://www.reducefoodwaste.eu/uploads/5/8/6/4/58648241/handbook_ger_ok.pdf

EU-Strategie zur Reduktion von Lebensmittelverschwendung
https.//food.ec.europa.eu/safety/food-waste/eu-actions-against-food-waste_en

McKinsey - Studie zu Lebensmittelverschwendung
https.//www.mckinsey.com/de/news/presse/2022-09-23-food-loss

Datenbank iiber Lebensmittelverschwendung - filterbar nach Regionen
und weiteren Kriterien
https.//www.fao.org/platform-food-loss-waste/flw-data/en/

Materialsammlung des Kompetenzzentrums fiir Erndhrung in Bayern
zu Lebensmittelverschwendung
https.//www.kern.bayern.de/wissenschaft/259111/index.php

Folgen von Lebensmittelverschwendung - Text und Podcast
https.://wirf-mich-nicht-weg.de/informieren/folgen-der-lebensmittelverschwendung/

Lebensmittelverschwendung in Osterreich
https.//www.landschafftleben.at/lebensmittelverschwendung?gclid=CjOKCQiAv8SsBhC7ARIsA-
LIkVT10PQEhe WgQxkicXcJxUQg-jjJFiFk54_hqgrq9olFAyeFtB2MJOVUaAtO4EALw_wcB

Leitfaden fiir PortionsgroBRen
https.//www.invia-akademie.de/wp-content/uploads/Portionsgroessen_Pe.pdf

Tools zur Messung von Lebensmittelabfillen
https.//www.stadt-zuerich.ch/qud/de/index/umwelt_energie/ernaehrung/das-macht-die-stadt-zuerich/
lebensmittelverluste-und-entsorgung/nachhaltige-tools.html

Klimaschutz & Partizipation:
https://backend.repository.difu.de/server/api/core/bitstreams/313a1a24-123b-4abd-af2f-ac6640659dbd/content
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Darstellungsmaterialien anderer Anbieter

1. Informationsposter und -plakate
® Food Waste Poster von https://www.foodwaste.ch
® Zu gut fiir die Tonne
® Utopia - Anti Food Waste Poster

2. CO2 Emissionen
® AYCE & Eaternity

WELCHE FOLGEN
HAT DIE
VERSCHWENDUNG?

Der Markt fiir Lebensmittel ist global. Deshalb hat auch
unsere globale Folgen: L i

die im Miill landen, vergeuden wertvolle Ressourcen und
ibr Transport belastet das Klima durch CO2-Emissionen.
Wir verscharfen die weltweite Not, indem wir mehr kaufen,
als wir brauchen. Denn steigende Nachtrage fiihrt zu
steigenden Preisen am Weltmarkt. Je weniger Lebensmittel
wir wegwerfen, desto mehr schonen wir unsere Ressourcen

und unsere Umwelt.
2 2l
Eire
SThatgg)y
| e r.,.,'!,!
und Landwirtschatt ToNNg

Die Tafel hat ein digitales Tool (eco~Plattform) im Rahmen eines Projekts entwickelt,
um die Verteilung von iiberschiissigen Lebensmitteln zu optimieren
(Tafel macht Zukunft = gemeinsam digital).

Der Siegeszug von Convenience~Food
https://www.planet-wissen.de/video-convenience-food--der-siegeszug-der-fertignahrung-100.html

Nachhaltige Erndhrungsweise = Planetary Health Diet der EAT Lancet Kommission
https://www.bzfe.de/nachhaltiger-konsum/lagern-kochen-essen-teilen/planetary-health-diet/
https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/nachhaltigkeit/planetary-health-diet/
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Auf dem Markt gibt es einige digitale und kostenpflichtige Tools, die bei der Reduktion von
Lebensmittelresten helfen konnen, indem Food Waste aufgezeichnet wird. Diese eignen sich ins-
besondere fiir grollere Einrichtungen mit mehreren hunderten Essen pro Tag. Welche digitale
Losung am besten passt, muss individuell betrachtet werden. Die kurzen Beschreibungen erga-
ben sich teilweise aus Gesprachen. Eine direkte Empfehlung kann nicht abgegeben werden, da
Bediirfnisse unterschiedlich sind und wir die Losungen nicht selbst getestet haben. Durchschnitt-
lich wird von einem Reduktionspotential von 30% gesprochen.

Monitoring=Gerdt
(Analyse von Food Waste ohne manuellen Input der Mitarbeitenden)

KITRO aus der Schweiz: Orbisk aus den Niederlanden:

o eine Waage mit Kamera erfasst die Lebens-
mittelabfélle in der Tonne und eine Kl erkennt
die verschiedenen Lebensmittel automatisch

o Plug-In and Start:

nur Einstecken der Waage und Wlan-Anschluss
erforderlich

e es wird bei jedem Einwurf von Bio-Miill/ Spei-
seresten ein Bild von oben gemacht

o KITRO unterstiitzt in der Analyse und in der

o dhnlich wie KITRO

e Unterschied zu KITRO: Foto wird vom Teller/

Behaéltnis gemacht

o Daten erscheinen 24h nach der Aufnahme im
Dashboard (Orbisk schaut sich die Daten noch

einmal an, bevor sie im Dashboard landen)

e hat auch einen deutschen Support

o |ohnt sich finanziell ab 50 kg Bio-Miilll Woche
laut Aussage von Orbisk

Optimierung der Daten

o |ohnt sich finanziell ab 150 Essen/ Tag laut
Aussage von KITRO

o E-Mail Kontakt: info@kitro.ch

o E-Mail Kontakt: info@orbisk.com
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Monitoring-Gerdt

(Analyse von Food Waste mit manuellen Input der Mitarbeitenden - Sensibilisierung)

Winnow Solutions aus UK:

e besteht aus einer Waage mit einem Tablet und
einer Kamera

o Produkt(-kategorien) miissen bei Einwurf des
Bio-Miills auf dem Screen angegeben werden
(keine automatische Erkennung)

o sensibilisiert dabei die Mitarbeitenden und
lasst sie ein Gefiihl dafiir bekommen, was
haufig anfallt

o System lernt, welches Produkt wie aussieht
e Daten von Winnow zeigen, dass Kiichen
durchschnittlich zwischen 4 % und 12 % aller
gekauften Lebensmittel verschwenden

e Verschwendung konnte in 6-12 Monaten
halbiert werden - entspricht durchschnittlichen
Einsparungen von 5.000 US-Dollar pro Jahr

fiir einen kleineren Betrieb und bis zu 50.000
US-Dollar fiir ein groBes Hotel oder Mitarbeiter-
restaurant

o E-Mail Kontakt: sales@winnowsolutions.com

Leanpath aus USA:

o sind die Altesten in der Branche

o bieten Losungen fiir kleine und groRe Be-
triebe an

o funktioniert dhnlich wie Winnowsolutions

e Das Schaffen von Achtsamkeit ist ihnen ein
Anliegen

e Bieten die Maglichkeit ,die Tellerriicklaufe auf
einen Screen zu projizieren

e haben Ki-basierte und nicht Kl-basierte
Lésungen

e hauptséchlich Englisch

o E-Mail Kontakt: info@leanpath.com

e haben verschiedene Optionen, z.B.:




Beratung und ganzheitliche Begleitung fiir das Monitoring

Green Guides GmbH aus Deutschland

o bietet “Food Waste Management” als Dienstleistung an
o E-Mail Kontakt: info@green-guides.de

FOODWASTE" FOODCAST*

\.D»

REDUZIERUNG VON i<l — CEESSPEISENI=
LEBENSMITTELABFALLEN ABSATZPROGNOSEN BILANZIERUNGEN

Die Losungen bieten immer einen gewissen Service sowie Inhalte zur Kommunikation mit Per-
sonal und Gésten an.

Umsetzung:
1 Uberlege, welche Art von Dienstleistung du brauchst
2 Schaue dir die Lésungen an und fiihre Gespriche mit den Lésungen, die in der engeren Aus-

wahl stehen.
9 Ggf. zwei testen und sich anschlieBend fiir eine Lésung entscheiden.
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