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Lebensmittelabfalle vermeiden und Geld sparen

Gemal einer Studie von WRAP aus dem Jahr
2009 wurden in Hotels, Pubs, Restaurants und
Schnellrestaurants GroRbritanniens 600.000 t
Lebensmittelabfalle entsorgt.

m Einige der Abfélle waren Schalen und Knochen,
doch die Mehrzahl ist (oder war) vollig gutes
Essen.

m Stick fir Stiick summiert sich dieser Abfall.

= Die WRAP-Studie ergab, dass die Gaststatten
in UK Uber 720 Mill. £ (ca.835 Mill €) pro Jahr
sparen kdnnten, wenn kein gutes Essen weg-
geworfen (und Lebensmittelabfélle wie Scha-
len und Knochen einer anaeroben Vergérung
unterworfen) werden wirden.

Zwei Unternehmen aus dem Gaststattengewer-
be haben bereits gespart, in dem sie weniger
wegwerfen und mehr recyceln.

Strattons ist ein kleines, familiengefiihrtes Hotel
in Norfolk. In nur einem Jahr (2010-2011) sparte
das Hotel Giber 16.000 £ (etwa 18.500 €).

Durch eine Reihe innovativer Mal3hahmen sparte
die Spirit Pub Company tber 1,6 Mill. £ (etwa
1,85 Mill. €) ein. Das waren etwa 65% der Ge-
samtabfallkosten.

Lebensmittelabfalle tragen erheblich zum Klima-
wandel bei, denn die meisten Abfélle landen auf
Mullkippen, verrotten dort und setzen Methan frei,
ein schadliches Treibhausgas. Es ist also eine
enorme Verschwendung von Energie, Wasser
und Verpackung, die fur die Produktion, den
Transport und die Lagerung angefallen sind.

Ihre Kunden machen sich auch ihre Gedanken
dazu. Der World Menu Report 2 - Sustainable
Kitchens, Unilever Food Solutions 2011, berichtet,
dass 82% der britischen Verbraucher angeben,
dass sie Bedenken wegen der Abfallmengen ha-
ben, die taglich in Restaurants und Kantinen ent-
sorgt werden.

Love Food Hate Waste

Love Food Hate Waste (LFHW) hilft bei der
Vermeidung von Lebensmittelabfallen zu Hause,
denn die Halfte aller Lebensmittelabfélle in UK
stammt aus den Haushalten.

LFHW hat jetzt auch eine Verbraucherumfrage
zum Thema Lebensmittelabfall in der AuRer-
Haus-Verpflegung durchgefiihrt und dieses Info-
Material entwickelt, damit Sie gemeinsam mit
Ihren Kunden die Abfalle auf den Tellern ange-
hen kénnen.
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Verbraucherbefragung

Von 2012 bis 2013 hat WRAP umfangreiche Umfragen durchgefihrt, um
herauszufinden, warum bei der Aul3er-Haus-Verpflegung in Grof3britannien
Lebensmittel weggeworfen werden und zwar in

= Restaurants

m Pubs

m Schnellrestaurants

= Hotels

m Betriebskantinen

m Freizeiteinrichtungen.

Dabei wurde auch ermittelt, welche Lebensmittel auf den Tellern lbrig
bleiben und was unternommen werden kann, um die Menge an Lebens-
mittelabfall zu reduzieren.

Hier ist ein Uberblick tiber den Ablauf der Untersuchung.

Stufe eins

Online-Befragung von tiber 5.000 Er-
wachsenen, um herauszufinden, wa-
rum Menschen Lebensmittel tibrig
lassen, wenn sie auRer Haus essen.
Daran schlossen sich zwélf Diskussi-
onsgruppen an. Dabei wurde vertieft
Uber Lebensmittelabféalle beim AulRer-
Haus-Verzehr diskutiert.

Stufe zwei

Es gab sechs Diskussionsgruppen.
Die Teilnehmer diskutierten, welche
Hinweise sie darin unterstiitzen wir-
den, weniger Lebensmittel beim Au-
Ber-Haus-Verzehr zu verschwenden.

/N

Stufe drei

Es gab neun Diskussionsgruppen. In
diesen wurde Uber Hinweise auf Spei-
sekarten, Platzdeckchen oder Unter-
setzern diskutiert, um herauszufinden,
welche Hinweise zur Abfallvermeidung
die Kunden beeinflussen und wo diese
Hinweise eingesetzt werden kénnten,
um das Abfallverhalten zu &ndern.
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Warum Kunden ihre Teller nicht leer essen —
Untersuchungsergebnisse

In diesem Abschnitt finden Sie die Ergebnisse der Untersuchung.
Weitere Einzelheiten sind im Untersuchungsbericht und in PowerPoint-Dateien aufgefiihrt. Die entsprechenden
Links finden Sie auf Seite 7.

m Die meisten Menschen wollen nicht Uber Lebensmittelabfélle m Zu grof3e Portionen sind fir 44% der Verbraucher wenig einla-
nachdenken, wenn sie auswérts essen. Drei Fiinftel der Befrag- dend.
ten aus Stufe eins stimmten der. Aussag? zu ,lch will nicht dber m Auswarts Essen wird haufig als Vergniigen angesehen, als Gele-
Essensreste nachdenken, wenn ich auswarts esse”. genheit zum Schlemmen und als Zeit, in der man sich iber Es-
m Als Hauptgrund fiir Essensreste auf dem Teller wurden zu groRe sensreste keine Gedanken macht.
Portionen angegeben - 41%. = Kunden, die eher wegen des "Erlebnisses* auswarts essen als
= Die Befragten bemangelten, dass die Portionen festgelegt seien wegen der Befriedigung von Hunger lassen mehr Reste am Ende
und nicht von ihnen kontrolliert werden kénnten. der Mahlzeit auf dem Teller zuriick.
= Am meisten bleiben Pommes frites, Gemiise und Salat (ein- m Verbraucher, die Reste Ubrig lassen, scheinen kein Gefuhl dafur
schlieRlich Garnitur) auf den Tellern der Kunden (brig. Diese zu haben, dass O!as ESS?” |hnen.geh6rt, oder sich fir d|_e Essen-
Lebensmittel werden als ,Tellerfilller* angesehen und nicht als reste verantwortlich zu fuhlen. Die Menge an Lebensmitteln, die
Teil der bestellten Mahlzeit. Fir manche waren es nicht einmal sie bekommen, wird als auBerhalb ihrer Kontrolle liegend ange-
Lebensmittel, insbesondere die Salatgarnitur nicht. sehen, und eine erhebliche Anzahl an Kunden fragt auch nicht

. _ _ nach anderen Mengen.
m 32% der britischen Verbraucher lassen Pommes frites auf ihrem

Teller zuriick, 18% das Gemiise, 11% Fleisch/Fleischerzeugnisse = Wenn mehr als ein Gang serviert wird, lassen die Kunden haufig
und 11% Salat/Krautsalat oder Kartoffeln. einen Teil des Hauptgerichtes und der Beilagen liegen, damit Sie

) ) eine Vorspeise oder einen Pudding essen kénnen.
m Am meisten lassen Kunden in Hotels, Pubs und Restaurants

Essenreste auf dem Teller zuriick im Vergleich zu anderen Gast- m Verbraucher moéchten sich wohl fihlen, wenn sie nach anderen Porti-
ronomiebetrieben. onsgroflRen fragen, und die Menge erhalten, die sie haben mdchten. Die

} ) beliebteste Anregung zur Abfallvermeidung, die von 38% der Befragten
= Es lassen mehr Frauen als Manner Reste auf dem Teller zuriick vorgeschlagen wurde, war das Angebot verschiedener Portionsgrofen.

(59% vs. 41%). weiter auf der niachsten Seite
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Warum Kunden ihre Teller nicht leer essen —
Untersuchungsergebnisse (Fortsetzung)

= Man erwartet, fir kleinere Portionen auch m Manche Befragten fanden es gut, wenn

zwischen 20 und 30% weniger zahlen zu Gastronomiebetriebe ihnen Mitnahmebe-

mussen. héalter fir die Essensreste anboten, so
dass sie nicht selber danach fragen muss-
ten. 42% der Befragten stimmten zu, dass
die Aussage ,nach einem Behélter fragen,
um Reste mit nach Hause zu nehmen"
peinlich ist.

m Es missen ,technische" Veranderungen
gemacht werden, denn die Hinweise selber
verandern nicht das Verhalten Ihrer Kunden.
Erwéagen Sie mehrere Portionsgréf3en,
Schulung der Mitarbeiter*innen und die
Nennung der Optionen auf der Speisekarte. = Vermeiden Sie es, Informationen zur
Informationen kodnnen diese technischen Abfallvermeidung mit Informationen zur
Veranderungen unterstitzen. Auswahl der Beilagen und Kleineren

Portionen zu verbinden. Bieten Sie eine

Auswahl und Portionen an, die bei der

Abfallvermeidung helfen. Kunden mdch-

ten nichts Uber diesen direkten Zusam-

menhang erfahren, wenn sie ihr Essen
bestellen.

m Informationen ermdéglichen es lhren Kunden
auch, unbefangen nach den Gerichten zu
fragen und mehr Uber die Optionen zu er-
fahren, einschlieBlich der Portionsgrofen.
Sie tragen dazu bei, dass sich Kunden
trauen, nach dem zu fragen, was sie haben
mochten. Das ist einer der wichtigsten m Verwenden Sie Speisekarten und &hnliche

Punkte bei der Vermeidung von Essensres-
ten auf dem Teller.

= Im Rahmen der Untersuchung wurde das

Konzept der Informationen zur Abfallver-
meidung positiv aufgefasst, allerdings sollte
die Ausdrucksweise hierflr sorgfaltig Uber-
legt werden.

Medien nur fir die Informationen Uber die
Auswahl der Lebensmittel.

m Geben Sie ,Hinweise" zur Abfallvermeidung

eher auf Plakaten oder Tischkarten oder
publizieren Sie die Aktionen, mit denen Sie
das Thema Lebensmittelabfall angehen.
Diese ,Hinweise" kénnen die Verbraucher
Uber Lebensmittelabfélle informieren und
deren Verhalten beeinflussen.
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Details der Untersuchungs-
ergebnisse

Die vollstandigen Ergebnisse finden Sie im Bericht und den PowerPoint-
Dateien.

Es gibt auch betriebs- und landerspezifische Zusammenfassungen der
Untersuchungsergebnisse der Stufe eins:

[ England
(] Schottland
(] Wales
[ Hotels
[ Freizeiteinrichtungen
(] Pubs
(] Schnellrestaurants
] Restaurants
(] Betriebskantinen
Ubersetzung aus dem Englischen vom Institut fiir Nachhaltige Ernahrung im Rahmen des Projektes “Verluste in der é:g:ﬂ 7
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Tellerabfalle in Ihrem Unternehmen Uberwachen

Wenn Sie das von lhren Kunden verursachte
Abfallaufkommen einddmmen mochten, gibt es
eine Reihe von Malinahmen, die Sie durchfuhren
kdnnen. Diese grinden auf verschiedenen An-
geboten zur Auswahl der Beilagen, Informatio-
nen und Schulung Ihrer Mitarbeiter*innen.

Es gibt auch in diesen Hinweisen fir Gastrono-
mie und Food Service schnelle und einfache
Mdoglichkeiten, die Kosten fur Lebensmittelabfélle
zu reduzieren.

1. Schritt: Wie grof3 ist das Problem?

Fuhren Sie eine Erhebung durch, wenn mdoglich
Uber eine Woche (damit ruhige und geschéftige
Tage mit berlicksichtigt werden) und beobachten
Sie, wie viele Essensreste |hre Kunden brig
lassen. Es ist auch hilfreich sich anzuschauen,
welche Art von Essen Ubrig geblieben ist.

2. Schritt: Wie viel hatte gegessen werden koén-
nen?

Wenn Sie wissen, wie viele Lebensmittel auf diese
Weise zu Abfall werden (und welche Lebensmittel
am meisten ubrig gelassen werden), kénnen Sie
reagieren. Dazu gehdren Veranderungen direkt im
Betrieb als auch die Zusammenarbeit mit Ihren
Kunden.

3. Schritt: Veranderungen einleiten

m Wenn die Kunden regelmafig Essen uber lassen,
kénnen Sie kleinere Portionen zu einem reduzier-
ten Preis anbieten.

m Wenn die Salatgarnitur regelmafig tbrig bleibt,
peppen Sie diese mit einem Dressing auf, verwen-
den Sie weniger, lassen Sie sie ganz weg oder
bieten Sie eine Alternative an.

= Wenn Pommes frites regelméaRig nicht gegessen
werden, kénnen Sie die Menge reduzieren oder
kleinere Portionen/Alternativen (z.B. Kartoffelpi-
ree) anbieten.

m Sie konnen die Kunden auf die unterschiedlichen
PortionsgroRen aufmerksam machen oder sie da-
rauf hinweisen, dass sie die Bestellung nach ihren
Winschen aufgeben kdénnen. Mehr Informationen
dazu finden Sie im n&chsten Abschnitt.

4. Schritt: Evaluation

Wiederholen Sie die Erhebung nach einer gewissen
Zeit (drei oder sechs Monate), um bewerten zu kén-
nen, ob sich die Abfallmenge verringert hat und ob
Ihr Unternehmen Einsparungen zu verzeichnen hat.
Positive Veranderungen rechtfertigen die Weiterfiih-
rung dieser gednderten Aktivitaten. Wenn das Er-
gebnis weniger positiv ist, kbnnen Sie die Aktionen
Uberprifen und wenn ndétig optimieren, um in der
Zukunft mehr Lebensmittelabfélle zu vermeiden.

.l’l"
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Aktionen zur Reduzierung von Tellerabfall

Wenn Sie sich entschieden haben, lhren Kunden
bei der Reduzierung der Essenreste zu helfen,
dann koénnen Sie direkt einige Aktionen starten.
Die folgenden Vorschlage basieren auf der von
uns durchgefiihrten Untersuchung.

Geringere PortionsgrofRen zum niedrigeren Preis
Sie kdénnen verschiedene PortionsgréRen fir die
unterschiedlichen Teile einer Mahlzeit (Vorspeise,
Hauptgericht, Nachtisch) anbieten. Das gilt nicht
nur fir Kinder. Auch fir viele altere Menschen und
Frauen ist die Portionsgrofl3e wichtig. Man erwartet,
fir kleinere Portionen auch weniger zahlen zu
mussen.

Zusammenstellung der Gerichte

Sie kdnnen anbieten, Pommes frites gegen Kartoffeln,
Salat gegen Gemuse usw. auszutauschen, damit lhre
Kunden das Essen bekommen, das sie haben méch-
ten. Bieten Sie fur Beilagen einen Nachschlag an
anstatt gleich grof3e Portionen zu servieren. Die Kun-
den mdchten sich wohl fuhlen, wenn Sie die Beilagen
andern wollen, daher informieren Sie Uber diese M6g-
lichkeiten auf den Speisekarten.

Mitnahmebehalter

Wenn mdglich (je nach Art des Essens, das auf dem
Teller Ubrig geblieben ist), kbnnen Sie anbieten, die-
ses einzupacken, damit der Kunde es mit nach Hause

Ubersetzung aus dem Englischen vom Institut fiir Nachhaltige Ernahrung im Rahmen des Projektes “Verluste in der
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nehmen kann. Unsere Untersuchungen haben ergeben, dass
einige Kunden es gerne haben, wenn die Betriebe von sich
aus Mitnahmebehélter anbieten. Bitte beachten Sie die Vor-
schriften zu Sicherheit und rechtlichen Uberlegungen zur
Verwendung von Mitnahmebehéltern.

Personal
Das Servierpersonal spielt eine wichtige Rolle bei der Informa-
tion der Kunden iber die zur Verfiigung stehenden Portions-
groRen. Im Rahmen unserer Untersuchung haben wir festge-
stellt, dass nicht mal einem von 20 Kunden in GroR3britannien
Informationen zur PortionsgrofRe gegeben wurden. Allerdings
wurden gleichzeitig zwei Finftel der Kunden nach Beilagen
oder Extras gefragt. Einige Kunden trauen sich nicht, das Per-
sonal nach anderen PortionsgréRen zu fragen, weil sie keine
Umstande bereiten mochten.

Schulung
Sie konnen Ihr Servierpersonal schulen, damit dieses ver-
trauensvoll mit den Kunden Uber PortionsgréfRen spreche
und auch dber die von Ihnen angebotenen Lebensmittel
(Zutaten, Zubereitungsverfahren usw.) informieren kann.
Obwohl die Untersuchung ergeben hat, dass die Kunden die
Portionsgrofie wahlen mdchten, kann dies ein heikles Thema
sein, das vom Personal diskret und professionell gehandhabt
werden muss. Diese Empfindlichkeit steht im Zusammen-
hang mit Diaten, zu viel Essen und Ubergewicht. All das sind
Griinde, warum einige Kunden nicht nach den Portionsgro-
Ben fragen.
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Hinweise fur Kunden

Die Informationen und Hinweise zu den Por-
tionsgréRen versetzen lhre Kunden in die
Lage, auch nach weiteren Informationen zu
fragen.

Diese kdnnen auf Speisekarten, Plakaten,
Tischkarten, Untersetzern, Quittungen, Pa-
pierservietten, lhrer Website usw. gegeben
werden.

Dadurch merken lhre Kunden, dass sie gerne
nach individueller Zusammenstellung (Austausch
Pommes frites gegen Kartoffeln, Gemuse gegen
Salat, Vorspeise als Hauptgericht usw.) fragen
kénnen.

Aus unseren Untersuchungen ergaben sich
einige ldeen fur Hinweise und wie sie am
besten eingesetzt werden.

m Die Vermeidung von Lebensmittelabfallen er-
fordert Anderungen der Speisekarte, Schu-
lung der Mitarbeiter*innen und Engagement.

m Erklaren Sie den Kunden die Méglichkeiten und
machen Sie Vorschlage fur die Gerichte, die
die Kunden bestellen kénnen.

m Stellen Sie eindeutig heraus, was Sie anbieten:
verschiedene PortionsgrofRen, individuelle
Auswahl der Beilagen?

m Erklaren Sie, warum Abfallvermeidung wichtig
ist. Laut unserer Untersuchungen geschieht
dies aber am besten nicht dann, wenn das

Essen bestellt wird. Statt also die Informa-
tionen auf der Speisekarte zu geben, kon-
nen Sie hierauf auf lhrer Website, einem
Plakat oder der Quittung hinweisen.

Unsere Untersuchungen ergaben, dass
Hinweise zu PortionsgréRen und Auswahl
der Beilagen am besten am Anfang der
Speisekarte oder des Aushangs stehen.
So sind sie gut zu sehen. Andernfalls kann
es sein, dass die Kunden nicht weiterle-
sen, wenn Sie das Gericht gefunden ha-
ben, das sie bestellen wollen.

m Laut unserer Untersuchung mogen es die

Kunden, das ,Proud to support Love Food
Hate Waste“-Logo zu sehen, das anzeigt,
dass Ihr Restaurant etwas Gutes im Be-
reich Abfallvermeidung tut. Allerdings
mdochten sie das Logo nicht dort sehen, wo
sie ihr Essen bestellen. Statt es also in Ihre
Speisekarte zu schreiben, kdnnten Sie es
auf lhre Website, ein Plakat, einen Fens-
teraufkleber oder der Quittung aufdrucken.

= Wichtig fur den Erfolg der ,Love Food Hate

Waste“-Initiative ist der Tonfall, den alle
Partner*innen verwenden. Die Fakten zum
Aufkommen von Lebensmittelabfall werden
klar, aber ohne Anschuldigung kommuni-
ziert. Die Losungen werden mit Hilfe posi-
tiver Tipps dargestellt, ohne Belehrung,
wie man Dinge anders angehen sollte.

Die gesamte Kommunikation ist aufgeschlos-
sen, freundlich, hilfreich und interessant. Laut
unserer Untersuchungen kommt ein Befehls-
ton nicht gut bei den Kunden an.

Die Kunden méchten auswarts essen, um zu
entspannen und soziale Kontakte zu pflegen.
Hier wirken ,sanfte“, positive, kurze und un-
komplizierte Hinweise am besten.

Ihre Kunden horen taglich viele Informationen
Uber Lebensmittel. Darum achten Sie darauf,
dass die Hinweise zur Abfallvermeidung nicht
anderen Informationen (z.B. zur gesunden
Ernahrung) widersprechen.

Vermeiden Sie es, Informationen zur Abfall-
vermeidung mit Informationen zur individuel-
len Zusammenstellung der Gerichte und klei-
neren Portionen zu verbinden. Das Angebot,
Beilagen tauschen zu kénnen und kleinere
Portionen zu wahlen, wird sich auf die Menge
Essensreste auf dem Teller auswirken. Die
Kunden mdchten bei der Bestellung nicht di-
rekt darauf hingewiesen werden.

weiter auf der néchsten Seite

Proud to
upport

L*VE
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Hinweise fur Kunden (Fortsetzung)

Alle Teilnehmer der Umfrage hatten ihre
eigene Vorstellung, wie die Hinweise zur
PortionsgréRe aussehen sollten. Hier ist
eine Auswahl.

m ,Verkleinern Sie lhre Mahlzeit*
m ,Leichtere Gerichte"
= ,Menge der Vorspeise*

= ,Essen Sie ein Mittagsgericht zum
Abendessen*”

= ,Eine Mahlzeit, die zu lhnen passt"

m ,Gerichte fir jeden Hunger*

m ,Wéhlen Sie die Portion passend zu Ihrem Hun-
ger aus”

= ,Keinen grofl3en Hunger? Kleinere Portionen
zum kleineren Preis*”

In der Kommunikation mit lhren Kunden zum
Thema Lebensmittelabfall, denken Sie an
folgendes:

m Die Kunden wollen nicht Gber Lebensmittel-
abfalle nachdenken, wenn sie auswarts
essen.

= Menschen mdgen es nicht, wenn man ihnen
sagt, was sie tun sollen.

m Viele lhrer Kunden glauben, dass es lhre Ver-
antwortung ist, ihnen bei der Vermeidung von
Lebensmittelabféllen zu helfen.

In Stufe drei unserer Untersuchung haben wir
die Teilnehmer gebeten, anzugeben, wo die
Hinweise am besten platziert werden sollten,
die sie zur Anderungen ihres Verhaltens be-
wegen kdnnten.

Hier sind die Angaben der Teilnehmer,
sortiert nach Verhaltensanderungspoten-
tial:

1. Information zu PortionsgréRen/Auswahl
auf einer Tafel mit dem Speisenangebot

m Wesentliche und eindeutige Informationen.

m Zeigen, dass sich der Betrieb wirklich darum
kimmert.

m Soll Aufmerksamkeit erregen.
m Tafel nicht Gberfrachten.

= Wird fur Spezialangebote verwendet, wird nor-
malerweise von der Bedienung vorgelesen
oder darauf hingewiesen.

m Der Hinweis stiinde am besten ganz oben auf
der Tafel.

m Preisunterschiede (der verschiedenen Porti-
onsgrofien) klar herausstellen.

Wird am besten in Restaurants, Pubs, Be-
triebskantinen und Hotels eingesetzt.

2. Information zu Portionsgréen/Auswahl
auf einer gedruckten Speisekarte

m Das Lesen der angebotenen Gerichte dauert
seine Zeit.

m Hier guckt man wahrscheinlich am ehesten nach
Hinweisen bzw. nimmt diese wahr.

m Hinweise mussen gut lesbar sein (Schriftgrof3e).
= Hinweise dort anbringen, wo sie gut zu sehen

sind.

Wird am besten in Restaurants, Pubs, einigen
Schnellrestaurants und Hotels eingesetzt.

3. Information zu Portionsgréf3en/Auswahl
Hinweise auf einer Tischkarte

m Wirde bemerkt und man wirde darauf reagie-
ren.

m Wére im Weg - aufdringlich.

= Wenn die Hinweise auf dem Tisch stehen, kdnn-
te dies irritierend wirken.

Wird am besten in Schnellrestaurants, Pubs,
Gaststatten, Betriebskantinen, Hotels und Frei-
zeitgastronomie eingesetzt.

weiter auf der ndchsten Seite
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Hinweise fur Kunden (Fortsetzung)

4. Information zu PortionsgréRen/Auswahl
auf einem Platzdeckchen (Speisekarte auf
dem Tischset)

m Direkt vor einem, wenn man sich setzt.
m Dieses Medium ist immer da.

m Besonderer Platz in Marktcafés oder Raststét-
ten.

m Muss die Grof3e und den Preis der ver-
schiedenen Portionen wissen.

Wird am besten in Schnellrestaurants,
Pubs, Gaststatten, Restaurantketten, Be-
triebskantinen und Cafés verwendet.

5. Information zu PortionsgréRen/Auswahl
auf einem Plakat

m Scheint fir die meisten Betriebe nicht ange-
messen.

m Auf diesem Medium wird der Hinweis zu einer
Website nicht verstanden.

m Enthalt am besten Fakten zu Lebensmittel-
abfallen, aber am richtigen Platz.

m FiUr einige Teilnehmer war diese Moglichkeit
irritierend.

Ubersetzung aus dem Englischen vom Institut fiir Nachhaltige Ernahrung im Rahmen des Projektes “Verluste in der
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Wird am besten in Betriebskantinen, Schnell-
restaurants, Pubs, Freizeiteinrichtungen und
Hotels verwendet.

6. Information zu PortionsgréRen/Auswahl
auf einem Bierdeckel/Untersetzer

m Macht aufmerksam.
= Nicht fur Hinweise zu Lebensmitteln geeignet.
m Hinweis wird durch das Getrank verdeckt.

m Fur einige Teilnehmer war dies die am
meisten irritierende Mdglichkeit.

= Man schaut nicht auf die andere Seite (falls
beidseitig bedruckt).

Wird am besten in Pubs und einigen Schnell-
restaurants verwendet.
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Nutzen Sie ,Love Food Hate Waste" zur
Vermeidung von Tellerabfall der Kunden

Love Food Hate Waste:

m Ist eine vertrauenswurdige Marke.

m Durchfuhrung, Information, Verbraucherbefra-
gung und Kundenverstandnis.

m Liefert Informationen dariiber, welche Hinweise
zur Abfallvermeidung am besten mit Verbrau-
chern funktionieren (und welche nicht), in wel-
chem Zusammenhang und wo.

m Bietet Workshops und Schulungen vor Ort
an, damit lhre Mitarbeiter*innen die Prob-
lematik kennen lernen und Lebensmittelab-
falle vermeiden.
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Der Nutzen

Die Zusammenarbeit mit ,Love Food Hate Waste"
zur Vermeidung von Tellerabfall der Kunden hilft:

m Spart Betriebsausgaben.
m Gibt IThren Kunden, was sie mdchten.

m Sorgt fur positive Presse und unterstreicht
die soziale Verantwortung, die Ihr Unter-
nehmen Gbernimmt.

m Die Verbindung zu einer vertrauenswirdigen,
unabhangigen Kampagne zur Abfallvermei-
dung ist leicht erkennbar.

———

DBU()

.



http://www.lovefoodhatewaste.com/
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Moglichkeiten von ,Love Food Hate Waste*

Neben der Unterstutzung im Rahmen des Hos-
pitality and Food Service Agreement bietet
Ihnen LFHW noch weitere Mdglichkeiten.

Wir verfligen uber die Erkenntnisse und Hilfsmit-
tel, um Lebensmittelabfélle im Haushalt zu redu-
zieren - daran kodnnten lhre Mitarbeiter*innen
interessiert sein.

Internet

Auf lovefoodhatewaste.com bekommen Sie aus
einer Hand alle Informationen zu Lebensmittelab-
fall und dessen Vermeidung, von Rezepten bis zu
Statistiken, von Videos bis zum Online-Planer fir
Portionsgrofien.

Wir haben eine 'Wall of Fame’. Dort kdnnen Sie
zeigen, dass Sie LFHW unterstiitzen und wir kon-
nen lhre Website verlinken. Wir kbnnen auf lhre
Rezepte verweisen und erklaren, was Sie tun, um
Lebensmittelabfélle der Verbraucher zu vermei-
den.

Kostenlose Schulung

Love Food Hate Waste bietet innerhalb Eng-
lands Schulungen fur Gruppen mit zehn und
mehr Teilnehmern an. Dabei informieren wir

Unterstitzung der Kommunikation mit anderen
und der Weiterverbreitung der Hinweise.

Die Schulungen dauern etwa 3,5 Stunden.
Wir kdnnen diese flexibel an Ihre Bedirfnis-
se anpassen.

Die Schulungen machen Spal3 und sind interaktiv
mit vielen praktischen Ubungen. Das ist gut fiir Ihr
Unternehmen, denn Ihre Mitarbeiter*innen werden
geschult, die Teamentwicklung wird gefdrdert und
die Aufmerksamkeit aller auf das Thema Lebens-
mittelabfall gelenkt.

Weitere Informationen erhalten Sie gerne von
uns.

Proud to support

Das Logo ‘Proud to support Love Food Hate
Waste' erhalten Sie auf den Websites der
Partner. Wir haben es entwickelt, damit unsere
Partner es flr Kundeninformation verwenden
kdnnen und damit zeigen, dass ihr Unterneh-
men sich um Abfallvermeidung bemuht.

Proud to
support

LOVE
FOOD

Medien:

Es gibt verschiedene Mdglichkeit, wie Sie lhre
Kunden und im gesamten Gastronomie- und
Food-Service-Bereich auf lhre Abfallvermei-
dungsaktivitaten aufmerksam machen kénnen,
z.B. Uber lhre Internetprasenz, soziale Medien,
mit Pressemitteilungen und Vortragen bei Ver-
anstaltungen.

Wir koénnen lhre Vorschlage zur Abfallvermei-
dung auf der LFHW-Webseite verdffentlichen
und wir kénnen lhre Aktivitaten zur Lebensmittel-
vermeidung Uber unsere sozialen Medien Face-
book, Twitter und den LEHW Blog unterstit-
zen.

Videos und Animationen

Wir haben ein kurzes Video gedreht (in engli-
scher Sprache), in dem Verbraucher erklaren,
warum sie Lebensmittel verschwenden, wenn
sie auswarts essen.

Uber die Hintergrinde und Probleme rund um hate waste
das Thema Lebensmittelabfall, die wichtigsten
Verhaltensweisen zur Abfallvermeidung, zur
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http://lovefoodhatewaste.com/
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http://www.lovefoodhatewaste.com/content/contact-us
http://lfhw-pages.wrap.org.uk/partners/
http://lfhw-pages.wrap.org.uk/partners/
http://www.facebook.com/LoveFoodHateWasteCommunity
http://www.facebook.com/LoveFoodHateWasteCommunity
https://twitter.com/LFHW_UK
http://www.lovefoodhatewaste.com/blog
http://www.lovefoodhatewaste.com/emvideo/modal/6008/640/385/field_embedded_video/vimeo/44092928?width=644&height=392&iframe=true
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Gute Praktiken

Es gibt bereits eine Reihe guter Praktiken im
Gaststattengewerbe. Unternehmen aller GroRRen
und Arten bieten den Kunden die Mdglichkeit,
beim Bestellen zu wéhlen und dadurch die Menge
an Lebensmittelabféllen in ihren Betrieben zu re-
duzieren.

Zur Erinnerung: Im Rahmen der Untersuchung
wurde folgendes festgestellt:

m Ein Hauptgrund, warum Verbraucher die Teller
auswarts nicht leer essen liegt darin, dass die
Portionen gefihlt zu grof3 sind.

m Verbraucher, die Reste Ubrig lassen, denken nicht
daran, dass das Essen ihnen gehort, oder fiihlen
sich fur die Essenreste verantwortlich. Die Menge an
Lebensmitteln, die sie bekommen, wird als aul3er-
halb ihrer Kontrolle liegend angesehen und eine er-
hebliche Anzahl an Kunden fragt auch nicht nach et-
was anderem.

= Manche Befragten fanden es gut, wenn Gastronomie-
betriebe ihnen Mitnahmebehélter fiir die Essensreste
anboten, so dass sie nicht selber danach fragen

mussen.
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Beispiele fur Angebote zum Auswahlen

Beefeater Grill —
Wahlen Sie lhre
Beilagen

Benito‘s — Stel-
len Sie Ihr eige-
nes Gericht zu-
sammen
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Battared Onion Rings
Guillod Flat Mishooms
lceherg Wedge

Tha icetsirg

&nd cmbied Stilton
Mixed Salad

Garfic Bread

2 s 4 dheas
Cheesy Barlic Braad
2 ghces A slicas
Coleslaw

Fresh Vegotahles
Com on the Cab

Side Combo - Exira Feast

Ganfic snd harb braaded mushooms, hatsesd onica rings
s g bread

Ultimate Chips

dossing

TRYQURULTIMATECHIPS  ~= %, o
JSTEROMSOPEXTRA €.

L

WE'RE HAPPY T0 SWAP YOUR SIDE IF YOUR
DISH COMES WITH ANY OF THE BELOW:

Baftomless Chips
Bultered Potatoes
Basmati Rice

= |1

[E—

YOUR MEAL

3 ¥RIL’I§INES

2 YOUR FILLINGS

BURRITO
EL GRANDE

BURRITA
THE BURRITO'S SISTER

TACO (1,2 0R 3)
THE MEKICAN STREET FO0D

SALADS
THE HAKED BURRITD

QED DD

S0UPS
ASK FOR DETAILS

BURRITO | BURRITA | PER TACO'| SALAD SHREDDED LETTUCE

BRATED CHEESE
£6.95| €5.35| 280 |$695  cpup creaM
0695| e535| 290|595  PICODEGALLD

SALSA VERDE

SALSA BRAVA &
SALSADIABLA &

GUACAMOLE g

PERTACD £0.35
BURRITA
£5.95| E4S0| E24D|ES95  fociheuam  eoss
RT3 AN 5T THE 300 NALF HACE

£6.75| £5.20| E£270|E475

£7.25| E5.40| E2.95 | €7.25

9706

NACHOS (WITH ALL THE TRIMMINGS) £4.75
S’DES CHIPS AND SALSA £1.75

CHIPS AND GUACAMOLE

£2.40

Chop'd -

Stellen Sie Ihren eigenen Salat zusammen

CREATE YOUR OWN

SALAD £5.75

CHOOSE YOUR BASE

Howse ieavis, dell ieoves, posia, bicren
rice, noodies, couscou, new patoloss

+ 3 HOUSE ITEMS
(EXTRA PORTION +35F]

Beetrool
Broceoi

Cawrot
Lhickpea Mix
Cucumber
EdarmiTe Ba&ans
Free Fange Egg

Pes

Puy Lenfl

Red Calobage

Red Onion

Roasl Pepoérs
Sunciried Tomato
Sweatcom

Theea Bean M
Tormaio

Vislnosmese Colediaw

+ 1 DELI ITEM

[EXTRA PORTION +51.25)

AvOCadae
Bozon
Creddor
Fakafal

Fata
Ganmon
Mezzarelia
Pormesan
Prerams

Roas] Beet
Roasl Chicken
Roas! Salmon
Romted Pancelia
Tuna

Tohy

ADD GARNISH

Croutons. Fresh Herbs, Fresh Red Chilk
Iined Seads, Sunliower Seeds, Sesome
Seeds, Tortlia Chips, Wolnuts

CHOOSE A DRESSING

Balsomic Vinegor, Blue Cheasa,

Coesar, Creamy. French Honay & Herb,
Horseradish, Lemon Juice, Lemon & Ofl,
Manga, Pesto, Sesome Say, Sweet Chili,
Thai, Extra Wirgin Oiive Oil. Yoghort & Mint

HELP SAVE THE PLANET...
-1 FREE house item if you don't
foke O bag of re-use an oid one

THIS IS PAUL OUR FRUIT & VEG
MAN,.HE SOURCES THE FRESHEST
FRODUCE EVERY NIGHT AT

THE MARKET AND DELIVERS

THEM TO OUR STORES.
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Beispiele fur Hinweise am Buffet

Lebensmittelabfalle vom Buffet waren zwar nicht Bestandteil der Untersuchung, hier sind jedoch einige Hinweise,

die von Betrieben verwendet werden:

Hotel Guldsmeden (Schweden) — Hinweise auf Servietten Le Grandeur Palm Resort, (Kuala Lumpur) — LFHW-
Hinweiskarten auf dem Buffet: ,Bitte nehmen Sie nur so viel, wie
Sie auch essen kénnen.*

LOVE FOOD — HATE WASTE

-make a difference

' @S| \3\\

90:100% akologi /

The early bird catches the worm!
We refuse to throw out good food, so the buffet will
not be overflowingjust before closing.
But whatever you need, feel free to ask!

Read more about our food-saving efforts on
wwuw.hotelguldsmeden.com/sustainability.

certefied by greenglobe.com
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Beispiele flr Portionsgrofien

Sizzling Pubs - Auswahl an Portionsgrof3en und Beilagen

Tossed - Auswahl an Portionsgréf3en und Beilagen

COMEQ:
EIET] SEASON N SHAKE ROCKS

& BONMELESS BBQ RIBS E£7.19
Includes chicken hot rocks ond boneless BBG ribs

SEASON N SHAKE ROCKS & WINGS £7.19
Includies chicken hot rocks ond chickan wings
KINGSIZE:

L] SEASON N SHAKE FAMILY =)
BUNDLE £13.4% i

2 portions of either chicken hot rocks, wings or
boneless BBQ nbs (mix and match if you like),

served with exdtra chips, seasaning, sauce and
2 side dishes of your choica

PICK YOUR SEASON N SHAKE DISH

CHOOSE A SEASONING FROM:
' Smoky BBQ * Spicy Fajila

= Mild Herb & Poprika

CHOCOSE A SIDE FROM:

* Corn on the cob = Coleslaw

= Onion rings®

CHOOSE A SALICE FROM:
* Salsa * BBQ * Lovisiona Hot Pepper

dd beans for 50p

-GRILLED BURGERS

GOURMET BURGERS

Clur gourmat range of burgers are made
with Scoftish prime beef which comes from
specially selecled farms, to guarartes the best
quality and taste. Served with tomate, mived leaves,
mayonnaisa and a pot of relish

GOURMET CLASSIC BURGER R £5.4% K £6.99
Boz Scotfish prime beef burger

GOURMET CHEESE BURGER R £5.99 K £7.49
With melted Cheddar chease

GOURMET ULTIMATE BURGER R E697 K £8.49
With grilled bacon, melted Cheddar cheese,

BBQ sauce ond cnion nings®

GOURMET BBQ STACKER BURGER R £6.4% K £7.99
With grlled bacon, melted Cheddar cheese and
BBQ sauce

—
'.’mh'» “““—)

CLASSIC BURGERS

CLASSIC BURGER R £3.99 K £4.99
6oz besf burger simply served as it is

CLASSIC CHEESE BURGER R £4.49 K £5.49
Soz beef burger with melted Cheddar cheese

CLASSIC CHICKEM BURGER R E£3.99 K £4.99
Grilled chicken breost burger served simply as it is

BBQ CLASSIC CHICKEM BURGER R £4.42 K £5.40
A chicken breast with grilled bocon, mehled

Cheddar cheesa, BB souce and onion rings*

VEGGIE BURGER RE399 K £4.99 W

A mildly spiced swest potato and kidney bean
burger, coated in caly breadcrumbs served with
tomato and mayonnaiss
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mini -larga
100 cal tomato & basll (vg)  2.65 2.95

‘tomato passata, tomatoes, camots,

rice flour, onions, suger, basll, celary,
arganic veg stack, sall, olive ofl, black papper.
monday

malaysian chicken 2.95 3.35

| chicken, coconut milk, spring onions, carrols, rice

flour, vermicelli noodles, lime juice, fish sauce, chicken |

stock, salt, green chilll, soy sauce, sugar, garlic, lime ‘ |
lsavas, cariander, chilll, turmaric. |

chickpea & spinach dhal (v) 2.65 2.95
chickpaas, tomatoes, onions, spinach, greek yoghurt,
vegetable stack, ginger, leman juloe, garlic, rice flour,
salt, red chilll, gram masala, mustard seed, cumin
sasd, turmaric, curry leaves.

tuesday

summer chicken 2,95 3.35
tomatoes, chioken, potato, lecks, peas, savoy
cabbage, chicken stock, salt, dill; garlic, fennel seeds,
papper.

sweat potato,

coconut & coriander (vg) 2.65 2,95
sweet potato, carrots, onions, aalary. coconut, soy
sauce, spring onions, organic veg stock, ginger, garlic,
coriander, corn flour, salt, chllli

wednesday

chilli chicken 295 335
chicken, tomatoes, onions, green peppers, red
peppera, celery, red kidnoy beans, tomatoes, rice flour,
salt, organic veg stock, red chill, cumin, chilli powder.

pea & mint (v) 2,65 2,95
peas, potatoes, green split peas, organic vegetable
stock, butter, whole milk, lemon Julce, mint, parsley,

hot pots

plollin pinous 4.95 6.25

butternut lentil hotpot (v) 4.95
brown rice, butternut equash, onlons, spinach,
potato, coconut, chickpeas, yellow spiit peas,

green lentlls, ginger, garlic, red chilli, vagstouk,

salt, corlander, turmerlc, lemongrass, peppsy,

thai green chicken 4,95
brown rice, chicken, organic veg stock, coconut,
swes! polalo, red peppers, baby corn, canots,
onions, spinach, grean chilli, corlander, garfic,

flsh sauce, basll, rice flour, coriandar, sugar,
lemangrass, shrimp paste, galangal, lime leaves,
coriander seeds, aalt, pepper, cumin soeds.

low Gl chinese chicken

brown rice, chicken breast, scrambled aggs,
carrat, spring onlon, green peas, chilli,

with soy & sesame dressing.

low Gl mexican chicken
brown rice, chicken breast, sweatcarn,
mixed beans, fata, jalapenos,

roasted tomatoes, tomato salsa.

3.95

3.95

wholesome halloumi {v)

brown rice, halloumi, mixed grains (wheat,
bulgur wheat, red lentils, red quinoa,
toasted saya flakes), roasted peppers,
sweetcorn, pesto (nut fres).

3.95




Ansprechpartner

Wenn auch Sie Beispiele haben, wie Sie Ihren Kunden bei der
Vermeidung von Tellerabfall geholfen haben, lassen Sie es uns
wissen.

Weitere Informationen erhalten Sie von uns.

olgen Sie uns auf Facebook und Twitter. Dort finden Sie die neues-
ten Informationen. Und vergessen Sie nicht, unseren Love Food Hate
Waste-Blog zu lesen.

Love Food Hate Waste Website
Hospitality and Food Service Agreement

Technische Hilfestellung bei der Abfallvermeidung in Ihrem Un-
ternehmen

E-Mail Love Food Hate Waste

Download LFHW App
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http://www.facebook.com/LoveFoodHateWasteCommunity
https://twitter.com/LFHW_UK
http://www.lovefoodhatewaste.com/
http://www.wrap.org.uk/category/sector/hospitality-and-food-service
http://www.wrap.org.uk/category/sector/hospitality-and-food-service
http://www.lovefoodhatewaste.com/content/contact-us
http://www.lovefoodhatewaste.com/content/download-new-love-food-hate-waste-free-app
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Anhang - Hinweise fur den Gebrauch von Mitnahmebehaltern

Die Lebensmittelbehérde (Food Standards Agency, FSA) unterstitzt die
Vermeidung von Lebensmittelabféllen, sofern dadurch nicht die offentliche
Gesundheit beeintrachtigt wird.

Gesetzliche Bestimmungen zur Lebensmittelhygiene verbieten den gastro-
nomischen Betrieben nicht die Herausgabe von Lebensmitteln in Mitnahme-
behéltnissen, so genannten Doggy Bags.

Allerdings kénnte Artikel 14 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zutreffen.
Demnach sind alle Lebensmittelunternehmen dafir verantwortlich, dass sie
keine Lebensmittel auf den Markt bringen, die nicht sicher sind (praktisch
alle Lebensmittel werden von Lebensmittelunternehmen geliefert oder ver-
arbeitet). Daher kdnnen Lebensmittelunternehmen ihre Verantwortung nicht
abwaélzen, nur weil das Lebensmittel das Restaurant verlassen hat, wenn es
zu dem Zeitpunkt, an dem es in Verkehr gebracht wurde (e.g. im entspre-
chenden Restaurant serviert wurde), nicht sicher war.

Die Angelegenheit wird komplizierter, wenn das vom Lebensmittelunter-
nehmen hergestellte und servierte Lebensmittel sicher war, aber durch die
Bedingungen des Transports, der Lagerung oder Verwendung durch den
Verbraucher, der das Produkt im ,Doggy Bag“ mitgenommen hat, unsicher
wird. Dies ist nicht zu vergleichen mit Fertiggerichten zum Mithehmen oder
Fast Food. Hierbei wird ja angenommen, dass das Lebensmittel unmittelbar
oder sofort nach dem Kauf verzehrt wird. Das Lebensmittelunternehmen hat
MalRnahmen zur Lebensmittelsicherheit ergriffen, die genau auf diese Art
der Lebensmittel abgestimmt sind.

Die Definition fur ,nicht sichere Lebensmittel in Artikel 14 der VO 178/2002
bertcksichtigt ,die normalen Bedingungen seiner Verwendung“ und ,die
dem Verbraucher vermittelten Informationen®. Wéare also beispielsweise ein
Sicherheitshinweis auf dem Mitnahmebehéltnis (siehe Beispiele im Kasten)
angebracht, wiirde dies den Uberlegungen zur Einschatzung der Sicherheit
oder fehlenden Sicherheit entgegen kommen.
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Daher empfiehlt die FSA den Gastronomiebetrieben, die Doggy Bags aus-
geben, darliber nachzudenken, wie dieses sicher geschehen kann. Hilfestel-
lung hierzu kdénnen die nachstehenden Informationen bieten. Die FSA kann
keine Rechtsberatung tber eine mdégliche straf- oder zivilrechtliche Haftung
geben fir den Fall, dass ein Kunde krank wird. Fur eine entsprechende indi-
viduelle Rechtsberatung wird empfohlen, dass sich die Unternehmen im
Bedarfsfall an ihren Anwalt wenden.

Hygienehinweise fir den Gebrauch von Mitnahmebehéaltern

m Die allgemeine Regel fur die Lagerung von zube-
reiteten Lebensmitteln (aul3er Reis) lautet: Schnell
kihlen, im Idealfall innerhalb von 2 Stunden, denn
bei Kihltemperaturen wird die Vermehrung geféhr-
licher Bakterien gestoppt. Konsumieren Sie die
Lebensmittel innerhalb von 2 Tagen.

= Wenn das Gericht wieder erhitzt wird, dann ,ko-
chend heilR, so dass es flir 2 Minuten auf einer
Kerntemperatur von 70°C gehalten wird.

m Reste nur einmal wieder aufwarmen.

m Reis sollte nicht aufbewahrt oder wieder aufgewarmt wer-
den.

Food Standards Agency (FSA)

Die neuesten Nachrichten zu Lebensmitteln und weitere Informationen er-
halten Sie unter www.food.gov.uk.
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http://www.food.gov.uk/
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