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GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Lebensmittelabfalle reduzieren in der AuRer-Haus-Verpflegung

- mit Methode die richtigen MalBnahmen finden

Impulsvortrag
Gemeinsam gegen Lebensmittelabfalle — Dialog fir eine neue Wertschopfungskette
26.03.2025




Unsere Aufgaben

Dialog + Politik

Lésungen und Kennzahlen und
Leitfaden Benchmarks
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Wissen teilen Studien und Austausch und
und vernetzen Analysen Offentlichkeitsarbeit

Aktivieren und
Auszeichnen

Praxis + Branche




Was macht die KAHV?
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GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Wir informieren gastronomische Betriebe, die sich an der nationalen
Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung beteiligen
mochten. Unsere Beratungsleistungen beziehen sich auf die
Anforderungen aus der Beteiligungserklarung.

Wir aktivieren die gesamte Branche, indem wir den Dialog
mit allen Stakeholdern fortfuhren.

Wir sammeln, analysieren, liberpriifen und plausibilisieren die
Abfalldaten aus den beteiligten Betrieben.

Wir bereiten die Daten auf und erstellen Benchmarks fiir die gesamte
Branche.

Wir zeichnen Betriebe fiir ihr Engagement gegen
Lebensmittelverschwendung aus




Das Verbundprojekt Kompetenzstelle AuBer-Haus-Verpflegung K @\/ | Kompetenzstelle

AUSSER-HAUS -VERPFLE GUNG

e Forderzeitraum Januar 2022 bis November 2024

e Gefordert durch das Bundesministerium fir Ernahrung und
Landwirtschaft

* Geleitet durch United Against Waste e. V.

e Das Johann Heinrich von Thiinen-Institut als wissenschaftlicher
Verbundpartner
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Einheitliche Methode

Messen Analysieren Optimieren Dokumentieren Verstetigen

REDUZIERUNG VON LEBENSMITTELABFALLEN m
IN DER AUSSER-HAUS-VERPFLEGUNG




Ergebnisse des dreijahrigen Verbundprojekts

(Buttemeier M, Orr L, Schmidt TG, Schlindwein M, Dierkes H (2024) Evaluationsbericht Kompetenzstelle AuRer-Haus-Verpflegung. Braunschweig: Johann Heinrich von Thiinen-Institut, 89 p, Thiinen Working Paper 252, DOI:10.3220/WP1732093170000)

» 201 Datensatze aus funf Kategorien wurden ausgewertet

* Reduktion im 1. Beteiligungszeitraum durchschnittlich 13 %

o
- 23 /0 * Reduktion nach 2. Beteiligungszeitraum durchschnittlich 23 %




Beispiele aus der Praxis

Reduzierung

Renner - Penner
Speiseplanung

Mentauswabhl

Mitnahmemaoglichkeit

Nachschlag

Kalibrierung / Rezeptur

Ausgabe-Schopfsystem

Produktionsplanung

Einsatz Technik
GN-Einheiten

Gastekommunikation

BETRIEBSRESTAURANT

ABFALL

99.836 €
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Beispiele aus der Praxis

Reduzierung

Balance
Speiseplanung

Reduktion der Auswahl

Patientenbestellsystem

Unberiihrte / fehlende
Tablett / Station

Kalibrierung / Rezeptur

Stationsbedarf

Produktionsplanung

Bestell- Tablettsystem

Schnittstellenkommu-
nikation

CO:
[ 144 t CO, J

WASSER
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ANBAUFLACHE




Beispiele aus der Praxis

Reduzierung

Einbeziehen der
Bewohner*innen

regelm. Kalibrierung
Bewohnerkarten

Warenausgabe
(Wohngruppen)

GN-Einheiten
auswiegen / auskellen

Rezepte
PortionsgréRen

Speiseplangestaltung
Komponentenbezogen

Kalibrierung
Uberprifen

Kalibrierung / Rezeptur

Schopfplan
Kellenplan Gberprifen

Pflege
regelmaRig schulen

ABFALL

| 37 %

CO; WASSER ANBAUFLACHE

7.9 t CO, I 377.180 | I 4.126 M2 J




Beispiele aus der Praxis

Reduzierung

Schnittstellenkommu-
nikation

Essverhalten

Schopf -oder
Schisselsystem

Pausenzeit - Mensa

Rezepte
PortionsgréRen

Speiseplangestaltung
Komponentenbezogen

Abbestellung Eltern

Vorgaben seitens
Stadt, Schule

Schopfplan
Kellenplan Gberprifen

Renner - Penner
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Warum es sich lohnt

29000

Nachhaltigkeits-
engagement
starken

Kosten sparen Klimabilanz Branchen- Auszeichnung

verbessern vorreiter sein erhalten




AUSZEICHNUNG
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Firma GmbH
Beispielstr. 19
10000 Berlin

mit der Beteiligungsnummer
20145

wurde nach den festgelegten Anforderungen der
Nationalen Strategie zur Reduzierung der
Lebensmittelverschwendung
far den Messzeitraum
2022/23

gepriuft und ausgezeichnet.

'«i‘}{h{l(@.ﬁ | W
Swiste Al

.

T,"UNITE

L ]
“ AGAINST
| WASTE

CEMEMSAM JEGEN VERSCHWENDUNG

wilR

e
K@/ | Eompetenz tele

| REN
&5PUZIER.

Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
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Nationale Strategie zur Reduzierung
der Lebensmittelverschwendung

Beteiligter Betrieb
2022/2023




C H A R | T E Charité fiur Reduktion von

Lebensmittelabfadllen ausgezeichnet

UNIVERSITATSMEDIZIN BERLIN

“Um herauszufinden, welche
Speisen vermehrt entsorgt werden,
priifen wir im ndchsten Schritt das
Speisenangebot und den
Angebotsumfang. Ziel ist hier eine
Anpassung hin zu weniger
Lebensmittelabfdllen.”

Brit Schulz-Lahmann,
Leitung Patienten- und
Mitarbeitendenverpflegung




I Vier Betriebsrestaurants der
KARCH E R Alfred-Karcher GmbH wurden

ausgezeichnet!

»S0mit konnte unternehmensweit der\
Ausstol3 und Verbrauch von CO2,
Wasser und landwirtschaftlichen
Nutzflachen erheblich verringert und
dadurch wichtige Ressourcen
eingespart werden.”

Marcus Henrich,
Food Manager bei Alfred-Karcher SE & Co. KG




Gemeinsam gegen
Lebensmittelverschwendung

,Deshalb ist es uns ein Wichtiges\
Anliegen, MalRnahmen zu ergreifen,
um Lebensmittelabfélle zu reduzieren
und damit einen wichtigen Beitrag
zur Schonung von Ressourcen — und
letztlich der Umwelt — zu leisten. Das
ist ein zentraler Punkt unserer Vision”

Oliver Kohl,
Geschaftsfuhrer von Rebional GmbH
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e H-Hotels.com Starke}(sI_Zeichﬁn tfiir den
imaschutz

LAIS eine der grol3ten Hotelgruppen
Deutschlands sind wir uns unserer
Verantwortung im Bereich
Nachhaltigkeit bewusst. Um dieser
nachzukommen, ist bereits seit 2016
die Vermeidung von Lebensmittel-
abféllen ein wichtiger Bestandteil
unserer Unternehmenskultur. Nun
werden wir flir unser Engagement und
die Vorreiterrolle in der Branche
ausgezeichnet.”

Thomas Haas,
CEOQO der H-Hotels GmbH




Das Machen

entscheidet!
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Torsten von Borstel
Geschaftsfuhrer

United Against Waste e.V.
Kompetenzstelle AHV

+49 6202 /9259091
t.vonborstel@uaw-verein.de
www.united-against-waste.de

Helena Dierkes
Projektleitung

United Against Waste e.V.
Kompetenzstelle AHV
+49 6202 5 84 38 40
h.dierkes@uaw-verein.de

WWwWW.Uhited-against-waste.de

Der Inhalt der Seiten ist urheberrechtlich geschiitzt. Vervielfltigung, Anderung, Verbreitung,
Nutzung oder 6ffentliche Wiedergabe der Informationen ist nur mit ausdricklicher Zustimmung gestattet.
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