TRANSFORMATIONSCOACHES

I W ™ FUR NACHHALTIGKEIT UND DIGITALISIERUNG

Food Waste reduzieren — 6 MalRnahmen, die jeder
Betrieb sofort umsetzen kann

Lebensmittelabfalle entstehen im Gastgewerbe an vielen Stellen: bei der Bestellung,
Lagerung und Vorbereitung, durch Uberproduktion am Buffet oder durch zu grofRe Portionen
auf dem Teller. In Deutschland entfielen 2022 rund 18 Prozent der Lebensmittelabfalle auf
die AuRer-Haus-Verpflegung — etwa 2 Millionen Tonnen.

Fir Gastronomie- und Hotelbetriebe lohnt sich deshalb ein Blick auf die eigenen Ablaufe.
Viele Malkinahmen lassen sich ohne gréRere Investitionen starten und direkt in Kiiche,
Service und Einkauf integrieren. Das Dialogforum Auf3er-Haus-Verpflegung zeigte zudem,
dass regelmalige Messungen und die Einbindung der Mitarbeitenden wichtige Hebel fir die
Reduzierung von Lebensmittelabfallen sind.

1. Messen Sie zuerst, was tatsachlich im Miill landet

Der einfachste Einstieg ist ein kurzer Abfall-Check. Statt pauschal ,weniger wegzuwerfen®,
sollten Sie zunachst erfassen, was, wo und warum Lebensmittelabfalle entstenhen. Das
Dialogforum Auler-Haus-Verpflegung empfiehlt ein Abfallmonitoring und die genaue
Betrachtung der Kiichen- und Serviceablaufe.

So koénnen Sie starten:
o Stellen Sie fUr eine Woche eine Waage in der Kiiche auf.

o Wiegen Sie Lebensmittelabfalle getrennt nach Lagerresten, Zubereitungsresten,
Uberproduktion, Tellerresten und Buffet-/Ausgaberesten.

« Notieren Sie zusatzlich die Ursache, zum Beispiel ,zu viel vorbereitet®, ,verdorben®,
.Portion zu grol“ oder ,nicht verkauft®.

o Besprechen Sie die auffalligsten Positionen anschlieend mit dem Team.

Wichtig: Ziel ist nicht, Mitarbeitende zu kontrollieren. Die Daten sollen zeigen, an welcher
Stelle im Prozess die grofdten Verluste entstehen.

Praxis-Tipp: Beginnen Sie mit den drei Abfallarten, die bei Ihnen am haufigsten vorkommen.
Sie miussen nicht am ersten Tag ein perfektes Monitoring aufbauen.
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2. Einkauf und Produktion starker an der tatsachlichen Nachfrage
ausrichten

Schwankende Nachfrage und fehlerhafte Mengenkalkulation gehéren zu den Ursachen von
Lebensmittelabfallen in der AulRer-Haus-Verpflegung.

Uberpriifen Sie deshalb Ihre bisherigen Planmengen: Wie viele Gaste kommen an einem
durchschnittlichen Wochentag tatsachlich? Welche Gerichte werden besonders haufig

bestellt
Direkt

Das be

? Welche Produkte bleiben regelmafdig tbrig?
umsetzbar:
Reservierungen und bisherige Verkaufszahlen vor der Produktion berlicksichtigen.

Wochentage, Feiertage, Veranstaltungen und saisonale Schwankungen in die
Planung einbeziehen.

Produkte mit regelmaRigem Uberschuss gezielt geringer bestellen.

Bei stark schwankender Nachfrage lieber kleinere Mengen vorbereiten und bei
Bedarf nachproduzieren.

Ihre Bestellmengen regelmafig mit den tatsachlichen Verkaufszahlen abgleichen.

deutet nicht, dass jedes Gericht jederzeit in unbegrenzter Menge verfugbar sein

muss. Das Dialogforum empfiehlt ausdricklich, Planzahlen regelmaiig zu Uberprifen und

die Pro

duktion starker an den tatsachlich bendtigten Mengen auszurichten.

3. Standardisieren Sie Rezepturen und Portionsgrofen

Uneinheitliche Portionen fuhren schnell dazu, dass einmal zu viel und einmal zu wenig

produzi

ert wird. Das Dialogforum empfiehlt deshalb standardisierte Rezepturen mit

festgelegten Grammaturen.

Priifen

Auch ki

Sie insbesondere:

Gibt es fur die wichtigsten Gerichte verbindliche Rezepturen?

Sind Mengen und Grammaturen fur die einzelnen Komponenten festgelegt?
Werden Portionierhilfen verwendet?

Sind die Portionsgréf3en noch passend zur tatsachlichen Nachfrage?
Kdnnen Beilagen flexibler gewahlt werden?

einere Portionen kdnnen einen Unterschied machen. Das Dialogforum empfiehit,

kleinere Portionen anzubieten und stattdessen einen Nachschlag zu ermdglichen. Eine
bundesweite Untersuchung der Verbraucherzentralen zeigte 2022 zudem, dass nur jedes

funfte u
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Ein einfacher Ansatz: Bieten Sie beispielsweise ,klein“ und ,normal“ an — und erméglichen
Sie bei Bedarf einen Nachschlag.

4. Nicht ausgegebene Speisen gezielt weiterverwenden

Nicht ausgegebene Speisen missen nicht automatisch am Ende des Tages im Abfall landen.
Das Dialogforum empfiehlt, Uberproduktion mdglichst in der Kiiche fiir eine spatere
Verwendung einzulagern und Speiseplane flexibel an vorhandene Bestande anzupassen.

Das kann beispielsweise bedeuten:
o Gemuse vom Vortag wird Bestandteil eines neuen Tagesgerichts.
« Ubrig gebliebene Komponenten werden fir Suppen oder Saucen eingesetzt.

o Vorhandene Lebensmittel werden bei der Planung des nachsten Tages zuerst
bertcksichtigt.

« Uberschisse werden — sofern lebensmittelrechtlich und hygienisch zulassig — gezielt
weiterverarbeitet.

Dabei gilt: Lebensmittelsicherheit geht immer vor Abfallvermeidung. Lagerung, Kihlung,
Aufbereitung und Wiederverwendung mussen entsprechend den geltenden
Hygienevorgaben erfolgen. Das BMLEH weist darauf hin, dass insbesondere bei leicht
verderblichen Lebensmitteln eine sachgerechte Lagerung und Zubereitung entscheidend fur
die Lebensmittelsicherheit ist.

5. Buffet und Fruhstiick bedarfsgerechter bestiicken

Gerade beim Fruhstucksbuffet, Brunch oder bei Veranstaltungen entstehen haufig
Ausgabereste. Eine zentrale Empfehlung des Dialogforums lautet deshalb: kleinere
Behalter verwenden und bedarfsgerecht nachfillen.

Das ist besonders einfach umzusetzen:
o Stellen Sie zunachst kleinere Mengen bereit.
« Fdllen Sie haufiger nach, statt grolRe Mengen gleichzeitig auszugeben.

o Nutzen Sie kleinere Behalter fur stark verderbliche oder selten nachgefragte
Produkte.

o Beobachten Sie, welche Speisen regelmafig am Ende des Buffets Ubrig bleiben.
o Passen Sie die Nachfillmengen an die tatsachliche Nachfrage an.

Auch das Umweltbundesamt nennt eine optimale Mengenkalkulation, bedarfsgerechtes
Nachlegen sowie kleinere Teller und PortionsgroRRen als geeignete Mal3nahmen zur
Vermeidung von Lebensmittelabfallen.
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6. Gaste und Mitarbeitende aktiv einbeziehen

Food Waste lasst sich nicht allein in der Kiiche 16sen. Auch Service und Gaste beeinflussen,
wie viele Lebensmittel am Ende Ubrig bleiben. Das Dialogforum betont deshalb die direkte
Kommunikation mit dem Kichenpersonal und empfiehlt, auch die Gaste fir das Thema zu
sensibilisieren.

Fir den Service kdnnen Sie zum Beispiel:
« aktiv auf kleinere Portionen hinweisen,
o bei Bedarf Nachschlag anbieten,

o Gaste darauf aufmerksam machen, dass nicht aufgegessene Speisen mitgenommen
werden konnen,

e einen kurzen Hinweis in Speisekarte oder auf dem Tisch platzieren.

Die Verbraucherzentralen empfehlen ebenfalls, kleinere Portionsgrofien anzubieten und
Gasten die Mitnahme von Speiseresten aktiv anzubieten.

Fiir Mitarbeitende: Machen Sie Food Waste zu einem kurzen Bestandteil der taglichen
Kommunikation. Besprechen Sie beispielsweise einmal pro Woche die grofiten
Abfallverursacher und fragen Sie: ,Was kénnen wir an diesem Ablauf konkret verandern?*
Regelmaflige Messungen und die Motivation der Mitarbeitenden wurden auch im
Dialogforum als besonders wirksam hervorgehoben.

lhre Sofort-Checkliste
Diese sechs Punkte konnen Sie direkt angehen:

O Eine Woche lang Lebensmittelabfalle messen

O Die drei groften Abfallquellen identifizieren

O Bestell- und Produktionsmengen mit Verkaufszahlen abgleichen
OO0 Rezepturen und PortionsgrolRen standardisieren

O Nicht ausgegebene Speisen auf sichere Weiterverwendung prufen
O Buffetmengen reduzieren und haufiger nachfullen

O Kleinere Portionen aktiv anbieten

[0 Gaste uber die Moglichkeit der Restemitnahme informieren

O Mitarbeitende regelmalig zu Ursachen und Lésungen befragen
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Fazit: Erst messen, dann gezielt verandern

Food Waste Management muss kein zusatzliches Grol3projekt sein. Beginnen Sie mit einer
einfachen Messung, identifizieren Sie die grofdten Verlustquellen und setzen Sie
anschlieend dort an, wo mit wenig Aufwand die grofite Wirkung moglich ist. Das
Dialogforum Auer-Haus-Verpflegung konnte in seinen Modellbetrieben durch
vergleichsweise einfache Malinahmen im Durchschnitt eine Reduzierung der
Lebensmittelabfalle um 25 Prozent erreichen.

Fir einen Betrieb bedeutet das vor allem: weniger eingekaufte, produzierte und
weggeworfene Lebensmittel — und damit weniger unnétige Kosten. Die Reduzierung
von Lebensmittelverschwendung ist au3erdem Teil der Nationalen Strategie der
Bundesregierung, die eine Halbierung der Lebensmittelabfalle in Deutschland bis 2030
anstrebt.

Genau dabei unterstutzt das Transformationscoaching Gastgewerbe NRW.

Gemeinsam analysieren wir lhre betrieblichen Ablaufe, identifizieren
Einsparpotenziale und entwickeln praxisnahe Losungen, die zu lhrem Unternehmen
passen. Konkret, individuell und mit Blick auf Wirtschaftlichkeit und Zukunftsfahigkeit.

Nutzen Sie die Chance fiir Ihren Betrieb

Vereinbaren Sie jetzt ein kostenfreies Erstgesprach mit dem
Transformationscoach Gastgewerbe NRW.

Transformationscoaches fir das Gastgewerbe NRW

Gemeinsam finden wir heraus, wie Sie Lebensmittelverluste reduzieren, Prozesse
verbessern und Kosten sparen kdnnen. Damit aus einem gesellschaftlichen Ziel ein
konkreter Mehrwert fur lhren Betrieb wird.

Weiterfiihrende Informationen

+ Nationale Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung — BMLEH

+ Handlungsempfehlungen des Dialogforums AuRer-Haus-Verpflegung — Zu qut fur die
Tonnel!

¢ Lebensmittelabfalle in Deutschland — aktuelle Zahlen des BMLEH

¢ Essen auller Haus: Was in Topfen und auf den Tellern bleibt — Verbraucherzentrale

¢ Aktionswoche ,Zu qut fur die Tonne!“ 2026 — DEHOGA NRW
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https://transformation-gastgewerbe.nrw/
https://transformation-gastgewerbe.nrw/
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/strategie-lebensmittelverschwendung?utm_source=chatgpt.com
https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-strategie/abgeschlossene-dialogforen/ausser-haus-verpflegung?utm_source=chatgpt.com
https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-strategie/abgeschlossene-dialogforen/ausser-haus-verpflegung?utm_source=chatgpt.com
https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-lebensmittelabfaelle-deutschland.html?utm_source=chatgpt.com
https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/essen-ausser-haus-was-in-toepfen-und-auf-den-tellern-bleibt-59537?utm_source=chatgpt.com
https://transformation-gastgewerbe.nrw/nachrichten/aktionswoche-zu-gut-fuer-die-tonne-2026?utm_source=chatgpt.com
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Die Informationen in diesem Dokument sind allgemeiner Artund dienen lediglich dazu, die Méglichkeiten
der Nachhaltigkeit dem Interessierten vorzustellen. Der DEHOGA Ubernimmt die Haftung fir diese
Inhalte gemaly den gesetzlichen Bestimmungen. Die Zusammenstellung der Informationen erfolgt mit
der gebotenen Sorgfalt. Fir Entscheidungen, die der Verwender auf Grund der vorgenannten
Informationen trifft, Gbernehmen wir keine Verantwortung.

Ihr Ansprechpartner Julius Materne, Transformationscoach fur Nachhaltigkeit
DEHOGA Nordrhein-Westfalen e.V. - Hammer Landstrale 45 - 41460 Neuss - 02131 7518 227
materne@dehoga-nrw.de ¢ transformation-gastgewerbe.nrw
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