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Lebensmittelverschwendung: Aus guten Vorsatzen
werden verbindliche Ziele

Lebensmittel sind zu wertvoll fiir die Tonne

Ware Lebensmittelverschwendung ein Staat, ware sie nach China und den USA der
drittgrof3te Verursacher von Treibhausgasemissionen weltweit. Genau deshalb rtickt
die Vermeidung von Lebensmittelabfallen in Europa zunehmend in den Fokus von
Politik, Wirtschaft und Gesellschaft. Mit den neuen EU-Vorgaben wird deutlich: Der
verantwortungsvolle Umgang mit Lebensmitteln entwickelt sich immer starker zu
einem festen Bestandteil moderner Unternehmensfuhrung.

FUr Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsgastronomie in Nordrhein-Westfalen
ist das jedoch weit mehr als eine politische Vorgabe. Wer Lebensmittelverluste
reduziert, senkt Kosten, nutzt Ressourcen effizienter und starkt die Wirtschaftlichkeit
des eigenen Betriebs.

Von der politischen Diskussion zur praktischen Umsetzung

Die EU hat erstmals verbindliche Ziele zur Verringerung von Lebensmittelabfallen
beschlossen. Bis 2030 missen die Mitgliedstaaten Lebensmittelabfalle in
Verarbeitung und Herstellung um 10 Prozent sowie im Handel, in der Aul3er-Haus-
Verpflegung und in privaten Haushalten um 30 Prozent pro Kopf reduzieren. Die EU-
Kommission betrachtet dabei Lebensmittelspenden ausdrtcklich als bevorzugte
Option vor der Entsorgung.

Parallel dazu entwickelt die Bundesregierung ihre Nationale Strategie zur
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung weiter und richtet diese an den neuen
europaischen Vorgaben aus. Das Thema wird damit in den kommenden Jahren
weiter an Bedeutung gewinnen.

Das Kreislaufwirtschaftsgesetz (KrWG) setzt den rechtlichen Rahmen fur einen
ressourcenschonenden Umgang mit Abfallen in Deutschland. Im Mittelpunkt steht
dabei die Vermeidung von Abfallen. Wo dies nicht mdoglich ist, gilt eine klare
Reihenfolge: Wiederverwendung und Recycling haben Vorrang vor der Entsorgung.
Fur Unternehmen macht das deutlich, dass vermeidbare Abfalle langst nicht mehr nur
ein Umweltproblem, sondern auch ein Verlust wertvoller Ressourcen und
wirtschaftlicher Werte sind.
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Die Branche kann einen wichtigen Beitrag leisten

Aktuelle Zahlen zeigen, dass in Deutschland rund 18 Prozent der Lebensmittelabfalle

in der Aulder-Haus-Verpflegung entstehen. Damit gehort das Gastgewerbe zu den
Bereichen, in denen erhebliche Potenziale zur Vermeidung von
Lebensmittelverlusten bestehen.

Dabei geht es nicht nur um den schonenden Einsatz von Ressourcen. Jedes
entsorgte Lebensmittel wurde zuvor eingekauft, gelagert, verarbeitet und bezahlt.
Lebensmittelverluste verursachen deshalb direkte Kosten und binden wertvolle
Arbeitszeit.

Wer Abfélle vermeidet, verbessert haufig gleichzeitig:

den Wareneinsatz,

die Einkaufsplanung,

die Lagerhaltung,

die Arbeitsablaufe in Kiiche und Service sowie

die Wirtschaftlichkeit des Betriebs.

Kleine Veranderungen mit groBer Wirkung

Lebensmittelverschwendung bedeutet immer auch
Ressourcenverschwendung.

Beispiele:

Viele g

Fur 1 kg Rindfleisch werden je nach Produktionssystem rund 15.000 Liter
Wasser bendtigt.

Fir eine Tasse Kaffee werden entlang der gesamten Wertschopfungskette
etwa 140 Liter Wasser bendtigt.

Fur 1 kg Kase werden rund 5.000 Liter Wasser benotigt.

astgewerbliche Betriebe engagieren sich bereits seit Jahren fur einen

bewussten Umgang mit Lebensmitteln. Oft lassen sich jedoch weitere Potenziale
erschlief3en.

Ein guter Einstieg beginnt mit drei einfachen Fragen:
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1. Wo entstehen in unserem Betrieb die grofdten Lebensmittelverluste?
2. Welche Produkte werden regelmalig entsorgt?

3. Welche Ablaufe konnen wir verbessern?

Die erfolgreichsten MalRnahmen entstehen haufig gemeinsam mit den
Mitarbeitenden. Kiichen- und Serviceteams wissen oft sehr genau, an welchen
Stellen Lebensmittel unnotig verloren gehen und welche Verbesserungen im
Betriebsalltag realistisch umsetzbar sind.

Bereits einfache Mallnahmen kénnen spurbare Effekte erzielen. Dazu gehéren
beispielsweise eine prazisere Warenplanung, angepasste Portionsgroen, eine
bessere Lagerorganisation oder die konsequente Auswertung von Speiseresten.

Effizienz und Verantwortung gehéren zusammen

Die neuen EU-Ziele machen deutlich: Der bewusste Umgang mit Lebensmitteln wird
zunehmend zu einem Merkmal verantwortungsvoller Unternehmensfuhrung.
Gleichzeitig eroffnet die Reduzierung von Lebensmittelverlusten die Chance,
Prozesse zu optimieren und Kosten zu senken.

Denn jedes Lebensmittel, das im Abfall landet, wurde zuvor eingekauft, gelagert,
gekuhlt, verarbeitet und oftmals mit erheblichem Personalaufwand vorbereitet. Die
tatsachlichen Kosten eines entsorgten Produkts liegen daher deutlich Uber seinem
ursprunglichen Einkaufspreis.

Die Messung von Lebensmittelabfallen gilt sowohl auf EU-Ebene als auch innerhalb
der Nationalen Strategie als zentrale Voraussetzung fir wirksame
Reduktionsmalnahmen. Digitale Losungen unterstlitzen Betriebe zudem dabei,
Warenbedarfe besser zu prognostizieren, Bestellungen zu optimieren oder
Speisereste systematisch auszuwerten. Auch fir kleinere Betriebe stehen inzwischen
niederschwellige Anwendungen zur Verfugung, die den Einstieg erleichtern.

Wer Lebensmittelverluste systematisch reduziert, schont nicht nur Ressourcen und
vermeidet Abfalle. Haufig verbessern sich zugleich Warenwirtschaft, Einkaufsplanung
und betriebliche Ablaufe. Fur viele gastgewerbliche Betriebe ist die Verringerung von
Lebensmittelabfallen deshalb kein zusatzlicher Aufwand, sondern eine wirtschaftlich
sinnvolle MaRnahme mit langfristigem Mehrwert.

Lebensmittelverschwendung reduzieren — aber wo anfangen?
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Viele Betriebe wissen, dass weniger Lebensmittelabfalle sinnvoll sind. Die
Herausforderung liegt haufig darin, die passenden Ansatzpunkte im eigenen Betrieb
zu erkennen und die richtigen MaRnahmen auszuwahlen.

Genau dabei unterstutzt das Transformationscoaching Gastgewerbe NRW.

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

Nutzen Sie die Chance fiir lhren Betrieb

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

Transformationscoaches fur 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.

Die Informationen in diesem Dokument sind allgemeiner Art und dienen lediglich dazu, die Méglichkeiten
der Nachhaltigkeit dem Interessierten vorzustellen. Der DEHOGA Ubernimmt die Haftung fir diese
Inhalte gemaR den gesetzlichen Bestimmungen. Die Zusammenstellung der Informationen erfolgt mit
der gebotenen Sorgfalt. Fir Entscheidungen, die der Verwender auf Grund der vorgenannten
Informationen trifft, ibernehmen wir keine Verantwortung.

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