Lebensmittelverschwendung ist ein aktuelles gesellschaftliches Thema

Nahrungsmittel: Zu s«
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1. Beim dritten Vorfinale zum
Wettbewerb Koch des Jahres
2015 haben Sie den Sonderpreis
United Against Waste gewonnen,
weil Sie von allen acht Kandida-
ten am wenigsten Abfall produ-
ziert haben. Hatten Sie sich auf
diese Anforderung vorbereitet?
Nein, gar nicht. Ich habe mal ein
Praktikum bei Jean-Marie Dumaine
gemacht, der ja ganz traditionell
franzisisch kocht. Und da hat mich
beeindruckt, wie sorgsam dort mit
den Produkten umgegangen wird.
Bei einer Zwiebel zum Beispiel wur-
de nur die duferste Schale entfernt,
die niichste Schicht wurde zur Seite
gelegt, um einen Fond daraus zu ko-
chen. Oder fiir Terrinen wurde der
Hummer perfekt ausgepuhlt, dann
wurde die Karkasse ausgekocht, wo-
bei der erste Fond ins Restaurant
ging, und der zweite in Glischen ge-
fullt und verkauft wurde. Das habe
ich fiir meinen Betrieb iibernom-
men.

2. Das muss lhnen schon in
Fleisch und Blut iibergangen
sein, denn Sie haben beim Wett-
bewerb nur 900 Gramm Abfall
produziert, andere brachten es
auf mehr als 4 Kilo.

Ja man kann einfach viele Reste noch
verwerten. So heben wir den Kaffee
nach dem Aufbrithen auf und setzen
unseren Kaffeelikior an.

3. Was sind fiir Sie die Hauptbe-
weggriinde? Sind es die Material-
kosten?

In erster Linie ist es der Respekt den
Produzenten gegeniiber. Wenn ich
etwa Gemiise von einem kleinen
Bauern kaufe, der ein halbes Fuf3-
ballfeld mit 500 verschiedenen Sor-
ten bepflanzt und von morgens
6 Uhr bis kurz vor Mitternacht zu-
sammen mit seiner Frau sein Feld
bestellt, dann kann mit seinen Sa-
chen nicht sorglos umgehen. Es geht
aber auch um das Ganzheitliche im
Geschmack. Wenn ich etwa bei Jo-
hannisbeeren aus dem Blatt noch ei-
nen Jus mache und mit der Frucht
kombiniere, bekommt das Gericht
mehr Harmonie und Komplexitit.
Das finde ich spannend.

4, Aber die Kosten spielen auch
eine Rolle, oder?

Ja sicher, vor allem beim Fleisch.
Wenn es machbar ist, verwerten wir
ganze Tiere. Da wir ein kleiner Be-
trieb sind, geht das nur beim Lamm.
Aber auch bei gréfSeren Tieren achte
ich darauf, dass nicht nur Edelteile
zum Einsatz kommen.

5. Was bedeutet fiir Sie der Son-
derpreis?
Ich sehe es als Bestitigung meines
Konzepts und meiner Meinung, dass
man auch bei einem geringen Wa-
reneinsatz Gerichte mit einem tollen
Geschmack herstellen kann.

Die Fragen stellte Bernhard Eck

Die Entscheidung: Gastronomen bestimmen taglich, was auf den Teller kommt. Wer es richtig macht, schiitzt die Umwelt und seine Kasse
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Die Welt verbessern und sparen

Die Zahl ist unvorstellbar: 18 Mio. Ton-
nen an Nahrungsmitteln landen allein
in Deutschland jdhrlich auf dem Miill.
Oder anders ausgedriickt: Jede Sekun-
de werfen die Deutschen 313 Kilo in
die Tonne. Das ist das Ergebnis der vor
wenigen Tagen veroffentlichten WWE-
Studie ,Das grofle WegschmeifSen®.
Die 18 Mio. Tonnen entsprechen fast
einem Drittel des aktuellen Nahrungs-
mittelverbrauchs von 54,5 Mio. Ton-
nen. Der iiberwiegende Teil dieser Le-
bensmittelabfille wire bereits heute
vermeidbar, wie die Umweltschutzor-
ganisation mitteilt, und zwar durch
verbessertes Management, nachhalti-
gere Marketingstrategien und veridn-
derte Konsumgewohnheiten.

Der Aufler-Haus-Markt hat einen
erheblichen Anteil an dieser Ver-
schwendung. 1,9 Mio. Tonnen werden
laut einer Schitzung des Bundesminis-
teriums fiir Erndhrung von deutschen
Grofverbrauchern wie Restaurants,
Hotels und Kantinen entsorgt. Diese
gigantische Verschwendung hat schon
einige Menschen in der Branche wach-
geriittelt. So wurde 2012 die Initiative

Esskuttur Ein Drittel aller produzierten Lebensmittel
landet in der Tonne. Die Gastronomie hat einen
groflen Anteil daran. Warum sie das d@ndern sollte.

»United Against Waste“ gegriindet, ein
Verein, der sich die Reduzierung der
Lebensmittelabfille zum Ziel gesetzt
hat. Mitglieder sind Unternehmen der
Lebensmittelindustrie wie Unilever
Foodsolutions ebenso wie GrofShind-
ler (etwa Service-Bund) oder Hotel-
gruppen wie Maritim (siehe Seite 7).
Doch wie kommt die riesige Abfall-
menge zustande? ,Hauptursache ist,
dass der Verbraucher so weit weg ist
von der Produktion und Verarbeitung
von Lebensmitteln, dass er gute von
verdorbener Ware nicht mehr unter-
scheiden kann®, sagte Valentin Thurn
vor einiger Zeit im AHGZ-Interview.
Deshalb verlasse sich der Kunde rein
auf optische Merkmale oder auf das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD), so
der Journalist, der mit seinem Kino-
film ,, Taste the Waste“ 2011 fiir Aufse-
hen sorgte. Dabei sei vielen nicht klar,
dass es sich beim MHD nicht um ein

Verfallsdatum handelt. ,Aber schon in
der Landwirtschaft bleiben viele Pro-
dukte auf der Strecke, weil sie nicht der
Norm entsprechen und deshalb vom
Handel nicht gekauft werden.“

Die Verschwendung hat massive
Auswirkungen. Zunichst einmal auf
das Klima, denn die landwirtschaftli-
che Produktion erzeugt 30 Prozent der
Klima-Emissionen,  weiff  Thurn.
Durch die Verschwendung wachse
auch der Hunger in der Welt. Denn
wenn die Nachfrage nach bestimmten
Produkten steigt, steigen die Preise,
und die Menschen in drmeren Lindern
konnen sie sich nicht mehr leisten.

Fiir die Gastronomie hat das Pro-
blem neben dieser ethischen Seite auch
eine rein wirtschaftliche. Denn Le-
bensmittelabfille miissen zuerst teuer
eingekauft werden, und dann kosten
Produktion und Entsorgung noch un-
notig Geld. Was kann der Gastronom

konkret tun? Sehr viel: Er kann be-
wusster einkaufen, den Bedarf genauer
planen und beim Kochen weniger Ab-
fall produzieren. Er kann die Portio-
nen verkleinern, sodass weniger ibrig-
bleibt. Wenn es doch Reste gibt, kann
er sie den Gisten mit nach Hause ge-
ben. Ein Verfahren, das das Bundesmi-
nisterium fiir Erndhrung (BMLE) mit
seiner Aktion ,,Zu gut fiir die Tonne*
unterstiitzt. Zum Einpacken konnen
Gastwirte dort auch Reste-Boxen be-
stellen. Die Produkthaftung sieht das
BMLE dabei klar beim Gast, da das Es-
sen in sein Eigentum tibergegangen ist.
Wenn in der Kiiche was iibrigbleibt,
freuen sich soziale Dienste. Auf Num-
mer sicher geht, wer solche mit eigener
Kiiche wihlt, die dann die Verantwor-
tung fiir die Qualitit des Essens tiber-
nimmt. Wie Wirte mit dem Thema um-
gehen, zeigt auch eine aktuelle AHGZ-
Studie (Seite 9, Kommentar S. 8).

Bernhard Eck
Redakteur der AHGZ
E-Mail: redaktion@ahgz.de

GASTRONOMEN UBER ERFAHRUNGEN MIT IHREN MULLVERMEIDUNGSKONZEPTEN

Wir wollten einen klei-

nen Beitrag zu einer

besseren Umwelt leis-

ten. Neben dem Kos-

tenfaktor war es uns

wichtig, auch bei un-
seren Mitarbeitern das Bewusstsein fir
einen sensibleren Umgang mit den
Rohstoffen zu schirfen. Deshalb
schlossen wir der Initiative United
Against Waste an. Am Anfang stand ei-
ne vierwochige detaillierte Analyse, die
weitere nach sich ziehen wird, um fest-
zustellen, wo Verbesserungen eingetre-
ten sind. So kann etwa die Produkti-
onsmenge besser der Gésteanzahl an-
gepasst werden. Die Mitarbeiter sind
motiviert, und der Mehraufwand ist
kaum zu spiiren. Zur Kosteneinspa-
rung kann ich noch nichts Genaues sa-
gen, ich schitze sie aber auf 15 Prozent.

Michael Blaser
Geschéftsfiihrer Hotel Herzogspark

Die  Verantwortung

gegeniiber den Armen

und der Schopfung ist

sicher wichtig, aber fiir

den Unternehmer

zihlen vor allem die
Kosten. Die sind eigentlich Motivation
genug. Die Fillung einer Tonne Es-
sensreste wurde vorher eingekauft, ge-
lagert und unter Einsatz von Arbeits-
zeit und Energie zubereitet — um dann
wieder vernichtet zu werden? Der Gast
will keine XXL-Portionen mehr, son-
dern frisch zubereitete Speisen. Das
bedeutet: nur die Mengen einkaufen,
die bis zur nichsten Lieferung ver-
braucht werden, nur die Mengen pro-
duzieren, die in einer Schicht verkauft
werden und vor allem nur die Mengen
auf dem Teller anrichten, die auch ver-
zehrt werden konnen.

Otmar Mutzenbach
Geschéftsfiihrer, Weisses Brauhaus Miinchen

Zu Beginn des Pro-

jekts habe ich an mei-

ne Foodcost gedacht

und erst danach da-

ran, wie viele Lebens-

mittel eigentlich ver-
schwendet werden. Unsere Kochen ha-
ben gelernt, wie sie konkreter kalkulie-
ren. Die Vorbereitungen fiir Veranstal-
tungen werden besser geplant, sodass
immer frisch nachproduziert wird.
Auflerdem werden zum Beispiel jeden
dritten Tag die Kithlhduser auf das
Mindesthaltbarkeitsdatum der Waren
iiberpriift, damit nichts ablduft. Die
Vorbereitungsreste wie Gemiisescha-
len oder Fischkarkassen weiterzuver-
wenden, haben wir ja schon immer
versucht. Was die Ersparnis angeht,
hoffe ich auf 30 Prozent. Wir sind aber
erst seit September 2014 dabei.

Dominik Flettner
Kiichenchef, Atlantic Hotel Sail City

Basis der Mafinahmen
ist immer der respekt-
volle Umgang mit Le-
bensmitteln. Dass sich
auch  wirt-

schaftliche Vorteile er-
geben konnen, erleichtert die Umset-
zung. Im ersten Schritt wurden die
Mitarbeiter in den Hotels direkt einge-
bunden. Sogenannte Green Teams
sammeln und biindeln Ideen der Mit-
arbeiter. In Projekten wurde mit dem
Messen von Lebensmittelabfillen be-
gonnen. Hierzu nutzen wir Waagen,
die an einer mit der Uni Stuttgart ent-
wickelten Software mit dem Namen
»Ressourcenmanager angedockt sind.
Die Auswertung zeigt etwa sofort, wel-
che Mengen als Abfall anfallen. Daraus
ergeben sich direkte Anderungen im
Arbeitsablauf und in der Arbeitsweise.

daraus

Lutz Niemann
Leiter F&B, Maritim Timmendorfer Strand



hade zum Wegwertfen

. Gastronomen und Hoteliers konnen einen wichtigen Beitrag leisten

Interview: Torsten von Borstel, Geschiftsfiihrer des Vereins United Against Waste (UAW)

»30 Prozent weniger sind drin*

» Warum lohnt es sich fiir einen gastro-
nomischen Betrieb, seinen Abfall zu re-
duzieren?

Von Borstel: Im Aufler-Haus-Markt
in  Deutschland landen jihrlich
1,9 Mio. Tonnen Lebensmittel im Miill.
Das ist 6kologisch nicht sinnvoll und
zudem auch richtig teuer. Ein Liter Le-
bensmittelabfall schldgt mit 2 Euro zu
Buche. Im Umbkehrschluss bedeutet
dies fiir Kiichen ein enormes Sparpo-
tenzial — wenn die richtigen Vermei-
dungsstrategien verfolgt werden.

> GrofSe Mengen an Lebensmittelabfil-
len sind aber auch ein ethisches Pro-
blem?

Von Borstel: Wenn man Lebensmittel
herstellt und produziert, darf man die
okologische Betrachtung nicht aufler
Acht lassen. Ein Bundesbiirger kauft
laut Umweltbundesamt pro Jahr etwa
430 Kilogramm Lebensmittel ein. Das
entspricht einer Ackerfliche von ei-
nem halben Fuflballfeld oder einem
Wasser-verbrauch von ingesamt 84
Badewannenfiillungen. Nun verzehrt
ein Bundesbiirger pro Jahr im AufSer-
Haus-Markt zirka 53 Kilogramm Le-
bensmittel, 44 Prozent davon landen
in der Tonne. Das heifit, es bedarf ei-
nes enormen Energieaufwands, um
die Lebensmittel zu produzieren. Ich
finde, wenn wir schon die Energie auf-
bringen, dann sollten wir auch sinn-
voll und effizient mit der Ressource
umgehen.

» Die Kosten sind natiirlich fiir viele
Gastronomen das stirkste Motiv, weni-
ger Abfall zu haben. Wie viel konnen Sie
konkret sparen?

Von Borstel: Mit unserem Abfall-
Analyse-Tool haben wir schon viele
Messungen in der Gastronomie vorge-
nommen. Ein Betrieb mit 750 Essen
pro Tag kann bei einer Reduzierung
von 30 Prozent mehr als 34.000 Euro
pro Jahr einsparen. 30 Prozent weniger
Abfille sind drin in der Gastronomie.
Die Malnahmen sind einfach umzu-
setzen, ohne groflen Aufwand und oh-
ne Invest. Einige Betriebe haben allein
durch die Messung schon mehr als
20 Prozent eingespart. Und das einzig
und allein durch einen Effekt: Das Be-
wusstsein der Mitarbeiter hat sich ge-
schirft.

Der Initiator und Chef des Vereins iiber den
Nutzen der Abfallreduzierung, den betrieblichen
Aufwand und die Unterstiitzung durch UAW.

Torsten von Borstel: ,Ein Liter Lebensmittelabfall kostet 2 Euro

» Worin sieht der Verein United Against
Waste seine wichtigsten Aufgaben?
Von Borstel: Wir schaffen Aufmerk-
samkeit fiir das Thema, wir tauschen
uns aus und vernetzen uns. Und wir
erarbeiten zielfiihrende Losungen.

> Wie sieht die Unterstiitzung konkret
aus? Wie profitiert ein gastronomischer
Betrieb von der Mitgliedschaft?

Von Borstel: Der Mehrwert einer
Mitgliedschaft ist grol und vielfiltig.
Zunichst spart es Geld, Lebensmittel-
abfille zu vermeiden. Aulerdem par-
tizipiert das Mitglied von den Losun-
gen und Handlungsempfehlungen, die
wir gemeinsam im Netzwerk entwi-
ckeln. Nachhaltige Projekte werden
nach innen und auf8en kommuniziert.
Und als Mitglied der Initiative kommt
der Betrieb den Wiinschen seiner Kun-
den nach und signalisiert ein positives
Image nach auf3en.
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» Der Verein wurde 2012 gegriindet. Was
hat sich seither getan und woran wird
im Moment gearbeitet?

Von Borstel: Gemeinsam mit allen
Mitgliedern erarbeiten wir Losungen
zur Vermeidung von Lebensmittelab-
fillen. Gerade hat das ,,Jahr der Mes-
sung begonnen. Am Projekt nehmen

schon einige Kiichen teil, vielverspre-
chende Zwischenergebnisse liegen jetzt
vor. Aber je mehr Gastronomiebetrie-
be im Kampf gegen die Lebensmittel-
verschwendung mitmachen, desto bes-
ser. Wir benétigen ndmlich moglichst
viele Daten fiir unseren Abfall-Analy-
se-Report. Nur so konnen wir das Ab-
fallproblem im Aufler-Haus-Markt in
den Griff bekommen.

» Der Aufwand dafiir ist sicher enorm?
Von Borstel: Keineswegs. Betriebe,
die das kostenlose Abfall-Analyse-
Tool fiir sich nutzen wollen, miissen
keinen groflen Aufwand befiirchten.
Nach ihrer Bestellung erhalten Sie
durchsichtige Messbehilter, mit dem
sie ihre tdglichen Abfallmengen tiber
einen Zeitraum von vier bis sechs Wo-
chen messen. Um spiter vergleichen
zu koénnen, haben sie den Status quo
ihrer bisherigen Abfallmenge festge-
halten. Die Koche wissen im An-
schluss genau, wie es um das Abfal-
laufkommen in ihrem Betrieb bestellt
ist. Mithelos lasst sich daraus der mo-
netire Wert des Lebensmittelabfalls
berechnen. Erginzende Round-Table-
Gespriche, die derzeit stattfinden,
dienen dem praktischen Austausch
und der Vertiefung der Analyse. Fol-
gende Fragen werden erortert: In wel-
chen Bereichen gibt es die meisten Le-
bensmittelabfille? Wie viel Speisemiill
geht zu Lasten des Mindesthaltbar-
keitsdatums, der Produktion, der
Uberproduktion und der Tellerriick-
ldufe? Wenn dann die Abfalldaten erst
einmal feststehen, erkennen die Be-
triebe bestimmte Einsparpotenziale
sehr schnell.

Die Fragen stellte Bernhard Eck

ZUR PERSON

Torsten von Borstel entwickelt
Kampagnen und Konzepte, die auf-
zeigen, wie Unternehmen das The-
ma Nachhaltigkeit mit ihrem Kern-
geschift verbinden konnen. Ein
Schwerpunkt seiner Arbeit ist die
Konzeption und Vermarktung von
nachhaltigen Marken und Produk-
ten. 2012 hat von Borstel den einge-
tragenen Verein United Against

Stationen eines Lebensmittels: In der Gastronomie gibt es viele Phasen, in denen iiber die Abfallmenge entschieden wird

Waste (UAW) gegriindet, eine Initi-
ative fiir den Foodservice-Markt.
Mit den Initiatoren und Mitglie-
dern, zu denen aufler gastgewerbli-
chen Betrieben auch namhafte Un-
ternehmen der Lebensmittelindus-
trie gehoren, entwickelt er Losungen
zur Reduktion von Lebensmittelab-
fillen fiir den Auf8er-Haus-Markt
(www.united-against-waste.de).

Grafik: UAW

Werkzeug zur
Abfall-Analyse

Ein kostenloses Losungspaket, mit
dem Profikiichen ihre Abfille zum
Schrumpfen bringen und dabei reich-
lich Geld sparen kénnen, hat der Ver-
ein United Against Waste (UAW) ge-
schniirt. Das ,Abfall-Analyse-Tool*
von UAW konnen Kiichenchefs per
E-Mail bei Analysetool@uaw-verein.de
anfordern. Ziel ist es, das tatsichliche
Abfallaufkommen in den einzelnen
Verpflegungsbetrieben zunichst zu
messen. In einem spiteren Schritt wer-
den daraus Handlungsempfehlungen
entwickelt, die nicht nur dem jeweili-
gen Betrieb Nutzen bringen, sondern
auf die gesamte Branche iibertragbar
sind. Zurzeit lduft das ,,Jahr der Mes-
sung®, sagt UAW-Geschiftsfiithrer
Torsten von Borstel (siehe Interview).
»Wir benotigen moglichst viele Daten
fiir unseren Abfall-Analyse Report®,
appelliert er an die Kiichenleiter. Je
mehr mitmachten, desto aussagekrif-
tiger sei das Ergebnis. eck

Reste-Boxen
fiir die Gaste

Damit beim Essen im Restaurant weni-
ger Essensreste vom Teller in die Tonne
wandern, hat das Bundesministerium
fiir Erndhrung (BMLE) die Initiative
»Zu gut fiir die Tonne“ ins Leben geru-
fen. Giste sollen ermuntert werden,
sich einpacken zu lassen, was sie nicht
bewiltigen. Gastronomen miissen na-
tiirlich mitziehen. Deshalb wurde eine
sogenannte ,Beste-Reste-Box“ entwi-
ckelt, die sich Wirte auf der Homepage
bestellen konnen. Die Produkthaftung
ist laut BMLE kein Hindernis. Der
Gast iibernehme nach Bezahlung des
Essens automatisch die Verantwortung
fiir die Qualitit. eck
» www.zugutfuerdietonne.de

Konzepte fiir
Nachhaltigkeit

Gastronomen, die ein iiber das Redu-
zieren von Lebensmittelabfillen hi-
nausgehendes Nachhaltigkeitskonzept
anstreben, finden Unterstiitzer. So bie-
tet das Internetportal Greentable.de
Restaurateuren eine Auszeichnung als
»Nachhaltiges Greentable Restaurant
an. Die Auszeichnung erfolgt — je nach
erreichter Punktzahl —in drei Stufen in
Form von griinen Bestecken. Der Be-
trieb erhilt eine zwei Jahre giiltige Ur-
kunde und Fensteraufkleber. Ein um-
fassenderes Konzept aus den Elemen-
ten Okonomie, Okologie und Soziales
hat die Flogra Vertriebs GmbH im Pro-
gramm. Ein Punkt ist nachhaltiges Ko-
chen und kontrollierter Einkauf.  eck

» www.greentable.de

> www.flogra.net

Anzeige

www.hug-foodservice.ch
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