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in Deutschland werden jahrlich ca. 12,7 Mio. Tonnen
Lebensmittel entlang der Wertschopfungskette wegge-
worfen.' Ein Grof3teil dieser weggeworfenen Lebens-
mittel ist vermeidbar. Allein in Bayern liegt das Ver-
meidungspotenzial laut einer Studie der Universitat
Stuttgart von 2013 bei 1,3 Mio.Tonnen.?

Da die Menge an weggeworfenen Lebensmitteln mit
einem enormen Verlust an den dahinter stehenden
Ressourcen wie Energie, Wasser und Boden einher-
geht, muss Deutschland im Sinne seiner Nachhaltig-
keitsstrategie effektive MalRnahmen zur Reduktion
dieser Verluste entwickeln. Dabei sind alle Akteure ent-
lang der gesamten Wertschépfungskette aufgefordert,
einen Beitrag dazu zu leisten. Mit der Agenda 2030 fir
nachhaltige Entwicklung hat sich Deutschland 2015 ne-
ben den restlichen Staaten der Vereinten Nationen ver-
pflichtet, bis zum Jahr 2030 die ,weltweite Nahrungs-
mittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und
Verbraucherebene [zu] halbieren und die entlang der
Produktions- und Lieferkette entstehenden Nahrungs-
mittelverluste einschlieBlich Nachernteverlusten [zu]
verringern”.?

Innerhalb der Wertschépfungskette weist vor allem
die AuBer-Haus-Verpflegung (= Gemeinschaftsverpfle-
gung, Gastronomie)? ein groRes Potenzial zur Vermei-
dung von Lebensmittelverschwendung und somit zur
Ressourceneinsparung auf. Denn je weiter sich ein Le-
bensmittel entlang der Wertschépfungskette bewegt,
desto mehr Ressourcen werden fiir die Verarbeitung
des Lebensmittels aufgewendet. Lebensmittelverluste
am Ende der Wertschopfungskette weisen demzufolge
einen besonders hohen Ressourcenverlust auf. Dies
wird am Beispiel Energie deutlich: in Bayern fallen
jahrlich 158.000 Tonnen vermeidbare Lebensmittelab-
falle in der AuRBer-Haus-Verpflegung an.? Daran hangt
ein Energie-Einsparpotenzial von mehr als einer Milli-
on MWh (Megawatt pro Stunde) pro Jahr. Im Vergleich
dazu fallen im Lebensmittelhandel 99.000 Tonnen ver-
meidbare Lebensmittelabféalle an, woran ein Energie-
Einsparpotenzial von nur ca. 180.000 MWh hangt.*

Die Entwicklung einer Strategie zur Reduktion dieser
Ressourcenverluste im eigenen Unternehmen leistet
dabei einerseits einen wichtigen Beitrag zur Erreichung
der Nachhaltigkeitsziele Deutschlands, andererseits

Vorwort

wirkt es sich auch gewinnbringend flir das eigene Un-
ternehmen aus. Denn durch ein ressourcenschonen-
des nachhaltiges Arbeiten lasst sich eine Menge Geld
sparen.

Das Kompetenzzentrum far Erndhrung (KErn) hat im
Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums flr Er-
nahrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF) mit der
vorliegenden Broschiire hilfreiche Praxistipps flir mehr
Nachhaltigkeit in Ihrer Kiiche erstellt. Sie gibt Ihnen als
Kichenleiter/-innen einen Einblick Gber verschiedene
MaBnahmen, mit deren Hilfe Sie Einsparpotenziale
identifizieren und auch Ihr Kiichenteam fiir dieThemen
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung sowie
Energie- und Kosteneinsparung sensibilisieren kon-
nen. Die Broschiire bietet Ihnen einen Uberblick iiber
die Inhalte folgender Materialien:

Impulsfragen: sensibilisieren das Kiichenteam fir
dasThema Lebensmittelverschwendung
Checklisten: erfassen den eigenen Stand bei den
Themen Energie-Einsparung, Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung und CO;-Reduktion
Anleitungen der Online-Tools ProgMoSys und RM-
Food: unterstiitzen die Speiseplanung und die wirt-
schaftliche Kalkulation (Prognosetool ProgMoSys)
sowie erfassen und bewerten Lebensmittelabféalle
(Rescue My Food (RM-Food))

Die Materialien stehen zum kostenlosen Download un-
ter www.kern.bayern.de zur Verfligung.

Checkliste
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Im Modellprojekt ,,Energieeffiziente Kiiche” konnten
vier Pilotkiichen thren Ressourcenverbrauch unter die
Lupe nehmen und optimieren.

Das hat eine der Pilotkiichen erreicht:

Die Kiiche im Uberblick®

e Betriebsgastronomie

¢ ca. 1.000 produzierte warme Mahlzeiten proTag
¢ 14 Kuchenmitarbeiter/-innen

¢ Mischkostsystem
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In unserer Produktion %
entstanden 27,4 t Lebensmittel- O/
abfalle pro Jahr.® Das entspricht O
ca. 230 Mulltonnen.” é

Wir haben zur Optimierung folgende
MalRnahmen eingeflihrt:
e Sensibilisierung unserer
23 0 x Verpflegungsteilnehmer/-innen
e SchlieRBung einer Essensausgabe

e bedarfsgerechtes Nachlegen
des Buffets

So vermeiden
wir ca. 11 t Lebens-
mittelabfalle pro

Jahr.®

Wir sparen dadurch
ca. 22.000 € im Jahr!®

Hinweis: Alle Angaben ohne Gewabhr.
5-9: Literaturangaben siehe Literaturverzeichnis S. 11



%“Om\lerbraucb 145 x

Unsere Produktion hat

507.000 kWh Strom im Jahr
verbraucht.® Das entspricht einem
Betrieb von 145 Kombidampfern
gleichzeitig pro Jahr.® T

Wir haben zur Optimierung folgende

MaRnahmen eingefiihrt:

e bedarfsgerechtes Einschalten
der Warmebecken

e bedarfsgerechtes Ausschalten

der Warmebecken So sparen er sparen
wir ca. 4.606 kWh dadurch

Energie pro Jahr ca. 921 €
H 5
. im Jahr!®©

<\

Durch unsere Produktion 'y
entstanden ca. 406.000 kg CO, im O
Jahr.®2 Mit diesem CO,-Ausstol3 kann L
eine Person 40 x von Minchen nach (f’
Sydney hin- und zurickfliegen.® 6
T2

Wir haben zur Optimierung folgende

MaRnahmen eingefiihrt:

® Reduzierung des Fleischver-
brauchs um 20%

e Umstieg vonTiefkiihlware auf
frische Lebensmittel zu 30 %

. Umsti . : So vermeiden
mstieg von Convenience- :
Produkten auf frische wir ca. 121.000 kg

Lebensmittel zu 30 % CO, pro Jahr.®

Was konnen Sie in Ihrer Kiiche erreichen?
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Impulse
Resteverwertung
im Produktionsablauf

G e

Impulse fiir
Teambesprechungen

Um die Lebensmittelverschwendung in der eigenen Kuche nachhaltig zu reduzieren,
muss das ganze Kiichenteam dieses Vorhaben unterstitzen. Dafur ist es wichtig, mog-
lichst alle flr dieses Thema zu sensibilisieren, das daflir notige Wissen aufzufrischen
oder auch erstmalig zu vermitteln.

In dieser Handreichung, die Sie unter www.kern.bayern.de herunterladen konnen,
finden Sie kurze thematische EinfUhrungen sowie Impuls- und Einstiegsfragen, um
die Themen mit Ihrem Kuchenteam anzusprechen. Idealerweise gelingt es lhnen im
Gesprach gemeinsam im Team, Ideen, Losungen und Veranderungspotenziale fur
lhre Kuche zu entwickeln. Die Ergebnisse lhrer Diskussionen halten Sie am besten
schriftlich fest. So behalten Sie alle Themen gut im Blick.

Die Impulse furTeambesprechungen unterstlitzen Sie bei folgenden Themen:




Wolfgang Knecht,
Navitas Restaurations GmbH

Bereits ein optimierter Einkauf der Lebensmittel in der
Grol3kiiche kann Lebensmittelverschwendung vermei-
den, zum Beispiel durch die Bestellung auf Grundlage
eines Speiseplans. Die konkrete Bestellung zu einem
regelmaRigen Termin vermeidet, sich von Rabattaktio-
nen zu einem Kauf Giber den Bedarf verleiten zu lassen.
Bei schnell verderblicher Ware wie Fisch oder Fleisch
ist eine kurzfristige Bestellung sinnvoll. Um moglichst
nachhaltig zu wirtschaften, sollten bei der Erstellung
des Speiseplans und der Auswahl der Lebensmittel
Produkte von regionalen Erzeugern bevorzugt und auf
das saisonale Angebot geachtet werden.

Damit Lebensmittel moglichst lange ihre Produktquali-
tat behalten, mussen sie richtig gelagert werden. Jedes
Lebensmittel hat dabei unterschiedliche Anforderun-
gen an die optimale Lagerungstemperatur. Der Lager-
raum sollte kiihl, trocken und dunkel sein. Lebensmit-
tel dirfen hier nicht direkt auf dem Boden oder offen
gelagert werden, um Verunreinigungen zu vermeiden.
Beim Wareneingang Ulberprifen Sie neue Lebensmit-
tel oder Produkte auf ihre Qualitat. Wichtig dabei ist,
dass bei der Anlieferung die Kiihlkette vor allem bei
leicht verderblichen Lebensmitteln nicht unterbrochen
wird. Die Lebensmittel mit langerem Haltbarkeitsda-
tum stehen im Kihlhaus oder Magazin weiter hinten
(First in-First out-Prinzip). Alle gelagerten Lebensmittel
werden mindestens einmal im Monat auf ihre Haltbar-
keit Giberpriift, um einen Uberblick iiber den Bestand
zu behalten. RegelmaRige Schulungen fir Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen zum Thema Lagerhaltung unter-
stlitzen dabei.

Die Zubereitung der Gerichte in der Gemeinschaftsver-
pflegung erfordert ein hohes Mal3 an Arbeitskraft, Zeit
und Energie. Die Lebensmittelverschwendung bzw.
deren Vermeidung spielt als Kostenfaktor in der Wa-
renwirtschaft eine erhebliche Rolle. Wenn aus Griinden
falscher oder unbedachter Produktionsablaufe Lebens-
mittel im Abfall landen, ist dies gleichzeitig nicht nur
eine Verschwendung von Ressourcen, sondern auch
von Geld. Durch eine richtige Kalkulation der Mengen,
eines optimierten Produktionsablaufes, einer gut kom-
munizierten Speisenausgabe und einer innovativen
Resteverwertung lassen sich Kosten einsparen und Le-
bensmittelreste vermeiden.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und das Ver-
brauchsdatum geben die Haltbarkeit von Lebensmit-
teln direkt auf dem Produkt an. Das MHD beschreibt,
bis zu welchem Datum ein Lebensmittel bei richtiger
Lagerung mindestens seine Produkteigenschaften
behalt. D.h. auch nach Ablauf des MHDs kénnen die
Produkte verzehrt werden. Schnell verderbliche Le-
bensmittel wie Fleisch oder Fisch sind durch ein Ver-
brauchsdatum gekennzeichnet. Nach Ablauf des Ver-
brauchsdatums diirfen diese Lebensmittel nicht mehr
verzehrt werden, da sie gesundheitsschadlich sein
kénnen. Eine sachgerechte Lagerung eines Lebensmit-
tels beeinflusst seine Haltbarkeit. Wenn Lebensmittel
(Rohwaren) aus dem Lager nicht ganz aufgebraucht
werden oder sich aufgrund ihres Reifegrades nicht zur
langeren Lagerung eignen, bietet sich das Haltbarma-
chen durch Einkochen oder Einfrieren unter Beachtung
der hygienischen Vorgaben entsprechend der Lebens-
mittelhygiene-Verordnung VO (EG) Nr. 852/2004 an.

Lebensmittelreste, die in der Gemeinschaftsverpflegung
entstehen, mussen nicht in jedem Fall im Abfall landen.
Allerdings ist es nur bei Einhaltung der hygienischen
Richtlinien médglich, Lebensmittel aus Uberprodukti-
onen anderweitig zu verwenden. Diese konnen zum
Beispiel in Form von neuen Rezepturen wie Friichte-
shakes oder Semmelknddel weiterverwendet werden.
Eine andere Moglichkeit ist die Weitergabe an soziale
Einrichtungen wie der ortlichen Tafel oder lber lokale
Foodsharing-Initiativen. Was Sie bei der Weitergabe der
Lebensmittel beachten missen, stellt Ihnen der Leitfa-
den flir die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale
Einrichtungen vom Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft Gbersichtlich zusammen.™



Checkliste
Energie-Einsparung

Checklisten

Die Gemeinschaftsverpflegung weist ein grol3es Potenzial zur Energie- und Ressour-
ceneinsparung auf. Ein wichtiger Ansatzpunkt stellt dabei die Reduzierung von Le-
bensmittelverlusten dar. Da die Produktion von Lebensmitteln mit einem hohen Ener-
gieaufwand und der Freisetzung von klimaschadlichen COz-Emissionen verbunden
ist, konnen Sie durch die Reduzierung der Lebensmittelverluste auch viel Energie und
CO: einsparen. Langfristig schont das die Umwelt und Ilhren Geldbeutel.

Die Checklisten geben Ihnen einen Uberblick, wie Sie in Ihrer Kiiche Energie und CO;

einsparen und die Menge an Lebensmittelverlusten reduzieren konnen.




~Bei dem wichtigen Posten
Kartoffelprodukte sollte beach-
tet werden, dass fiir Pommes Frites
im Vergleich zu Kartoffeln zehn Mal

so viel Kohlendioxid verbraucht wird.
Also aus Umweltsicht lieber mal Brat-
kartoffeln statt Pommes.”

1. Energie-Einsparung

Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein,
die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an
Energie in der Kiiche verursachen. Wichtige Ansatz-
punkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energie-
buchhaltung, im effektiven Bedienverhalten von Ge-
raten und in der Ausstattung der Kiche. Allein durch
die Nutzung energieeffizienter Kiichengerate und die
angemessene Auslastung der Kiichengerate lasst sich
viel Energie einsparen.

2. \Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung

Eine optimierte Einkaufsplanung und Speiseplaner-
stellung sowie eine effiziente Gestaltung der Produk-
tionsablaufe in der Kiiche reduzieren die Menge an
Lebensmittelabfallen deutlich. Eine gute Planung ver-
hindert Uberproduktion und die Verschwendung von
Lebensmitteln. Zum Beispiel bietet das Kassensystem
eine gute Maoglichkeit, Entwicklungen der Verkaufe
und Besonderheiten bei den Besucherzahlen nachzu-
vollziehen. Diese Informationen konnen fir eine ef-
fektive Speiseplangestaltung und Mengenkalkulation
genutzt werden. Wichtig ist eine gute Kommunikation
zwischen den einzelnen Mitarbeitern und mit den Gas-
ten, um auf das Problem der Lebensmittelverschwen-
dung aufmerksam zu machen und alle Beteiligten fir
Lésungsanséatze zu motivieren.

3. CO2-Reduktion

Die Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln
benétigt Energie und verursacht CO.-Emissionen.
Kriterien wie die Herkunft, Saisonalitat, Produktions-
weise und der Verarbeitungsgrad eines Lebensmittels
bestimmen, wie hoch der CO,-FuRRabdruck eines Le-
bensmittels ist. Die Gesamtmenge an CO>-Emissionen
(kg), die ein Lebensmittel pro Kilogramm waéahrend
seines Lebenszyklus verursacht, wird in Form des sog.
CO,-FuBabdrucks dargestellt. Eine gezielte Warenbe-
schaffung und der bevorzugte Einsatz von regionalen,
saisonalen und wenig vorverarbeiteten Lebensmitteln
reduziert den CO,-Eintrag deutlich.




Anleitung der Online-Tools

Die Verwendung von Abfall-Analyse- und Prognose-
Tools bieten eine gute Hilfestellung bei der Redu-
zierung von Lebensmittelabfallen. Sie geben einen
ersten Uberblick, in welchen Bereichen im Betrieb Le-
bensmittelabfalle anfallen, in welcher Menge und wa-
rum. Daraus lassen sich im nachsten Schritt konkrete
Handlungsempfehlungen ableiten, wie die Menge an
Lebensmittelabfédllen reduziert werden kann. In Ko-
operation mit derTechnischen Hochschule Deggendorf
und der Universitat Stuttgart hat das KErn zwei solcher
Anwendungen entwickelt.

ProgMoS: VS,

~Wir haben acht Wochen
lang die Lebensmittelabfalle
gemessen. Dass gerade die
SiiBspeisen so stark lbrig blei-
ben, hat uns sehr Gberrascht.”

Das Prognosetool ProgMoSys wurde von der Tech-

nischen Hochschule Deggendorf entwickelt. Dabei
handelt es sich um eine Prognose- und Monitoring-
Anwendung, die bei der Speiseplanung und bei der
wirtschaftlichen Kalkulation beim Wareneinkauf und in
der Produktion unterstiitzt. Die Anwendung steht kos-
tenfrei zum Download zur Verfligung.

Das Online-Tool RM-Food wurde von der Technologie-
Transfer-Initiative GmbH (TTI) an der Universitat Stutt-
gart entwickelt. Mit diesem Tool kdnnen Art, Menge und
Griinde der weggeworfenen Lebensmittel erfasst wer
den. Die Anwendung gibt mittels unterschiedlicher Be-
wertungsparameter, die grafisch aufbereitet werden, ein
erstes Feedback. Nach Auswertung der Daten zeigt sich,
an welchen Stellen die Kiiche das grof3te Potenzial zur
Einsparung von Lebensmittelabfallen aufweist. Die An-
wendung steht kostenfrei zum Download zur Verfligung.

Néhere Informationen und eine detaillierte Anleitung
zu dem Prognosetool und dem RM-Food finden Sie un-
ter www.kern.bayern.de.
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Die Fachzentren Erndhrung/Gemeinschaftsverpflegung sind Ansprechpartner vor Ort fiir alle Bereiche der

Gemeinschaftsverpflegung.

OBERBAYERN WEST

AELF Firstenfeldbruck
Kaiser-Ludwig-Stral3e 8a

82256 Firstenfeldbruck

Telefon: 08141 3223-0

E-Mail: poststelle @aelf-ff.bayern.de

OBERBAYERN OST

AELF Ebersberg

Wasserburger Strafl3e 2

85560 Ebersberg

Telefon: 08092 2699-0

E-Mail: poststelle @aelf-eb.bayern.de

NIEDERBAYERN

AELF Landshut

KlotzImullerstraRe 3

84034 Landshut

Telefon: 0871 603-0

E-Mail: poststelle @aelf-la.bayern.de

UNTERFRANKEN

AELF Wiirzburg

Von-Luxburg-StraBe 4

97074 Wiirzburg

Telefon: 0931 801057-0

E-Mail: poststelle @aelf-wu.bayern.de

OBERPFALZ

AELF Regensburg

LechstraBe 50

93057 Regensburg

Telefon: 0941 2083-0

E-Mail: poststelle @aelf-re.bayern.de

OBERFRANKEN

AELF Bayreuth
Adolf-Wachter-StraRe 10-12

95447 Bayreuth

Telefon: 0921 591-0

E-Mail: poststelle @aelf-by.bayern.de

MITTELFRANKEN

AELF Furth

JahnstraBe 7

90763 Firth

Telefon: 0911 99715-0

E-Mail: poststelle @aelf-fu.bayern.de

SCHWABEN

AELF Augsburg

Bismarckstral3e 62

86391 Stadtbergen

Telefon: 0821 43002-0

E-Mail: poststelle @aelf-au.bayern.de
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Aureguuge

www.ernaehrung.bayern.de
www.kern.bayern.de

(z.B. Kompendium , kdstlich und kostbar —
Lebensmittel verantwortungsvoll genieRen*)
www.regio-verpflegung.bayern
www.kita-schulverpflegung.bayern.de




Wir retten Lebensmittel!

Bayerisches Staatsministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

Die Ubersichtsbroschiire ist eine MaBnahme im Rahmen des
bayerischen Buindnisses ,Wir retten Lebensmittel!” zur Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung.

Uber KEm

Das Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) biindelt das Wissen

rund um die Ernahrung in Bayern. Das KErn konzipiert Fachveranstaltungen

und unterstlitzt die bayerische Ernahrungswirtschaft. Flir verschiedene
Zielgruppen werden Informationsmaterialien und Modellprojekte ent-
wickelt. Das KErn gehort zum Ressort des Bayerischen Staatsministeriums
fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF).
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