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Sie haben mit United Against Waste den Stop 
Food Waste Day durchgeführt, wie kam es dazu?
Diese Initiative ist aus den USA zu uns rüberge-
schwappt. 2017 haben wir den Stop Food Waste Day 
zum ersten Mal in kleinem Rahmen durchgeführt. 
Weil die Resonanz sehr positiv war, wollten wir den 
Aktionsradius erweitern. In diesem Jahr unterstützten 
zahlreiche Betriebe aus Deutschland, Österreich und 
der Schweiz den Aktionstag.

Was konkret verbirgt sich dahinter?
Es geht vor allem darum, Mitarbeiter wie Gäste für 
das Thema Food Waste zu sensibilisieren. Und auf-
zuzeigen, was man mit Lebensmittelresten Schmack-
haftes machen kann. Auch die zielgruppengerechte 
Kommunikation spielt dabei eine große Rolle. Wir 
haben versucht, so viele Unternehmen wie möglich 
für den Aktionstag zu mobilisieren (aus dem Bereich 
Care und B&I). Obwohl wir ein enges Zeitfenster 
hatten, haben fast 140 Betriebe teilgenommen. 

Wie wurde der Aktionstag umgesetzt?
Zunächst arbeiteten wir für diesen Tag gemeinsam 
mit unserem Menümanagement-Team zwei „from 
nose to tail-Gerichte“ aus. Wir haben uns dann für 
ein Kalbsleber- und ein klassisches Schmorgericht 
(Ossobuco) entschieden.

Erläutern Sie uns die from nose to tail-Idee?
Beim nose to tail-Prinzip geht es darum, die genieß-
baren Stücke von der „Nase bis zum Schwanz“ wie-
derzuentdecken. Dabei zeugt die Verarbeitung von 
Innereien wie Leber, Herz, Lunge und Zunge oder 
Beinscheiben, Ochsenschwanz und Markknochen 
nicht nur von Wertschätzung und Respekt dem Tier 
gegenüber, sondern auch von traditionsbewusster 
Küche.

„Es geht vor allem darum, Mitarbeiter wie Gäste für das Thema Food Waste 
zu sensibilisieren. Und aufzuzeigen, was man aus Lebensmittelresten alles 
machen kann. “

Pia Bonke ist HSEQ-Specialist bei der Compass Group Deutschland GmbH. 
Sie ist Nachhaltigkeitsexpertin und begleitete den Stop Food Waste Day.

Love food 
not waste!

In Kooperation mit: 

Weltweiter Aktionstag gegen 
Lebensmittelverschwendung

Visit savethefood.com
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stopfoodwasteday.com 

Wie sahen die Kommunikationsmaßnahmen aus? 
Wir wollten vor allem ein Bewusstsein für Lebensmittel-
verschwendung (LMV) schaffen und zeigen, was mit 
sogenanntem Lebensmittelabfall möglich ist. 

Die Maßnahmen im Detail:
•  Infokampagne in den Betrieben mittels Plakaten
•  3 Rezeptkarten zum Mitnehmen für die Gäste
 (Rinderragout, Verlustfreies Gratin und Bananen-
 Brotaufl auf). Die Rückseiten enthielten Hintergrund-
 informationen: Fakten zur LMV, 10 Tipps zur 
 Abfallvermeidung, das nose to tail-Prinzip 
•  Impulsvortrag LMV von Torsten v. Borstel im 
 Betriebsrestaurant der Hauptverwaltung
•  Beiträge zum Compass Web Blog 
 (https://www.stopfoodwasteday.com/new-blog/
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Kontakt:
Compass Group Deutschland GmbH
Helfmann-Park 2
 65760 Eschborn
www.compass-group.de

FEINES RAGOUT 
MIT RINDER-BÄCKCHEN
„Geheimtipp“ für herzhaftes Schmorgericht

Zutaten ( für 4 Personen )

 2  Zwiebeln, mittelgroß 
 2  Möhren, mittelgroß
 ¼ Knollensellerie 
 20 g  Butterschmalz 
 900 g  Rinderbacken 
  (küchenfertig, beim Metzger vorbestellen) 
  Salz, Pfeffer 
 1 El  Tomatenmark
 1 TL  schwarze Pfefferkörner 
 350 ml  trockener Rotwein 
 500 ml  Rinderfond 
 1  Lorbeerblatt 
 1 Bund  krause Petersilie 

Zubereitung, ca. 15 Min.:

Zwiebeln würfeln. Möhren und Sellerie schälen und 
in ca. 5 mm große Stücke schneiden. 
Butterschmalz in einem Bräter erhitzen, Rinderba-
cken darin bei mittlerer bis starker Hitze 2-3 Min. 
rundum anbraten. Würzen mit Salz und Pfeffer. 
Rinderbacken aus dem Bräter nehmen. Restliches 
Butterschmalz zugeben, Zwiebeln darin 3-4 Min. 
glasig dünsten. Möhren, Sellerie und Pfefferkör-
ner zugeben und weitere 3-4 Min. anschwitzen. 
Tomatenmark zugeben und unter Rühren kurz 
mitbraten. Mit 200 ml Rotwein ablöschen und stark 
einkochen lassen. Restlichen Rotwein zugeben und 
weiter einkochen lassen. Mit Fond auffüllen, Fleisch 
und Lorbeer zugeben, kurz aufkochen lassen und 
zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180°C auf 
der 2. Schiene von unten 2:30-3 Stunden schmoren 
– das Fleisch dabei mehrmals wenden.
Bräter aus dem Backofen nehmen und Rinderbacken 
und Lorbeer aus dem Bratenfond nehmen. Das 
Gemüse im Bratenfond mit dem Pürierstab sehr 
fein pürieren, bis eine sämige Sauce entsteht. Rin-
derbacken halbieren, zurück in die Sauce legen und 
weitere 30-35 Min. zugedeckt garen. Mit Salzkartof-
feln und frischer Petersilie bestreut servieren.

Tipp: 
Beinscheiben

Wie auch die Bäckchen, 
entfalten Rinderbeinscheiben 
ihr volles Aroma beim langen 
schmoren. Dann zergehen 
sie auf der Zunge und können 
locker mit jedem edlen Stück 
mithalten. Beinscheiben 
sind außerdem die ideale 
Grundlage für einen Fond und 
können ausgelöst im Ragout 
mitverwendet werden.

Können Sie schon sagen, wie die Resonanz war?
Wir haben von allen teilnehmenden Betrieben ein po-
sitives Feedback bekommen. Selbst der Impulsvortrag 
von Herrn von Borstel im – Betriebsrestaurant unserer 
Hauptverwaltung – war sehr gut besucht. 

Auch Carsten Bick, unser Geschäftsführer für Deutsch-
land, unterstreicht die Bedeutung des Themas. D.h. 
die Vermeidung von Lebensmittelabfall hat in unserem 
Unternehmen einen hohen Stellenwert – und wird 
auch in der Praxis gelebt. 

GEH AUF‘S GANZE!

Auch unedlere Teile von Rind, Schwein, Schaf und Geflügel können verwertet und geschmackvoll 
zubereitet werden.  Beim „nose-to-tail“ Prinzip geht es darum, die genießbaren Stücke buch-
stäblich von der „Nase bis zum Schwanz“ wiederzuentdecken. Dabei zeugt die Verarbeitung von 
Innereien wie Leber, Herz, Lunge und Zunge oder Beinscheiben, Bäckchen, Ochsenschwanz und 
Markknochen nicht nur von Wertschätzung und Respekt dem Tier gegenüber, sondern auch von 
traditionsbewusster Küche: 

Probieren Sie unser Aktionsgericht am 27.04. - 
„Kalbsleber mit Apfelringen und Zwiebeln“
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V.l.n.r.: Roland Brück, HSCEQ-Director DACH, Pia Bonke und 
Torsten von Borstel 

Erläuterung zum nose-to-tail-Prinzip Rezeptkarte für die Gäste zum Mitnehmen


