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-insparpotenzial
Uberproduktion

Valide Zahlen tiber den jahrlichen Lebensmittelabfall in der
deutschen Auller-Haus-Verpflegung lagen bisher nur aus
Schitzungen vor. Nach zweieinhalb Jahren umfangreichen Mo-
nitorings stellt United Against Waste e.V. seine erste Zwischen-
bilanz zum Lebensmittelabfall in der Au8er-Haus-Verpflegung

vor — fiir mehr Transparenz und hohe Einsparpotenziale.

ie bisherigen Schédtzungen zum
D Lebensmittelabfall in der deut-

schen Auler-Haus-Verpflegung
reichten nicht aus, um die Abfallsituation
realistisch darzustellen. Zudem existier-
ten bisher zu wenige Daten, die genau er-
mitteln, in welchen Bereichen LMA tdg-
lich anfillt. ,,Wir haben den Handlungsbe-
darf frith genug erkannt und entspre-
chend gehandelt®, erldutert Torsten von
Borstel, Geschiftsfithrer United Against
Waste e.V.

Seit fiinf Jahren beschiftigt sich der Verein
nun schon mit der Vermeidung und Redu-
zierung von Lebensmittelabféllen in der
AuBer-Haus-Verpflegung. Um auf das
Gramm genau nachzuweisen, wie viel
Prozent der tatsidchlichen Lebensmittel-
abfille vermeidbar wéiren, entwickelte
UAW Mitte 2014 das Abfall-Analyse-Tool.
Abfille werden anhand vier transparenter
Sammelbehilter, die den gesamten Kii-
chenprozess abbilden, sortiert, gewogen
und dokumentiert. So konnten bis Mai
2018 iiber 400 Messungen durchgefiihrt

und analysiert werden — in Kooperation
mit unterschiedlichen Betrieben der Au-
Ber-Haus-Verpflegung.

Analysen in Uber 400 Betrieben

Grundsétzlich sind Lebensmittelabfille in
der AuBer-Haus-Verpflegung in folgende
Kategorien einzuordnen: 1. Vermeidbare
Abfélle sind zum Zeitpunkt ihrer Entsor-
gung und bei rechtzeitiger Verwendung
noch uneingeschrénkt genieBbar. 2. Teil-
weise vermeidbare Abfille, die z. B. auf-
grund verschiedener Gewohnheiten und
Verarbeitungsprozesse entstehen. 3. Un-
vermeidbare Lebensmittelabfille, die
iiberwiegend nicht essbare Bestandteile
enthalten, z.B. Knochen, FEierschalen,
Kerne von Friichten. Dabei gibt es ver-
schiedene Orte, an denen Lebensmittel-
abfille im gesamten Prozess der Aufler-
Haus-Verpflegung entstehen konnen:
Beim Einkauf von Lebensmitteln und der
Speisenplanung, bei der Verarbeitung, Zu-
bereitung, Lagerung, Portionierung bis
hin zur Entsorgung, aufgrund des Ver-

5%

2 27,5 %

25 bis 55 % des anfallenden
Lebensmittelabfalles entste-
hen durch Uberproduktion,
da das Angebot in den Aus-
gaben oft zu grof3 ist. Hier
liegt somit das gréf3te Ein-
sparpotenzial.

Messbereich Messwert von/bis

B Lager/MHD (<5 %)

B Produktionsabfall (20-35 %)
Uberproduktion  (25-55 %)
Tellerracklauf (25-30 %)

Die Ergebnisse vareren aufgrund der unterschisdiichen
Verpflagungskonzepte und Zelgruppen sowie der
Mahizaiten pro Tag (ca. 480 bis 800

0 21,6 % (ca. 108 Gramm) Abfall pro Mahlzeit

Berechnungsgrundlage: Gesamtabfallmenge geteilt durch Mahlzeiten pro Tag
Mabhlzeit pro Teller: ca. 400 bis 500 Gramm

braucherverhaltens (Essen schmeckt
nicht, zu groBe Portionen, falsches Ange-
bot) sowie aufgrund von rechtlichen As-
pekten bei der Verarbeitung der Speisen
(HACCP-Konzept, Hygienerichtlinien,
Riickstellproben).

Neben den Umsatzverlusten durch wenig
effiziente Arbeitsleistungen und Beschaf-
fungskosten werden hiufig auch die Aus-
gaben fiir die Entsorgung von Speiseresten
und Lebensmittelabfillen unterschitzt:
Das Sammeln, Transportieren, Lagern und
Kiihlen der Abfille sowie die Wartung und
Pflege der Kiihlbehilter verursacht hohe
Kosten. Laut UAW-Zwischenbilanz kostet
11 Lebensmittelabfall entlang der gesamt-
en Wertschopfungskette ca. 2 Euro. Diese
errechnen sich wie folgt: Ware gekauft und
bezahlt, Ware gekiihlt und produziert
(Energiekosten) und Ware entsorgt (Ent-
sorgungskosten). Bei einer Abfalltonne
mit 240 | Fassungsvermdogen sind das ca.
480 Euro. Ein cleveres Abfallmanagement
ist hier gefragt, wie auch Andreas Giel be-
statigt.

Der Geschiftsfiihrer der Giel Planungsge-
sellschaft in Ludwigsburg berdt Grofkii-
chen seit rund 10 Jahren in puncto Nass-
miillentsorgung und fiihrt ein Beispiel fiir
Einsparpotenzial auf: ,Bei einem unserer
Kunden fallen jdhrlich rund 103.000 kg Bi-
omiill an. Entsorgt er diesen klassisch tiber
die Tonne, entstehen unnotige Kosten un-
ter anderem durch Luftrdume in der Miill-
tonne, Lagerung und Kiihlung sowie den
Personalaufwand. Insgesamt belaufen
sich die Kosten der Entsorgung damit auf
rund 17.000 Euro. Installiert er jedoch eine
Nassmiillanlage mit Pumpsystem, redu-
zieren sich diese bei gleicher Biomiill-
Menge auf rund 7.000 Euro®, so Giel.

Schwund sichtbar machen

Wéhrend der von UAW durchgefiihrten
Messungen (Zeitraum zwei bis vier Wo-
chen) zeigte sich schnell, dass bereits um-
gesetzte, kurzfristige Malnahmen erste

Mit Hilfe des Abfall-Analyse-Tools kénnen verschiedene Parameter detailliert erfasst und zukiinftig verdndert werden. Fotos: United Against Waste e.V.

Erfolge erzielten bei der Verringerung von
Lebensmittelverlusten und Speiseresten.
Die Einsparung kommt direkt dem Unter-
nehmen zugute. Mit der monetéren Ein-
sparung kann der Betrieb in Technik, Per-
sonal, Qualitdt u.v.m. investieren. 30 bis
50 % Einsparung von Lebensmittelabfél-
len sind machbar - dies bestédtigen die in
iiber 400 AHV-Betrieben durchgefiihrten
Abfallmessungen und -analysen. Sie zei-
gen auch: Viele MaBnahmen gegen Le-
bensmittelabfille erfordern nur geringe
oder gar keine Investition und kénnen
unmittelbar in den Arbeitsablauf inte-
griert werden. Fiir die unterschiedlichen
Verpflegungskonzepte gibt es jedoch kei-
ne allgemeingiiltigen Losungen, da Struk-
turen und Anforderungen durch die Kun-
den sehr differieren. Zudem ist noch zu
wenig {iber die Ursachen von LMA in der
AHV bekannt, die nur durch eine syste-
matische Erhebung und Pilotprojekte in
den Betrieben der verschiedenen Bran-
chen analysiert werden konnen.

Deshalb sollte das Wissen laut United
Against Waste um den sorgfdltigen und
effizienten Umgang mit der Ressource
Lebensmittel in die Kochausbildung inte-
griert werden. Allerdings miissen die
Strukturen und der Arbeitsalltag in den
Betrieben so gestaltet werden, dass wie-
der Raum fiir die Verwertung ganzer Nah-
rungsmittel gegeben ist. Auch die Deut-
sche Bundesstiftung Umwelt (DBU) for-
dert vor dem Hintergrund der immensen
Lebensmittelverluste in Deutschland eine
Schwerpunktsetzung des Themas Wert-
schiatzung und Vermeidung von LM-Ver-
lusten in der Gemeinschaftsverpflegung
und der beruflichen Aus-, Fort- und Wei-
terbildung.

Effiziente Messmethodik

Mess- und belegbare Ergebnisse im
Kampf gegen die Verschwendung von Le-
bensmitteln erzielten die teilnehmenden
Betriebe durch das 2014 von United
Against Waste entwickelte Abfall-Analyse-
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Tool. Anfallende Lebensmittelabfille wur-
den in der Kiiche gesammelt, anhand vier
transparenter Sammelbehdlter sortiert,
taglich gewogen und in Gramm genau auf
der Abfall-Karte eingetragen. Durch eine
Ubertragung in das online-basierte Abfall-
Analyse-Tool wird exakt ermittelt, in wel-
chen Bereichen die grof8ten Abfille zu ver-
zeichnen sind. Mitarbeiter erkennen also
nun sofort, wo Lebensmittelabfall entsteht
und wie dessen Menge reduziert werden
kann. Selbst einfache MaBnahmen - wie
etwa ein verdndertes Angebot (u.a. ver-
schiedene Portionsgroflen, verbessertes
Management beim Buffet sowie bei der
Ausgabe) — konnen direkt umgesetzt wer-
den und einen erheblichen Beitrag zur
Vermeidung von Abfillen leisten.

Die Messungen zeigen unter anderem,
dass hdufig tiberproduziert wird (25 bis
55 %) und das Angebot in den Ausgaben oft
zu grof ist. Im Bereich der Uberproduktion
liegt somit auch das gré3te Einsparpoten-
zial. Zudem landet aufgrund des Teller-
riicklaufs der Géste ein betrdchtlicher Teil
der Speisen im Abfall (25 bis 30 %). Das
Durchschnittsergebnis der in bundesweit
269 Betriebsrestaurants durchgefiihrten
Messungen liegt bei 21,6 % Abfall pro
Mabhlzeit (entspricht ca. 108 g). Bei dieser
Berechnung wurden die Messbereiche La-
ger/MHD, Produktionsabfall, Uberpro-
duktion und Tellerriicklauf berticksichtigt.

Es ist hochste Zeit...

Vor rund einem Jahr hat sich Deutschland
dazu bekannt, die Sustainable Develop-
ment Goals zu erreichen. Damit ist die
Pflicht verbunden, Lebensmittelabfille bis
zum Jahr 2030 um die Hilfte zu reduzieren.
Kurz: die gesamte Branche muss handeln.
Abfallmessungen sind die Grundlage da-
fiir, um zu wissen, wie viele Speisereste am
Ende eines jeden Verpflegungstages ent-
sorgt werden. Und sie legen erste Ursachen
offen. ,Wir als Verein haben die Grundlage
geschaffen, um diese Ziele auch erreichen
zu kénnen*, freut sich von Borstel. (gio)

Jahrliche Einsparung von 5 bis 70 Tausend Euro moglich

Gregor Raimann, Spitzenkoch und Gastronomieberater, begleitete iiber 150 Abfallmessungen in Betrieben der Auller-Haus-Verpflegung. Er ist als Experte fiir Food-Waste-Management fiir UAW tétig.
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Warum geht das Thema
Lebensmittelabfall in vielen
Groflklchen unter?

Das Arbeitspensum in GroBkiichen ist
hoch, weder Kiichenleitern noch Kéchen
bleibt Zeit, sich um die Analyse von Le-
bensmittelabfillen zu kiimmern. Uber-
dies sind Spiilkiichen heutzutage ausgela-
gert — d. h. der Kiichenleiter sieht oft
nicht, wie viele Reste auf den Géstetellern
zuriickbleiben.

Wie lauft eine Abfallmessung ab,
bzw. wie unterstltzen Sie Kichen-
teams vor Ort?

Das Gros der Kiichenchefs hat keinen
Uberblick dariiber, wie viel Abfall in wel-
chen Bereichen anfillt. Als externer Bera-
ter ermittle ich in der Kiiche einen Status
quo. Die transparenten Sammelbehilter
des Abfall-Analyse-Tools machen den Le-
bensmittelabfall tiberhaupt erst sichtbar

— was schon nach wenigen Tagen Einspa-
rungen von 10 % bewirken kann. Sprich:
Die Messungen sensibilisieren enorm. Im
nédchsten Schritt analysieren wir, warum
Lebensmittelabfall in welchen Bereichen
anfallt.

Wie schnell greifen Veranderungen,
die zur Reduzierung von
LMA beitragen?

Sobald ein Kiichenchef die Tellerriickldufe
taglich mit eigenen Augen sieht, setzt so-
fort eine Verdnderung ein. Bleiben bei-
spielsweise immer Nudeln oder Kartoffeln
uibrig — weil Beilagen zu groR sind — kon-
nen wir sofort gegensteuern. Erfahrungs-
gemil liegen die meisten Herausforde-
rungen jedoch im Bereich der Kommuni-
kation. Jenseits von Portionierungen,
Mustertellern oder Kellenpldnen ist der
Faktor Mensch entscheidend.

Wo liegen die grofiten Hurden?

Kiichenleiter wie Kéche befiirchten — ne-
ben dem ohnehin schon hohen Ar-
beitspensum - einen erheblichen Mehr-
aufwand durch die tdglichen Messungen.
Viele wissen zunichst nicht, dass diese
schnell in den Arbeitsablauf integriert
sind und relativ wenig Zeit beanspruchen.
Das ist die grote Hiirde. Zudem gibt es
unterschiedliche Auffassungen tiber ver-
meidbare und unvermeidbare Lebensmit-
telabfélle.

Konnen Sie nach einer Messperio-
de schon sagen, wie hoch die
Einsparpotenziale sind?

Um verldssliche Daten zu erhalten, fithren
wir die Messungen iiber einen Zeitraum
von zwei bis vier Wochen durch. In der
Regel wissen wir schon am ersten Tag,
dass fast 30 % des anfallenden Nassmiills
vermeidbar wéren. Innerhalb eines Jahres
konnten somit — je nach Betriebsgrofle —
zwischen 5.000 und 70.000 Euro einge-
spart werden. Auch jenseits monetérer

Einsparungen ist die Vermeidung von Le-
bensmittelabfall bei Kochen auf jeden Fall
préasent. Keiner kocht gerne, um es dann
wegzuwerfen. Leider steht sie trotzdem
ganz unten auf der Priorititenliste.

Gibt es universelle Losungen,
die auf alle AHV-Betriebe
ubertragbar sind?

Einen allgemeingiiltigen Maffnahmenka-
talog, der z. B. auf alle Krankenhduser
adaptiert werden konnte, gibt es leider
nicht. In jedem AHV-Betrieb miissen eige-
ne Losungen entwickelt werden. Unter-
stiitzend dazu fithren wir Workshops
durch. Nach rund sechs Monaten werden
abermals Abfallmessungen durchgefiihrt
und die Mallnahmen iiberpriift und gege-
benenfalls angepasst. Sprich: Es ist immer
ein langfristiger Prozess und bedarf einer
stetigen Kontrolle.

Das Interview fiihrte
Gisela Katharina Prenczel.



