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Vermeiden von Lebensmittel-
abfallen beim Catering

Der Leitfaden

RAINER ROEHL « DR. CAROLA

Die groBen Mengen an
bis zum Verzehr von Le

SCHWERPUNKT

STRASSNER

Lebensmittelabfallen, die von der Erzeugung
bensmitteln entstehen, gehdren zu einer der

wichtigsten 6kologischen und ethischen Herausforderungen. Welt-
weit werden laut FAO rund ein Drittel aller fiir den menschlichen Ver-
zehr produzierten Lebensmittel weggeworfen. Das entspricht etwa
1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr.
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In Deutschland landen rund 11 Millionen Tonnen Le-
bensmittel pro Jahr ungenutzt im Mull (WWF 2015). Al-
lein in der AuRBer-Haus-Verpflegung entstehen jahrlich
etwa 1,9 Millionen Tonnen Lebensmittelabfdlle. Das
sind laut UBA-Studie (2075, S. 95) gut 18 Prozent der
gesamten Lebensmittelmengen, die in Deutschland im
Mull landen. Eingeschlossen sind zwei der am starks-
ten wachsenden Segmente des Auler-Haus-Markts:
das Veranstaltungs-Catering und die Schulverpfle-
gung. Beide Segmente wachsen Uberdurchschnittlich
und sind besonders anféllig fur Lebensmittelabfalle.

Nach einer Hochrechnung der Verbraucherzentrale
NRW im Rahmen des Projektes ReFOWAS - Pathway
to Reduce Food Waste (Waskow, Blumenthal 2016) ent-
spricht die Abfallmenge der bundesdeutschen Ganz-
tagsschulen beispielsweise rund 29.000 Tonnen und
hat damit einen Geldwert von rund 60 Millionen Euro
im Jahr (Waskow 2017). Pro Schuler entstehen rund 22
Kilogramm Lebensmittelabfalle pro Jahr (entspricht ca.

44 Mahlzeiten) oder rund 117 Gramm pro Mittages-
sen. Ein Grund fiur die hohen Abfallzahlen scheint die
hohe Abweichung von geplanten zu tatsachlichen Es-
sensteilnehmern zu sein, zwei andere zu grof3e Portio-
nen und mangelnde sensorische Qualitat. Anders las-
sen sich Teller- und Ausgabereste von durchschnittlich
jeweils 25 Prozent nicht erklaren. Dazu kommen noch
bestellte und nicht abgeholte Essen. In den Fallen, in
denen Unterricht planmafRig oder auBerplanmafig
ausfallt, mangelt es oft an der Kommunikation mit der
Klche, die Anzahl der Essen und Portionsgréf3en theo-
retisch noch anpassen kénnte.

Lesen Sie dazu unseren Beitrag von Blumenthal und Was-
kow auf den Seiten 138-143 dieser Ausgabe.

Far den Bereich des Veranstaltungscaterings gibt es
bisher keine derartigen Schatzungen, doch sind auch
hier ahnliche GréRenordnungen zu erwarten. Schliel3-
lich sind Abweichungen von den geplanten Teilneh-
merzahlen einer Veranstaltung und 30 Prozent Si-
cherheitszuschlage eher die Regel als die Ausnahme.
Laut Prognose von Statista (2077) wird der Umsatz der
Event-Caterer in Deutschland im Jahr 2020 rund 1,4
Milliarden Euro betragen. Damit ist dieser Markt deut-
lich gréRer als der Schulverpflegungsmarkt.
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Potenzialtrager Veranstaltungs-
Catering

Der Catering-Markt in Deutschland ist dauBerst komplex, he-
terogen und im Vergleich zum Lebensmitteleinzelhandel von
der Marktforschung wenig durchleuchtet. Die Betriebstypen
reichen von der Imbissbude an der Ecke Uber die Kantine in
der Behorde bis zum Sternerestaurant auf dem Land. Auch in

FuBballstadien, Konzerthausern, Flugzeugen, auf Schiffen und

Messen werden Catering-Dienstleistungen angeboten. Die

GroBenordnungen bewegen sich von kleinen Seminar-Cate-

rings fur 20 Personen bis zu Grof3veranstaltungen mit 20.000

Gasten an einem Tag.

So vielfaltig wie die Anlasse ist die Art des Caterings: Es reicht

vom klassischen Buffet Uber Finger Food, Snackbar oder Fly-

ing-Buffet bis zum Menu-Service. Es gibt zwei grundsatzlich
unterschiedliche Arten von Catering-Betrieben:

+ Gastronomiebetriebe, Backereien und Metzgereien, die
neben ihrem Kerngeschaft als zusatzliche Dienstleistung
Caterings anbieten,

+ reine Catering-Betriebe, die sich hinsichtlich Gré3e, Anzahl
der Mitarbeiter und Ausstattung deutlich unterscheiden
kénnen.

Ein wichtiges Thema in diesem Bereich sind Lebensmittel-

und Verpackungsabfalle, da oft ohne fest installierte Koch-

und Kihlméglichkeiten vor Ort gearbeitet wird.

Abfall vermeiden - 6konomisch ...

Fur ein Catering-Unternehmen ist es schon aus betriebswirt-
schaftlichen Griinden selbstverstandlich, so wenig Lebensmit-
tel wie moglich wegzuwerfen, denn mit jedem weggeworfe-
nen Lebensmittel geht Geld verloren. Immer mehr setzt sich
aber auch die Erkenntnis durch, dass das Vermeiden von Le-
bensmittelabfallen Ressourcen schont, die Umwelt entlastet
und aus ethischen Grunden notwendig ist. Das Einsparpoten-
zial ist gewaltig und die Méglichkeiten, mit geringem Aufwand
Lebensmittelabfalle zu vermeiden, sind zahlreich. Schon klei-
ne Mallnahmen wie eine optimale Mengenkalkulation, be-
darfsgerechtes Nachlegen von Speisen an Buffets, der Einsatz
kleinerer Teller und geringere Portionsgréf3en haben grof3e
6konomische Relevanz fir den eigenen Betrieb. In der Sum-
me aller Betriebe entsteht eine grofle Wirkung mit Vorbild-
funktion fur alle Akteure im Lebensmittelmarkt.

... und o6kologisch sinnvoll

Durch die Nutzung unterschiedlicher Ressourcen ist die Er-
zeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln immer mit Um-
weltbelastungen verbunden. Diese entstehen auch, wenn die
Lebensmittel nicht verzehrt werden. Eine UBA-Studie aus dem
Jahr 2014 macht die Auswirkungen der wachsenden Wegwerf-
mentalitat fur die Umwelt mehr als deutlich: Verstarkung des
Treibhauseffektes, erhdhter Verbrauch von StBwasser und
landwirtschaftlicher Flache, Eutrophierung von Gewassern
und Versauern der Boden. Wie die UBA-Broschure ,Umwelt,
Haushalt und Konsum* (2015) zeigt, betrifft dies vor allem tie-
rische und verarbeitete Lebensmittel, die unter hohem Res-
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sourcen- und Energieeinsatz hergestellt werden. Fur die Er-
zeugung tierischer Lebensmittel sind die Treibhausgas-Emis-
sionen pro Kilogramm vier Mal so hoch wie fir die Erzeugung
pflanzlicher Lebensmittel (Abb. 1). Der landwirtschaftliche Fla-
chenverbrauch ist achtmal héher.

Jeder Deutsche konsumiert jedes Jahr etwa 456 Kilogramm Le-
bensmittel. Diese Menge verursacht einen Flachenverbrauch
von etwa einem Drittel Ful3ballplatz, einen Wasserverbrauch
von etwa 84 Badewannen sowie Treibhausgasemissionen, die
einem Flug von Frankfurt nach New York und zurlick entspre-
chen. AuBBerdem wird Energie bei Herstellung und Transport
benotigt und jedes Jahr rund 46.000 Tonnen Pflanzenschutz-
mittel, 5,3 Millionen Tonnen Mineraldinger und 220 Millionen
Tonnen Wirtschaftsdlinger ausgebracht.

Seit Veroffentlichung der FAO-Studie ,Global food losses and
food waste - Extent, causes and prevention” (2077) steht das
Thema Lebensmittelverschwendung national und internatio-
nal im Fokus. Inzwischen wurden nicht nur zahlreiche Studi-
en veroffentlicht, sondern auch verschiedene Kampagnen auf
internationaler und nationaler Ebene gestartet, etwa die UN-
Kampagne ,Think, Eat, Save” und die Kampagne ,Zu gut flr
die Tonne!” des Bundesministeriums fir Ernahrung und Land-
wirtschaft (BMEL).

Der Leitfaden zum Vermeiden
von Lebensmittelabfallen

Die wachsende Bedeutung des Veranstaltungs-Caterings und
die hohe Relevanz der AuRer-Haus-Verpflegung waren fur das
Umweltbundesamt Anlass, einen Leitfaden zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen in Auftrag zu geben.

Das Beratungsunternehmen a'verdis aus Munster erstellte in
Zusammenarbeit mit dem Oko-Institut Freiburg den Leitfaden
sowie Fact Sheets in Deutsch und Englisch. Vorausgegangen
war ein Experten-Workshop mit Praxispartnern aus der Ca-
tering-Branche, die auch an der weiteren Erstellung des Leit-
fadens beteiligt waren. Leitfaden und zehn erganzende Fact
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Sheets erschienen im November 2016 anlasslich der
Europdischen Woche der Abfallvermeidung. Auf der
diesjahrigen INTERNORGA wurde die praktische An-
wendbarkeit von Leitfaden und Fact Sheets mit Fach-
leuten und Praktikern diskutiert.
Der Schwerpunkt des Leitfadens liegt auf dem profes-
sionellen Veranstaltungscatering, etwa fur offentliche
Events wie Stadtfeste oder Musikfestivals, fur private
Anlasse wie Familienfeiern oder Hochzeiten sowie fur
Firmenveranstaltungen wie Jubilden und Versamm-
lungen. Diese Veranstaltungsanlasse unterscheiden
sich zum Teil deutlich hinsichtlich der Gastezahlen und
Kundenwtinsche.
Zielgruppe des Leitfadens sind Caterer sowie deren
Beschéftigte und Zulieferer. Zentrale Themen sind
« die notwendige Mitarbeitersensibilisierung,
+ eine gezielte Kommunikation im Vorfeld von Veran-
staltungen,
+ die Optimierung von Rezepturen,
+ eine sinnvolle Abfalltrennung.
Leitfaden und Fact Sheets zeigen systematisch auf, wie
sich Lebensmittelabfdlle entlang aller Prozessschrit-
te eines Caterings gezielt vermeiden lassen und wel-
che 6kologischen Vorteile damit verbunden sind. Sehr
wichtig ist eine vorausschauende Planung, denn Le-
bensmittelabfalle treten nicht erst am Ende eines Ca-
terings auf. Sie entstehen bereits durch falsche Pla-
nung entlang der einzelnen Prozessschritte. Deshalb
identifiziert der Leitfaden alle Faktoren, die zur Entste-
hung von Lebensmittelabfallen beitragen und als Stell-
schrauben zu deren Vermeidung dienen kénnen. Der
Prozess eines Veranstaltungs-Caterings lasst sich als
Kreislauf beschreiben, der mit jedem Auftrag neu star-
tet. Vor dem ersten eigentlichen Prozessschritt, der
Planung, findet die Initialisierung (Akquise und Auf-
tragseingang) statt (Abb. 2).
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Abbildung 2: Catering Process steps (German Environment Agency)
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Die Planungsphase
als Angelpunkt

Die Planung eines Caterings beinhaltet immer alle Pro-
zessschritte und erhalt dadurch eine besondere Be-
deutung fur die Vermeidung von Lebensmittelabfallen.
Generell gilt: Ein Caterer ist in erster Linie Dienstleis-
ter, der eher reagiert als agiert. Das kann MalRnahmen
zum Vermeiden von Lebensmittelabfdllen erschwe-
ren. Bei groRen Events beauftragt der Kunde beispiels-
weise eine Eventagentur, die ihrerseits einen Caterer
beauftragt. Die fehlende direkte Kommunikation zwi-
schen Caterer und Kunde (Abb. 3) kann das Hand-
lungsspektrum und die Entscheidungsfreiheit des Ca-
terers stark einschranken. Kunde und Eventagentur
kénnen dem entgegenwirken, indem sie den Aspekt
der Vermeidung von Lebensmittelabféllen in der Aus-
schreibung bertcksichtigen.

Angebotserstellung

Idealerweise wird das Vermeiden von Lebensmittel-
abfallen bereits beim Angebot der Catering-Leistung
berlcksichtigt. Zu klaren ist, wie sich das Thema im
Wettbewerb mit anderen Anbietern sinnvoll und posi-
tiv kommunizieren lasst. Dabei gilt es, die Vorteile fur
den Ressourcenschutz gegenuber den vermeintlichen
.Nachteilen” (z. B. geringere Mengen, héherer Perso-
naleinsatz) herauszustellen und dem Kunden zu ver-
deutlichen, dass alle Gaste zufrieden sein werden und
Jjeder satt wird".

Kundenkommunikation

Das Vermeiden von Lebensmittelabféllen sollte dem
Kunden als wichtiges und zeitgemaf3es Thema na-
he gebracht werden. Dazu gehort die Darstellung der
eigenen Vermeidungsstrategien und der konkreten
MaRnahmen im Verlauf der einzelnen Prozessschritte.

Erwartungen und Wunsche
des Kunden

Manche Vorgaben und Winsche des Kunden, etwa ein
beeindruckendes Buffet, wenn hochrangige Gaste ein-
geladen sind oder Lebensmittel im Uberfluss, fiihren
nach Ende der Veranstaltung zu Bergen an Lebensmit-
telabfallen. Hier sollten Caterer mit einem schlissigen
Konzept verdeutlichen, dass die Qualitat des Caterings
und die Zufriedenheit der Gaste nicht allein von gro-
Ren Essensmengen abhangen. Das funktioniert aller-
dings nur bei entsprechender Qualitat hinsichtlich Ge-
schmack, Ambiente und Service.
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Kompetenz durch Erfahrung

Fur eine optimale Mengenkalkulation sind neben den
erfragten Informationen (z. B. Gastezahl, Gastestruk-
tur) in erster Linie die Erfahrungen des Caterers ge-
fragt. Dieser kann durch seine Fachkompetenz ein-
schatzen, welche Lebensmittel- und Speisenmengen
pro Person einzuplanen sind. Wichtige Parameter sind
Jahreszeit, Wetter und Tageszeit. Bei einer Tagung, die
gegen 9 Uhr morgens beginnt, ist ein Uppiges zweites
Frihstick gegen 11 Uhr vermutlich tberfllssig, denn
die Teilnehmenden haben im Hotel gefrihstickt. Hier
liegt grofRes Potenzial zum Vermeiden von Lebensmit-
telabfallen.

Standardisierte Planung und
optimale Mengenkalkulation

Eine gut durchdachte, standardisierte Planung aller
Prozessschritte gehdrt zu den entscheidenden Stell-
schrauben, um Lebensmittelabfalle zu vermeiden.
Das beinhaltet an die jeweilige Zielgruppe angepasste,
standardisierte Rezepturen und Arbeitsablaufe sowie
genau festgelegte Mindest- und Hochstmengen. Ent-
scheidend sind gastronomische Standardmengen und
Erfahrungswerte aus der Praxis.

In der Kalkulation bertcksichtigt man in der Regel im-
mer noch einen Sicherheitszuschlag von 30 Prozent.
Damit sind Lebensmittelabfalle vorprogrammiert. Oh-
ne Sicherheitszuschlag besteht allerdings die Gefahr,
dass einzelne Speisen zu schnell ausgehen und der
Kunde unzufrieden ist. Sinnvoll ware es, mit den Kun-
den Sicherheitszuschldge von zehn bis 20 Prozent zu
vereinbaren.

Gasteprofil und Personalqualifikation

Zentral fur die Planung einer Veranstaltung ist die Be-
ricksichtigung von Gastezahl und -struktur.

Wichtige Parameter sind:

* Anteil von Frauen und Mannern

+ Alter

+ Anzahl von Vegetariern oder Veganern

Mit den Ergebnissen einer Vorabbefragung lassen sich
eine geeignete Lebensmittel- und Speisenauswahl so-
wie die Kalibrierung der Mengen (vor allem bei Fleisch)
positiv beeinflussen.

Trotz etablierter eigener Standards zur Vermeidung
liegt eine Herausforde-
rung haufig darin, dass ein Teil des Personals kurzfris-
tig Uber Personalagenturen gebucht wird, die die be-
trieblichen Standards des beauftragenden Caterers
nicht kennen. Durch gezieltes, regelmaliiges Nachfra-

von Lebensmittelabfallen

gen kdénnen Caterer Personalagenturen fir die Thema-
tik sensibilisieren. Grundsatzlich bleibt es aber Aufga-
be des Caterers, Fremdpersonal ebenso gut auf das
jeweilige Catering vorzubereiten wie das Stammper-
sonal.
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F : e
Eine genaue Mengenplanung und Gesprache mi
und damit zur Abfallvermeidung bei.

Aus der Praxis - fuir die Praxis

Bisherige Leitfaden zur Vermeidung von Lebensmittel-
abfallen waren eher fiir den Endverbraucher bestimmt
und nur schwer auf den Catering-Bereich Ubertrag-
bar. Die neue Veroffentlichung schlieRt hier eine LU-
cke und spart damit wertvolle Zeit in Kichen ein. Der
Leitfaden ist praxisnah und bietet auch Menschen, die
bisher wenig Kontakt zum Thema hatten, zahlreiche
Hilfestellungen. Die knappe und Ubersichtliche Dar-
stellung erleichtert den inhaltlichen Einstieg. FUr ins-
gesamt acht Prozessschritte beschreibt der Leitfaden
mit vielen praktischen Tipps und einer Checkliste, wie
sich Lebensmittabfalle systematisch verringern und
vermeiden lassen. Erganzend gibt es zehn Fact Sheets
mit Kurzfassungen, Tipps zur praktischen Vorgehens-
weise und Erlduterungen zu den 6kologischen Auswir-
kungen.

Der Praxisleitfaden richtet sich an Caterer, deren Be-
schaftigte und Zulieferer, an Geschéaftskunden und an
Privatpersonen, die ein Catering durchfihren wollen.
Angesprochen sind auch Eventmanager und Agentu-
ren.

Konzept und Inhalte wurden zunachst im Rahmen ei-
nes Expertenforums mit Praktikern aus Gastronomie,
Gemeinschaftsverpflegung und Event-Catering disku-
tiert. Die Ergebnisse der Diskussion und viele zusatz-
liche Hinweise der Experten finden sich im Leitfaden
wieder. 1

Weitere Informationen und Download von Leitfaden und
Fact Sheets kostenfrei in deutscher und englischer Spra-
che unter www.umweltbundesamt.de/publikationen/
leitfaden-zur-vermeidung-von-lebensmittelabfaellen.

>> Dje Literaturliste finden Sie im Internet unter ,Literaturverzeichnisse” als kostenfreie pdf-Datei. <<
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t den Mitarbeitern tragen effektiv zur Sensibilisierung
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