Wer ist Pionier auf dem Weg in die
kulinarische Nachhaltigkeit?

Die Auseinandersetzung mit der Berichterstattung iiber
Nachhaltigkeitskennzahlen gewinnt fiir Unternehmen welt-
weit an Relevanz. Dies gilt auch fiir die Unternehmen der
AuBer-Haus-Verpflegung. Die maBgeblichen Griinde sind:

® Schaffung von Transparenz durch
offene Kommunikation

® Identifizierung von Schwachstellen
und Einsparpotenzialen

m Schaffung eines Wettbewerbsvorteils

= Vergleichbarkeit schaffen

® FErfiillung von Kundenwiinschen,
z. B. 6ffentliche Ausschreibungen

Mit Hilfe von dem im Projekt erprobten Analysetools
und der Umweltbilanzierung wird es den Unternehmen er-
moglicht, transparent und nachvollziehbar darzustellen,
was sie bereits erreicht haben, um ihr Speiseangebot nach-
haltiger zu gestalten und wie die MaBnahmen zur Redu-
zierung von Lebensmittelabfillen greifen.

Ob Kennzahlen zur Umwelt oder zur Gesundheit — je
nach Bedarf konnen diese an Mitarbeiter, Kunden oder die
Offentlichkeit kommuniziert werden.

Kleine Anderungen - groRe Wirkungen

Ergebnisse des Projektes ,Essen in Hessen” zu den Modellbetrieben*:
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281,50t b Mio. | 29,2 ha

vermiedene Treibhausgase eingespartes Wasser Einsparung landwirtschaft-

das entspricht 50.670 € das entspricht 13.203 € licher Fldche. Auf dieser
Klimakosten (bei 180 £ (bei 0,22 € Trinkwasser in Flache kdnnte man 584 t

pro t emittierter Treibhaus- Deutschland) oder Bio-Kartoffeln (20t / ha
gase) oder 1.379.350 km 60.000 Badewannen Ertrag) oder 131,4 t Bio-
mit dem PKW. a1ool. Weizen (bei 4,5t / ha)
ernten.

*Hochgerechnet auf ein Jahr mit 12 Verpflegungsmonaten.

Mehr Information zum WWF finden Sie unter wwf.de/ermahrung

Mehr Informationen zu susDISH finden Sie unter
nutrition-impacts.org/media/susDISH. pdf

Mehr Informationen zu United against Waste finden Sie unter united-against-waste. de

Probieren Sie doch
beim nichsten Mal
einen Burger aus
pflanzlichen Zutaten.
Schmeckt anders,

schmeckt gut.
Kontakt
Tanja Drager de Teran Kerstin Weber
tanja.draeger@wwf.de kerstin.weber@wwf.de
Tel.: 030 311 777-242 Tel.: 030 311 777—-234

Das Projekt wird durch die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU) sowie
durch das Hessische Ministerium fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz finanziell und inhaltlich unterstiitzt und geférdert.

Auf dem kulinarischen Weg zur Nachhaltigkeit
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“ AGAINST "

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Mit jedem Biss —
ein bisschen die Welt retten

Wie das? Mit verschiedenen Kostlichkeiten auf dem Teller und
mit viel Genuss. Unsere Erndhrungsgewohnheiten, wie und
wo und was wir im Laufe eines Tages essen, sind mit einem
okologischen FuBabdruck verbunden. Der kann mal schwer,
mal leicht auf der Erde lasten. Eine bissweise Anderung
unseres taglichen Speiseplans wird als eine der wichtigen
Stellschrauben gesehen, um unmittelbar unsere Umwelt und
unser Klima zu schiitzen sowie unsere Gesundheit und unser
Wohlbefinden zu férdern.

Die AuBer-Haus-Verpflegung als Changemaker

Die AuBer-Haus-Verpflegung, von Hotels iiber Betriebs-
kantinen bis hin zu Kindergirten und Schulen, kann eine
Schliisselrolle tibernehmen, um uns mit auf den kulinarischen
Weg zur Nachhaltigkeit zu fithren. Schon heute nehmen wir
in Deutschland den GroBteil unserer Mahlzeiten unterwegs
ein oder lassen sie liefern. Und der Trend nimmt zu.

Was man nicht messen kann, kann man nicht managen —
Auf dem kulinarischen Weg zur Nachhaltigkeit

Im Rahmen des Projektes ,Essen in Hessen“ wurden in
Kombination sowohl Mafnahmen zur Reduzierung die
Lebensmittelabfille umgesetzt als auch eine Optimierung
des Speiseangebotes nach gesundheitlichen und 6kologischen
Gesichtspunkten durchgefiihrt (siehe susDISH und United
against Waste). Das Ergebnis motiviert: Die Unternehmen
konnten nachweislich ihre Nachhaltigkeits-

leistungen verbessern: die Umweltbe-

lastungen der Speisen war geringer,

die Gesundheitswerte hoher, die

Lebensmittelabfille gingen zu-

riick. Gleichzeitig fiithrten die

MaBnahmen zu substantiellen

Kosteneinsparungen.



Wussten Sie §chon?

19,4 Millionen Hektar pro Jahr TN .
bendtigen wir zur Erzeugung

Im Projekt
»,Essen in Hessen“ konnten im
Durchschnitt die Lebensmittelabfille

in den Modellbetrieben um 15,9 %

reduziert werden. Dies ist nicht nur ein
wertvoller Beitrag fiir den Ressourcenschutz

sondern verhilft den Betrieben auch zu

erheblichen Kosteneinsparungen.

unserer Lebensmittel. Y
Etwa 2 Millionen Hektar
beanspruchen wir allein

fiir den Sojaanbau
in Stidamerika.

Schon der erste Schritt, die Abfall-
messung mit den transparenten
Tonnen, sensibilisiert und
fiihrt zu erheblichen
Reduktionen.

Auf 2,6 Millionen Hektar pro Jahr
werden Lebensmittel fiir die Miill-
tonne produziert. Das ist deutlich
mehr als die Flache Hessens.
In Deutschland werden 18 Mil-
lionen Tonnen Lebensmittel

pro Jahr weggeworfen.
313 kg pro Sekunde. Fruchtbares

Ackerland ist ein knappes,
GenieRen sehr wertvolles Gut.
statt Verwerfen. Wiirden wir deutschlandweit sorgsamer

mit unseren Lebensmitteln umgehen
und weniger wegwerfen, wiirden allein in
Stidamerika umgerechnet 340.000 ha Flache
weniger benotigt werden, z. B. fiir den
Sojaanbau.

Ein effektiver Beitrag zum
Schutz wertvoller Savannen
und Regenwiilder.

Ob Fleisch, Wurst oder
Milchprodukte — thnen
gilt unsere besondere
Wertschdtzung.
Weniger und besseres
Fleisch sollte Vortritt haben —
als Mafinahme um den Jaguar in
Stidamerika zu schiitzen. Wie das?
Tropische Regenwdlder und Savannen sind
mafgeblich durch den Sojaanbau gefihrdet.
Zukiinftig sollten nur Produkte von Tieren

verwendet, die nicht mit Soja aus Stidamerika,
sondern mit heimischen Futtermitteln gefiittert

werden. Das Beste ist: Dies hilft nicht nur, den
Lebensraum des Jaguars zu schiitzen,
es fordert sogar die Artenvielfalt
hier bei uns in Deutschland.
Alle gewinnen.

pie vegetarste

Kiche ist e'\“.e
pelehund dex Sinne.

In dem Projekt

»Essen in Hessen*
konnte konkret fiir die
Modellbetriebe aufge-
zeigt werden, dass sich

schon kleine Anderungen
im Speisenangebot auf die
Umweltbelastung und

den Gesundheitswert
Anteil

substantiell
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Wiirden alle 0@9
unseren Erndhrungsge- 9’(9(/
wohnheiten folgen, brauchten
wir weit mehr als eine Erde. Das 72 50 LitEI' A
Gute ist: Fiir Vielfalt auf dem Teller ! N
ist mehr Platz — ob Linsen, Tofu oder Q@°
N
Algen —, wertvolle Proteine gibt es in 2
. .. . . o H
vielen kostlichen Varianten. @ 907 ,58 Liter
Wir laden Sie ein auf eine Z

kulinarische Entde-
ckungstour.
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Flachenverbrauch



