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Abfallvermeidung in der Gastronomie
Mit steigendem Bewusstsein für Umweltprobleme und

Nachhaltigkeitsfragen wird das Thema Abfallvermeidung in
der Gastronomie immer wichtiger. Dieser Artikel wird einen

genaueren Einblick in das Problem des Abfalls in der
Gastronomie geben, die Auswirkungen auf die Umwelt und

die Möglichkeiten zur Abfallreduktion diskutieren. Das
Ausmaß des Problems Die Gastronomiebranche ist eine

bedeutende Quelle von Abfall. Laut einer Studie des WWF-
Deutschland fallen in der Gastronomie in Deutschland

jährlich rund 1,9 Millionen Tonnen Lebensmittelabfälle an.
Nur etwa die Hälfte dieser Abfälle ist unvermeidbar

&amp;#8211; wie z.B. Knochen oder Schalen. Der Rest
könnte durch präzises Management und bewusste

Entscheidungen verhindert werden. Verpackungsabfall
Neben Lebensmittelabfällen &amp;hellip;
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Nachhaltigkeitsfragen wird das Thema Abfallvermeidung in der
Gastronomie immer wichtiger. Dieser Artikel wird einen
genaueren Einblick in das Problem des Abfalls in der
Gastronomie geben, die Auswirkungen auf die Umwelt und die
Möglichkeiten zur Abfallreduktion diskutieren.

Das Ausmaß des Problems

Die Gastronomiebranche ist eine bedeutende Quelle von Abfall.
Laut einer Studie des WWF-Deutschland fallen in der
Gastronomie in Deutschland jährlich rund 1,9 Millionen Tonnen
Lebensmittelabfälle an. Nur etwa die Hälfte dieser Abfälle ist
unvermeidbar – wie z.B. Knochen oder Schalen. Der Rest könnte
durch präzises Management und bewusste Entscheidungen
verhindert werden.

Verpackungsabfall

Neben Lebensmittelabfällen erzeugt die Gastronomie auch eine
bedeutende Menge an Verpackungsabfällen. Insbesondere in der
Fast-Food-Branche, wo Einwegverpackungen dominieren, fallen
Unmengen von Papier-, Plastik- und Styroporabfällen an.

Auswirkungen auf die Umwelt

Der von der Gastronomie erzeugte Abfall hat erhebliche
Auswirkungen auf die Umwelt. Lebensmittelabfälle tragen zu
den Treibhausgasemissionen bei, wenn sie auf Deponien
gelangen und sich zersetzen. Verpackungsabfälle können in die
Umwelt gelangen und zur Verschmutzung von Böden und
Gewässern führen. Außerdem verbraucht die Herstellung von
Lebensmitteln und Verpackungen wertvolle Ressourcen und
Energie.

Klimawandel



Lebensmittelabfälle sind eine bedeutende Quelle von Methan,
einem Treibhausgas, das 25 Mal stärker ist als Kohlendioxid.
Laut der Lebensmittel- und Landwirtschaftsorganisation der
Vereinten Nationen (FAO) sind Lebensmittelabfälle für etwa 8%
der globalen Treibhausgasemissionen verantwortlich.

Ressourcenverbrauch

Für die Herstellung von Lebensmitteln und Verpackungen
werden Ressourcen wie Wasser, Land und Energie benötigt.
Indem die Gastronomiebranche Abfälle reduziert, kann sie dazu
beitragen, diesen Ressourcenverbrauch zu senken.

Strategien zur Abfallvermeidung

Es gibt verschiedene Strategien, mit denen die
Gastronomiebranche ihren Abfall reduzieren kann. Diese reichen
von der Verbesserung der Lagerhaltung und der Planung in der
Küche bis hin zur Reduzierung von Verpackungsabfällen und zur
Förderung von Recycling.

Verbesserung der Lagerhaltung und Planung

Eine der effektivsten Möglichkeiten, die
Lebensmittelabfallmengen zu reduzieren, besteht in der
Verbesserung der Lagerhaltung und Planung. Indem Restaurants
genau verfolgen, was sie auf Lager haben und wie viel sie davon
verwenden, können sie Überkäufe und den damit verbundenen
Abfall vermeiden. Technologische Lösungen, wie Spender-
Software, können dabei helfen.

Reduktion von Verpackungsabfällen



Eine weitere wichtige Strategie ist die Reduzierung von
Verpackungsabfällen. Dies kann durch die Wahl von
umweltfreundlicheren Verpackungsoptionen, wie z.B.
Mehrwegsystemen oder kompostierbaren Verpackungen,
erreicht werden.

Förderung des Recyclings

Recycling gehört zu den wichtigsten Mitteln zur Reduzierung des
Abfallaufkommens in der Gastronomie. Durch die
Implementierung effektiver Recyclingprogramme können
Restaurants und Cafés dazu beitragen, dass weniger Abfälle auf
Deponien landen und mehr Materialien wiederverwendet
werden.

Beispiele gelungener Abfallvermeidung

Es gibt einige positive Beispiele von Restaurants und Cafés, die
erfolgreiche Strategien zur Abfallvermeidung umgesetzt haben.
Einige davon stellen wir nun vor.

„Silo“ in Berlin

Silo ist ein "Zero-Waste"-Café in Berlin, das seine Lebensmittel
lokal und in Bulk kauft, um Verpackungsabfall zu vermeiden. Bei
Silo wird auch Kaffeesatz zu Pilzzucht verwendet und
Lebensmittelabfälle werden kompostiert.

„Nolla“ in Helsinki

Nolla, das "Zero-Waste"-Restaurant in Helsinki, kauft seine
Zutaten direkt von den Produzenten und achtet dabei auf
saisonale und regionale Produkte. Abfälle werden minimiert,



indem die Portionen präzise kalkuliert und Verpackungen
vermieden werden. Lebensmittelreste werden kompostiert und
zu Dünger verarbeitet.

Schlussfolgerung

Die Gastronomiebranche steht vor der Herausforderung, ihre
Abfallmengen zu reduzieren. Trotzdem gibt es zahlreiche
Möglichkeiten und positive Beispiele, die die Branche nutzen
kann, um ihren Beitrag zur Abfallvermeidung zu leisten. Durch
verbesserte Lagerhaltung und Planung, Angebot von
umweltfreundlicheren Verpackungen und Förderung von
Recycling können Restaurants und Cafés ihren ökologischen
Fußabdruck deutlich reduzieren.

Besuchen Sie uns auf: natur.wiki
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