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Gemeinsame Erklarung des Bundesverbraucherministeriums und des Deutschen
Hotel- und Gaststattenverbandes (DEHOGA Bundesverband)

Gastronomie kann wichtigen Beitrag leisten zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen

Das Hotel- und Gaststéattengewerbe in Deutschland schlief3t sich dem breiten gesellschaftli-
chen Bindnis gegen Lebensmittelverschwendung an und will mit gezielten MalRhahmen die
Menge der Lebensmittelabfélle reduzieren. Bei der Vorstellung einer gemeinsamen Initiative
am Mittwoch in Berlin erklarten Bundesverbraucherministerin llse Aigner und die Hauptge-
schéftsfuhrerin des DEHOGA Bundesverbandes, Ingrid Hartges: ,Lebensmittel sind kostbar
— wir brauchen einen breiten gesellschaftlichen Schulterschluss fur eine grof3ere Wertschét-
zung unserer wertvollen Ressourcen. Gaststatten, Restaurantbetriebe, Grol3kiichen, Kanti-
nen und auch die Gaste selbst kdnnen einen wichtigen Beitrag leisten, um die Lebensmittel-
verschwendung zu verringern. Hier sind gezielte Strategien gefragt: So sollten Gastronomie-
betriebe in Deutschland kiinftig zum Beispiel verstarkt unterschiedliche Portionsgrof3en an-
bieten. Das ist verbraucherfreundlich, reduziert die Menge der Lebensmittelabfélle und er-
maglicht eine vielseitigere, bewusste Erndahrung.” Der DEHOGA wird die Branche mit ihren
mehr als 230.000 Betrieben und bundesweit fast 1,2 Millionen Beschaftigten mit einer spe-
ziellen Checkliste zur Reduzierung von Lebensmittelabféallen sensibilisieren und den Unter-
nehmen weitere Hilfestellungen an die Hand geben.

Bundesministerin Aigner betonte: ,Dass zu viele wertvolle Lebensmittel auf dem Mdll landen,
liegt oft auch an den Portionsgréf3en. Hier brauchen die Verbraucher mehr Wahlmdglichkei-
ten. Nicht jeder mdchte immer eine XXL-Portion auf dem Teller haben. Leider missen Er-
wachsene oft den Kinder- oder Seniorenteller bestellen, wenn sie eine kleinere Portion win-
schen. Die Cafeteria des Bundesverbraucherministeriums in Berlin bietet zum Mittagstisch
bei fast allen Gerichten zwei unterschiedliche Gro3en an. Das ist zeitgemal3 und fiihrt auch
dazu, dass insgesamt weniger Reste Ubrig bleiben. Alle Grof3kiichen sollten verbraucher-
freundliche Portionsgrof3en anbieten. Fir Verbraucherinnen und Verbraucher gilt:
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Wer im Restaurant essen geht, sollte sich ein Herz fassen und ruhig auch mal nach einer
kleineren Portion fragen. Die Restaurantchefs haben auch ein wirtschaftliches Interesse an
gastgerechten Portionen und an zufriedenen Kunden, die gerne wiederkommen.*

DEHOGA-Hauptgeschaftsfuhrerin Ingrid Hartges sagte: ,Im Hotel- und Gaststattengewerbe
gibt es viele Mdglichkeiten, Lebensmittelabfdlle zu vermeiden. Eine effiziente Verarbeitung
von Lebensmitteln ist fester Bestandteil in der Ausbildung. Kluger Einkauf und richtige Lage-
rung gehoren ebenfalls zum Handwerkszeug eines jeden Gastronomen. Unsere Branche
unterstutzt das vom Bundesministerium initilerte Biindnis gegen Lebensmittelverschwendung
und nimmt ihre Verantwortung sehr ernst. Mit einer Checkliste zur Reduzierung von Le-
bensmittelabfallen werden wir unsere Mitglieder sensibilisieren und den Betrieben weitere
Hilfestellungen an die Hand geben. Dabei informieren wir auch tber die Grenzen und Chan-
cen der Weitergabe von Lebensmitteln, die nicht verbraucht wurden — zum Beispiel an karita-
tive Einrichtungen wie die TAFELN."

Aigner sprach sich ferner dafur aus, dass Restaurants, Gaststatten, Gro3kiichen und Kanti-
nen es ihren Gésten erleichtern, tbrig gebliebene Lebensmittel einzupacken und nach Hau-
se mitzunehmen. Anders als etwa in den USA, wo es ganz normal ist, die Reste in einer Box
mitzunehmen, gebe es in Deutschland immer noch Hemmschwellen, sich Speisen einpacken
zu lassen. ,Diese Hemmschwellen kdnnte die Gastro-Branche senken und so ein neues Be-
wusstsein schaffen. Der Effekt auch hier: Die Verbraucher sparen bares Geld - die Menge
der Lebensmittelabfalle in der Gastronomie wird reduziert.” Weitere nutzliche Tipps fur Ver-
braucher gibt es im Internet unter ,www.zugutfuerdietonne.de".

Eine vom Bundesverbraucherministerium geférderte Untersuchung der Universitat Stuttgart
ist zu dem Ergebnis gekommen, dass in Deutschland jedes Jahr knapp elf Millionen Tonnen
Lebensmittel von Lebensmittelindustrie, Handel, GroR3verbrauchern und Privathaushalten als
Abfall entsorgt werden. Dabei entsteht der weitaus grof3te Anteil der Lebensmittelabfélle (61
Prozent) in Privathaushalten, gefolgt von Grof3verbrauchern wie Gaststatten oder Kantinen
sowie der Industrie (jeweils rund 17 Prozent, das entspricht jeweils rund 1,9 Millionen Ton-
nen pro Jahr). Von den Privathaushalten werden laut der Studie bundesweit jedes Jahr rund
6,7 Millionen Tonnen Lebensmittel entsorgt. Im Schnitt wirft jeder Bundesbirger pro Jahr
81,6 Kilogramm weg. 65 Prozent dieser Lebensmittelabfdlle waren vollig oder zumindest
teilweise vermeidbar. Der Wert der vermeidbaren Lebensmittelabfalle wird pro Kopf auf jahr-
lich 235 Euro geschéatzt.

Die Kampagne ,, Zu gut fir die Tonne"

Unter dem Titel ,Zu gut fur die Tonne" hat das Bundesverbraucherministerium im Marz 2012
eine breit angelegte Informationskampagne fir Verbraucher gestartet und zu einem bundes-
weiten Blndnis gegen Lebensmittelverschwendung aufgerufen. ,Unser Ziel ist es, moglichst
viele Menschen zu erreichen®, so Bundesministerin Aigner. Im Rahmen einer Fachkonferenz
wurde mit Experten aus der Wirtschaft, mit Verbraucherschitzern und Verbénden lber Stra-
tegien zur Vermeidung von Lebensmittelabféallen beraten. Bei einer ersten Aufklarungsaktion
in enger Kooperation mit dem Handel wurden Verbraucherinnen und Verbraucher bundes-
weit Uber den richtigen Umgang mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum fur Lebensmittel infor-
miert.
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Auf européaischer Ebene setzt sich die Bundesregierung fur die Abschaffung aller Vermark-
tungsnormen und deren staatliche Kontrolle ein. National will das Bundesverbraucherminis-
terium beispielsweise die regionale und direkte Vermarktung starken. ,Hersteller, Handel,
GroRabnehmer und Verbraucher — wenn alle Akteure ihre Mdglichkeiten ausschépfen, kon-
nen wir das von der Europaischen Union angestrebte Ziel erreichen, die Menge der unnéti-
gen Lebensmittelabfélle bis zum Jahr 2020 zu halbieren®, so Aigner.

Weitere Informationen Uber die Informationskampagne des Bundesverbraucherministeriums
gibt es im Internet unter www.zugutfuerdietonne.de.
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