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Projektziel

Das Projekt zielt darauf ab, bestehende Potentiale zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen
aufzuzeigen, die im Rahmen von Catering-Dienstleistungen anfallen. Es wird ein praxisorientierter
Leitfaden entwickelt, der flir verschiedene Veranstaltungstypen im Catering-Bereich, wie z.B.
Konferenzen, Festivals oder Empfange, Handlungspotentiale zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen aufzeigt und anschaulich darstellt. Die im Einzelnen ausgearbeiteten
Handlungsmoglichkeiten zeigen konkrete Ansatzpunkte zur effektiven Vermeidung von
Lebensmittelabfallen auf und werden durch Tipps und Best Practice Beispiele erganzt.

Hintergrund

Nach Angaben der Welternahrungsorganisation (FAO) werden weltweit ein Drittel aller produzierten
Lebensmittel weggeworfen'. Auch in Deutschland zeigt sich diese Wegwerf-Mentalitit. Pro Jahr
werden hier ca. 11 Millionen Tonnen Lebensmittel weggeworfen?. Die Verschwendung von
Lebensmitteln hat auch aus 6kologischer Sicht erhebliche Folgen, nicht zuletzt da die Produktion von
Nahrungsmitteln mit erheblichen Umweltbelastungen verbunden ist. Ein sehr erfolgversprechender
Bereich fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen liegt nach aktuellen Erkenntnissen im AuRer-
Haus-Konsum, also der Vermeidung von Lebensmittelabféllen z.B. in Restaurants, Kantinen und beim
Event-Catering. Hier setzt der zu entwickelnde Leitfaden an.
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