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CIRCULAR FOOD MUNCHEN
,Modellprojekt nachhaltig Wirtschaften /
Lebensmittelverschwendung®, 2025

Pilotprojekt zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung und
nachhaltigem Wirtschaften in einer Miinchner Betriebskantine.

Eine ausgewahlte Munchner grof3e Betriebskantine priorisiert, identifiziert und
testet Potentiale zur Reduktion von Lebensmittelabféllen in den funf Kreislauf-
Bereichen der Gastronomie: Einkauf, Lagerung, Produktion, Ausgabe/Rucklauf
und Weiterverarbeitung.

e Eine ausgewahlte Gro3kiche wird auf ihrem Weg zur Verbesserung ihres
Okologischen FuRabdrucks unterstiitzt.

e Stufenweise Einfuhrung von zirkuldren Mal3nahmen, u.a. Ermoglichung
einer sukzessiven Vermeidung von Abfallen.

e Fokus auf die Auswirkungen von Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung und CO2-Emissionen bei gleichzeitiger
Steigerung von Effizienz und Rentabilitat.

Mitwirkende der Betriebskantine wie z.B:

e Leitung Standort

Projektleitung

Leitung Gastronomie

Klchenleitung und -team

interne Kommunikationsabteilung

Bsp. Alexander Thiel

Linkedin: Nachhaltigkeit-Gastronomie-Kleineschritte-Grosse-Wirkung
Nachhaltigkeit-Gastronomie-Kreislaufwirtschaft

So kénnte der Projektablauf aussehen:

Auftragsklarung: Entscheidung Uber Fokus auf 1 Kreislaufabschnitt
Offizieller Projektbeginn / Kick off mit Kiichenteam
Beobachtungsphase mit Datenerhebung der Lebensmittelabfallen
Auswertung der Daten

MaRnahmenentwicklung

Umsetzung 1 Mallnahme und Wirksamkeitsmessung
Gastekommunikation

Stetige Wiederholung von Schritt 3 — 7 durch Kiichenteam

NGO RWN =



Modellprojekt
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e Gewicht Einkaufsmengen

o |ebensmittelabfalle wahrend des Betriebes (verwertbarer Abfall, nicht
weiter verwertbarer Abfall und Speiseproben)

e Gewicht verkaufte Speisen
e Monitoring der CO2-Emissionen Lebensmittelabfalle
e Anzahl an internen Kommunikationen

Folgende Aktionen zur Vermeidung und Reduzierung von
Lebensmittelabfillen in Betriebskantinen konnten umgesetzt werden:

Effiziente Weiterverarbeitung von Speiseresten

e Einkauf von vorverarbeitetem Gemuse und Obst flhrt zu weniger Abfall in
der eigenen Kiiche.

e Weiterverarbeitung von allen weiteren Abschnitten (z.B. Knochen).

e Ubriggebliebene Speisen werden am Folgetag zu neuen Gerichten
verarbeitet (z.B. Schweinefleisch zu Pulled Pork Salat).

e To-Go-Gerichte werden nach Ablauf des MHD in ihre Bestandteile zerlegt
und wiederverwendet.

Portionierung und Ausgabestruktur

e Die Ausgabestruktur ermoglicht es Gasten, ihre PortionsgréRen besser
einzuschatzen, indem die Ausgabe raumlich so gestaltet ist, dass sie zuerst
den Hauptgang und dann die Beilagen/Nachspeisen wahlen.

e Der Hauptgang (Ausnahme vegetarisch) wird ohne Beilage vom
Kuchenteam ausgegeben. Die Gaste entscheiden so selbst Uber die Menge
der Beilage.

e Pizzakartons anbieten, um Pizzareste mithehmen zu kdnnen.

e PortionsgréRen individualisieren (z.B. zwei PortionsgréRen anbieten, wie
halbe Pizza, kleine Portion, Fleisch in einzelnen kleinen Stucken)

Teamgeist und Soziales Engagement

e Dank spezialisierter Ausbildung, etablierten Teamstrukturen und einer
guten Beispielkultur arbeitet das Kiichenteam auf einem sehr hohen
Niveau, bezogen auf Qualitat, Leistung und Beachtung nachhaltiger
Kriterien, wie z.B. Vermeidung von Lebensmittelabfallen.

e RegelmaBiger Austausch Uber Team-Jourfixes und offene
Unternehmenskultur ermdglichen stetige Innovation und Veranderngen.

e Uberproduktionen werden fiir soziale Projekte weiterverarbeitet, was eine
sinnvolle Nutzung Uberschussiger Lebensmittel darstellt.

e Systematische Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Gastronomie
mit einer griindlichen Analyse entlang der 5 Kreislauf-Bereiche und den
zum Betrieb passenden Mallnahmen.
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e Ausbildung von Kiichenteams und eine Kultur, die zum Mitmachen
einladt, als Grundlage fiir eine langfristige Umsetzung weiterer
Mafnahmen.

¢ Kommunikation mit dem Team, den Géasten und anderen Partnern, als
Hebel firr eine noch gréfiere Wirkung.

e Abstimmungsprozess mit alle Entscheidungsebenen der Organisation,
um gemeinsames Engagement und Durchhaltefahigkeit zu erméglichen.

e Gezielte Beobachtungen und Messungen, um die Wirkung der
MaRBnahmen transparent zu machen und Bewusstsein zu schaffen.

e Zusammenarbeit und Innovation sind entscheidend, um die Gastronomie
nachhaltiger zu gestalten.

e Kooperation und Lernbereitschaft, um eine erfolgreiche
Implementierung von zirkularen Mafinahmen und Nachhaltigkeitsstrategien
zu sichern.

Unter dem Angebot ,Modellprojekt® fordert munich business, die
Wirtschaftsférderung im Referat fir Arbeit und Wirtschaft, fortlaufend innovative
Ansatze zum unternehmerischen Klima- und Ressourcenschutz. Dabei begleitet
ein ausgewahltes Beratungsunternehmen mit fachlicher Expertise ein
Unternehmen/ eine Organisation bei der Erarbeitung und Umsetzung.

Dr. Ursula Triebswetter, Christian Rothe

Herzog Wilhelm-Straflle 15, 80331 Miinchen
Tel. +49(0)89/233-25516
christian.rothe@muenchen.de | www.muenchen.de/energie-effizienz

Katrin Wesche-Kolo

Breisacherstr. 13, 81667 Miinchen

+49 (0)1567 9040132

wir@charlie-and-lars.de | www.chalie-and-lars.de

Lina Maria Echeverri-Roeder
+49 (0)179 530 5093
good-food@circular-munich.com | www.circular-munich.com

Edda Vanhoefer

Nymphenburger Str. 147a, 80634 Miinchen

+49 (0)171 626 2090

evanhoefer@changecorp.de | www.changecorp.de
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