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des Wasserverbrauchs
steckt in der Ernahrung
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Food Waste

Industrieprodukte

E Haushalte
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Anteil Ausser-Haus-Sektor

Vom Feld bis zum Teller: 265660 Tonnen pro Jahr =12.5%




Deshalb: Verein UAW

Vision
Halbierung der Lebensmittelverluste in der Wertschopfungskette
des Ausser-Haus-Konsums bis 2020.

Mission

»  Erarbeitung von praxisorientierten und pragmatischen Losungsansatzen gegen
Food Waste an allen Schnittstellen der Wertschopfungskette.

e Vernetzung und Verbreitung von Loésungsansatzen.

* Aufbau von United Against Waste als wirkungsvollen Ansprech- und Kooperationspartner im Thema
Lebensmittelabfalle im Ausser-Haus-Konsum.



2013 Gesetzte Meilensteine

Kurzfristig Mittelfristig Langfristig

Netzwerk aufbauen Transparenz schaffen Lebensmittelverluste
deutlich verringern

Aufmerksamkeit Werkzeuge erarbeiten
schaffen

Projekt anstossen



Organisation

Vorstand Mitglieder
« Strategische Planung * Projektideen und -initiativen
 Reprasentative Arbeit * Projektumsetzung

 Vorreiterrolle

Fachpresse & Verlage Geschaftsstelle

« Medienarbeit * Projektkoordination

e Kommunikations- &
Offentlichkeitsarbeit

* Vereinsfuhrung



Vereinsmitglieder
aktuell: 34
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Potentiale / Ansatze




Gastronomie &
Gemeinschaftsverpflegung

1. Messen / Verstehen
2. Vermeiden

3. Kosten sparen
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Pilotbetriebe

v' 26 Betriebe | 137 Tage |
34'000 Essen

v Insgesamt 4.255t
Lebensmittelabfall

v Durchschnittlich125gpro | o

Schnellwaa genfs

Wupperta.
Essen (15g - 264g pro Essen) [l Oberbar{




Pilotbetriebe
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Durchschnittlicher Anteil an
Food Waste in %

Alle

Heime & Spitdler

Hotels &
Restaurants

Betriebsrestaurants
& Schulen

Verdorbene Ware

6%

_Rustabfalle &
Uberproduktion

52%

Speisereste Teller /
Buffet

42%

69%



Potential
Klosterhof St. Gallen

nach Optimierung

« 5 Tage Analyse Verdorbene Reste bei der
« 50 Essen pro Tag Lebensmittel Vorbereitung Tellerreste Gesamt
1. Analyse
Abfall in g pro Teller ' i i |
261 Tellerins | 6g i 208 g i 31g i 244 g
Tagen
2. Analyse
Abfall in g pro Teller ! i i i
281 Teller in5 | 0g | 142g | 448 | 168 g
Tagen
veranderungin% i 4000 | 317% | +42% | -237%

Vermeidung von Lebensmittelresten:

- 23,7 % =753 kg / Jahr = CHF 4100.- / Jahr



Wie angehen?

Ab November zum Download
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Wie angehen?
Zwei einfache Ideen

,Sie sind mehrmals am
Buffet willkommen!

Schépfen Sie mehrmals
wenig statt einmal zu
viell”




Fachkurs

heorie und Praxis fur Profis

1. Mitarbeiter sensibilisieren
2. Mitarbeiter weiterbilden

3. Kosten sparen
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Lebensmittelabfalle
vermeiden

ein Gewinn fur die Umwelt und lhren Betrieb

Zielgruppe

Koche, Kichenchefs und
Gastronomieverantwortliche aus
allen Bereichen der Gastronomie

Anmeldung

www.united-against-waste.ch

Referenten
Georges Knecht // Mirko Buri

Daten
Jan - November 2015
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Kommunikation/
Verbreitung

1. Beispielprojekte kommunizieren

2. Branche mobilisieren




ffentlichkeitsarbeit
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Heim- und Gemeinschattsgastronomie

Mitgliederzahl im Grindungsjahr mehr als verdoppelt

\ ; ‘o Bickereien & Konditoreien 29. Oktober | SVG Symposium
rcomrass ST

ol ek ok Reduzieren Sie Uberschisse und > United Against Waste gestaltet den >
Inhalt des diesjahrigen SVG
Symposium.

optimieren Sie Ihre Wertschopfung -
mit diesem Werkzeug...
FleetPro W Gastrasusse  C-ATZ %

Gastronomie & 16. Juni | Food Waste Forum 2014
Gemeinschaftsverpflegung
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— Jetzt messen und herausfinden...

(Bild: fotolia)

Der Branchenzusammenschluss «United Against Waste» hat seit seiner Griindung im Mai 2013 ein enormes
i El des Gril hat die Zahl der Mitglieder von 11 auf 29
siel i imA H; K

SVG-Symposium
Mittwoch, 29. Oktober 2014

We b S e i te Universitétsspital Basel
Wie viel Food Waste

Fac h p resse konnen wir uns leisten?

Mitglieder
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Sie mochten
mehr erfahren?

info@united-against-waste.ch
www.united-against-waste.ch

+41 (0)31 331 16 16



