Gutes fur die Tonne

BACKWARENVERLUSTE IN DEUTSCHLAND -

UMFANG, ENTSORGUNG UND VERWERTUNG
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BACKWARENVERLUSTE

2015 wurden in Deutschland ca. 4,9 Mio. Tonnen Backwaren herge-
stellt. Davon fielen ca. 1,7 Mio. Tonnen bzw. 30% als Verluste an.*

Allein aus Backereien und Konditoreien stammen ca. 610.000 Tonnen
Retouren pro Jahr. Das sind etwa 36% der Verluste.

Woirde dieser Abfall auf LKW verladen und wirden diese sich dann
hintereinander aufreihen, ergabe dies eine Strecke von etwa 400 km.

VERLUSTE NACH SEKTOREN:

* Diese Mengen sind Schatzungen des WWF von 2018, da nicht alle Gemeinden in Deutschland die Brotabfalle erfassen.

RESTE VERWERTEN

Weiterverarbeitung zu Tierfutter:
Die Brotabfalle verbleiben in der Nahrungsmittelkette (Backwaren-
abfalle ohne tierische Beilagen oder Belag).

@ HAUSHALTE

Herstellung von Brotteigen:

Hierbei wird verkehrsfahiges und hygienisch einwandfreies Brot
(Backwarenabfalle, die nicht im Verkauf waren) einem neuen Brotteig
zugesetzt. Diese Verwendung in Teigen ist traditionell Gblich.

NICHT VERKAUFTE WARE AUS
BACKEREIEN/KONDITOREIEN

Weitergabe an gemeinnutzige Organisationen:

Ubriggebliebene, verzehrfahige Backwaren dirfen an gemeinnutzige
Organisationen, z.B. Tafeln abgegeben werden. DIE TAFELN
Essen, wo es hingehort
Energetische Verwertung in Biogasanlagen:

Hier zersetzen Bakterien die Backwarenabfalle und erzeugen Methan.

Ein Blockheizkraftwerk erzeugt aus Methan Strom und Warme.

BACKWARENABFALLE VERMEIDEN

Bei der Produktion von Lebensmitteln werden Ressourcen genutzt
und Treibhausgase erzeugt - auch wenn wir die Lebensmittel nicht
essen. Das macht es umso schlimmer Brot, Kuchen und Co. weg-
zuwerfen anstatt sie zu genief3en. Um herauszufinden, welche Mal3-
nahmen zur Vermeidung von Backwarenverlusten besonders wirk-
sam sind, muss zunachst herausgefunden werden, wo Verluste im 4 3
Betrieb bei Produktion und Verkauf anfallen. Sensibilisieren Sie
Kunden und Kundinnen
mithilfe unterschied-
licher Medien fur das
Verschwendungsproblem!
g J

Bei der Verringerung von Backwarenverlusten kdnnen viele
unterschiedliche Ansatze und MalBhahmen helfen:

- Messung der Verluste,

- Kostengunstiges Vortagsbrot,

- Weiterbildung der Kolleg*innen,

- Medieninformationen und Kundenansprache fur den Kauf
von Brot vom Vortag

1/3 DER PRODUZIERTEN
BACKWAREN LANDET IM MULL

AUSSER-HAUS-KONSUM

NICHT VERKAUFTE WARE
AUS DEM HANDEL

Bildquellen:

Abb.1: Logo des deutschen Dach-
verbands ,Tafel Deutschland e.V."”

Abb. 2: Brotteig kneten. Pixabay, free
License - JackMac34.

Abb3: Brotchen, Pixabay, free License
- Tibine.

Abb. 4: Luftbild einer Biogasanlage -
Wikipedia, CC BY-SA 3.0 - Martina Nolte

- Nicht immer alles im Verkauf vorratig haben

Bieten Sie
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Binden Sie alle
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Kolleg* nnen
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Gutes Flit die Tonne -
Backwarenverluste in Deutschland
und wie man sie reduzieren Rann

Bei der Produktion von Lebensmitteln werden Treibhausgase
erzeugt und Ressourcen verbraucht. Das macht es umso
schlimmer Brot, Kuchen und Co. wegzuwerfen statt zu ge-
nielen. In Deutschland landet rund ein Drittel der produzier-
ten Backwaren im Mull. Das entspricht 1,7 Millionen Tonnen.
Was kann man dagegen tun?

Brotabfalle vermeiden:

* Messen, wo Verluste anfallen

* Mit Vorbestellungen arbeiten

+ Weiterbilden der Kolleg*innen

+ Brot vom Vortag gunstiger anbieten

+ Kunden und Kundinnen fur Lebensmittelabfalle
sensibilisieren und z.B. erklaren, warum nicht jede
Backware immer verfugbar ist

* Produkte mit der ,ABC-Statistik” klassifizieren
Welche Produkte werden haufig nachgefragt (A), welche
nur selten (C)? A-Artikel sind immer verfugbar, C-Artikel
werden in geringer Menge angeboten und nicht nach-
geliefert

Angefallene Brotabfélle sinnvoll weiterverwerten:
* Weiterverarbeitung zu Tierfutter

+ Herstellung von neuen Brotteigen

+ Weitergabe an gemeinnutzige Organisationen

+ Energetische Verwertung in Biogasanlagen
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