Handlungsmöglichkeiten über den Haushalt hinaus
Immer, wenn entlang der sogenannten Lebensmittelkette Lebensmittel hergestellt oder verbraucht werden, entstehen Treibhausgase. Es gibt viele Möglichkeiten, dabei Abfälle zu vermeiden. Zahlreiche Initiativen setzen dazu an verschiedenen Stellen der Lebensmittelkette an.
Hier lernst du Initiativen kennen, die in der Gastronomie dazu beitragen, Lebensmittelabfälle zu reduzieren.
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	Restlos genießen – Mit der Aktion „Restlos genießen“ sollen Lebensmittelabfälle in der Gastronomie vermindert werden, indem übrig gebliebene Speisen beim Restaurantbesuch in einer „Beste-Reste-Box“ mitgenommen werden können. Diese soll durch die Aktion zu einem festen Bestandteil der Restaurantkultur werden. Initiiert wurde die Aktion von dem Verein Greentable, welcher sich für Nachhaltigkeit in der Gastronomie einsetzt und der Initiative „Zu gut für die Tonne!“ des Bundesministeriums für Ernährung und Landwirtschaft.
https://www.greentable.org/projekte/restlos-geniessen/
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	Frankfurter Knärzje – Dieses „Zero-Waste-Bier“ ist ein Brotbier, welches aus aussortiertem Brot gebraut wird. Der Name „Knärzje“ bezeichnet im Hessischen das Endstück des Brotlaibs.
https://www.knaerzje.de/ 









[bookmark: _GoBack]Kennst du weitere Handlungsmöglichkeiten zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen im Bereich der Gastronomie? Schreib sie hier auf!
[image: C:\Users\Bendisch\myDrive\FoodLabHome Verbund\Öffentlichkeitsarbeit\Logos\Logo_Foodlab_RZ.jpg]www.foodlabhome.net
image1.jpeg




image2.png
KNARZJE




image3.jpeg




