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Okologische Verantwortung

lhre Organisation kann zur Reduzierung der Umweltbelastung beitragen - mit den Smart
Catering- oder Plug & Play-Gerichten von BonCulina.

Wir mochten etwas verandern. Wir haben uns auf die Fahnen geschrieben, unseren Kunden
und den Verbrauchern hochwertige, vollstandig rickverfolgbare Lebensmittel anzubieten.
Als verantwortungsvolles Unternehmen gehen wir von BonCulina mit unserer Verantwortung
noch einen Schritt weiter, indem wir dank unseres einzigartigen Liefersystems die Belastungen
fur die Umwelt durch unsere Tatigkeiten minimieren. Mehreren renommierten Universitaten
und Forschungseinrichtungen zufolge ist die Umweltauswirkung bei der Zubereitung einer
TiefkUhlmahlzeit die gleiche wie bei der traditionellen Frischverpflegung (Cook & Serve).
Erfahrungen aus der Branche belegen, dass durch den Wechsel von traditionellen Cook & Serve-
oder vergleichbaren Systemen zu gefrorenen Fertiggerichten der Rohstoffverbrauch um fast 30
% gesenkt werden kann. Auch der Nahrungsmittelgehalt pro Person ist dank einer genaueren
Portionskontrolle mit 30% weniger im Vergleich zu traditioneller Frischverpflegung weniger

verschwenderisch.

Wir von BonCulina kénnen mit Stolz von uns behaupten, dass wir
Lebensmittelabfdlle und somit unseren 6kologischen Fufsabdruck
weitestgehend reduzieren!

DieseEinsparungenstehennichtnurimZeichenunserer,VisionNullLebensmittelverschwendung®,
sie schlagen sich auch monetdr nieder: in Form von Kostensenkungen bet unseren Kunden und
als Finanzierungshilfe fur unser Corporate-Social-Responsibility-Programm ,A Meal for A Meal®

(EineMahlzeitfirEine Mahlzeit). Mehrinformationenerhalten Sieauf www.amealforameal.com

Machen Sie mit - fir eine menschlichere und verantwortungsbewusste Zukunft!

OUR CORPORATE
RESPONSIBILITY INITIATIVE
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Lebensmittelproduktion
Neutrale Umweltauswirkungen

Verschiedenste Organisationen haben in Untersuchungen die wichtigsten Methoden
der Lebensmittelzubereitung miteinander verglichen. Die Koniglich Schwedische
Akademie der Wissenschaften zum Beispiel untersuchte die wichtigsten Elemente des
Gesamtprozesses: von der Rohstoffherstellung Uber die Verarbeitung, Verpackung, den
Transport bis hin zur endgultigen Essenszubereitung, fur die die gleichen Grundzutaten
verwendet wurden. Aus ihrem Bericht mit dem Titel ,Industrial Processing versus

Home Cooking“ (Industrielle Verarbeitung versus Selbstkochen) geht hervor, dass

es bei den drei wichtigsten Methoden der Lebensmittelzubereitung - TiefkUhlkost,
Halbfertigprodukte und frische Zubereitung - im Hinblick auf die Folgen fur die Umwelt

keine nennenswerten Unterschiede gibt.

“Die wichtigste Erkenntnis war, dass alle drei Mahlzeiten dhnliche
Umweltauswirkungen hatten. Die Unterschiede waren zu gering, als dass man einen
Gewinner in Sachen Umweltfreundlichkeit hdtte ermitteln knnen.

Dieses Ergebnis mag iiberraschen, denn in der 6ffentlichen Diskussion werden

Fertiggerichte durchweg als negative Entwicklung wahrgenommen.”

Bestdtigt werden diese Erkenntnisse von einer dhnlichen Forschungsarbeit des Oko-

Institut e.V. und des Deutschen TiefkiUhlinstituts. Hier kommt man zum gleichen
Ergebnis, namlich dass die Umweltauswirkungen von TiefkUhlgerichten im Vergleich zu

frisch zubereiteten Mahlzeiten im Grunde neutral sind.

“Die CO2-Bilanz von Tiefkiihllebensmitteln und anderen Formen (selbst zubereitet,
gekiihlt, ungekiihlt) ist vergleichbar und jeweils etwa auf einer Stufe. Aus
wissenschaftlicher Perspektive ist eine pauschale Verurteilung von Tiefkiihlnahrung

auf der Grundlage von klimatischen Aspekten also nicht haltbar.”

“Bei allen Produkten war der Ausstofs von Treibhausgas bei Tiefkihlprodukten und
vergleichbaren Produkten eng miteinander verbunden, wenn man die typischen
Messbereiche und die methodisch bedingten Signifikanzniveaus beriicksichtigt.

Vor diesem Hintergrund kann als wichtigstes Ergebnis dieser Studie festgehalten
werden, dass Tiefkihlkost nicht schddlicher fiir die Umwelt ist

als vergleichbare Produkte.”

BonCulina Umweltpolitik



Lebensmittelabfalle
Reduzierung des Rohstoffeinsatzes

Ein Vergleich des Umfangs der Lebensmittelabfdlle zwischen den verschiedenen
Zubereitungsmethoden ist schwierig. Am Universitatsklinikum Heidelberg hat man
jedoch die Erfahrung gemacht, dass durch den Wechsel von eigener Zubereitung hin
zu TiefkUhlkost in der Patientenversorgung etwa 30 % der verwendeten Rohstoffe

eingespart werden konnen.

“Durch die tdgliche individuelle Kommissionierung und die Zusammenstellung
der Tagesmeniis von Hand ist eine riesige Bandbreite von Gerichten moglich. Es
ist moglich, die Herstellung und Verteilung des Essens voneinander unabhdngig

zu machen. Die Regeneration von Speisen ist dann bedarfsorientiert und zeitlich

unabhdngig, was wiederum zu einer individuelleren Patientenbetreuung fiihrt.”

“Tiefkiihlkost ist dariiber hinaus unkompliziert in der Handhabung und ldsst sich

nach Bedarf portionieren, was Lebensmittelabfdlle reduziert.”

Eine internationale Untersuchung des Technologieunternehmens Winnow hat
gezeigt, dass Uber 70 % aller Lebensmittelabfalle anfallen, bevor das Essen

Uberhaupt auf den Teller des Verbrauchers kommt.

Dem gegeniber stehen 30 % Abfdlle von den Mahlzeiten an sich. Lebensmittel,

die im Voraus in den Kichen zubereitet werden, machen bis zu 20 % der

Lebensmittelgesamtkosten infolge von Uberproduktion, Fehlern in der Kiiche,

verschutteten und beschadigten Produkten aus..

“Man hat herausgefunden, dass von dieser Gesamtabfallmenge mehr als 60 %
der Lebensmittel nach Gewicht weggeworfen werden, weil die Kiichen mehr Essen

”

zZubereiten, als die Verbraucher essen kénnen.

Eigene Marktinformationen von BonCulina legen nahe, dass fir traditionell gekochte
Mittagsmenus etwa 600g Lebensmittel pro Person verwendet werden, verglichen
mit 400g bei Portionsgerichten. Diese Zahlen bestatigen also die aktuellen

Forschungsergebnisse.
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Verpackung
Verwendung der am wenigsten umweltschdadlichen Verpackung
auf dem Markt

Neben dem positiven Effekt einer einheitlichen Portionsgrofse, von niedrigem
Energieverbrauch beim Kochen und der Chargenverpackung verwenden wir fur
unser einzigartiges Verpackungssystem Torus Pak® nachweislich migrationsarmes

Verpackungsmaterial aus Polypropylen.

Wir haben auch die Umweltauswirkungen der unterschiedlichen Kunststoffarten,

die in Verpackungen vorkommen, bericksichtigt. In einem Bericht der University

of Pittsburg, Pennsylvania, beispielsweise werden zwolf Kunststoffe anhand der
Lebenszyklus-Analyse miteinander verglichen. Dabei werden die verschiedenen
Phasen des Kunststoffs von der Herstellung bis zur Zersetzung untersucht.

Von den zwolf untersuchten Kunststoffen hat sich Polypropylen als das am wenigsten

umweltschadliche Material erwiesen.

“Die Atomokonomie ist ein verldsslicher Hinweisgeber fiir entsprechend

geringe Umweltauswirkungen des Produktlebenszyklus. Polyolefine haben eine

Atomokonomie von 100 % und sind somit am umweltvertréaglichsten.”

Weitere Informationen
Die vollstandigen Berichte der Forschungsergebnisse, auf die wir uns in unserer Untersuchung
bezogen haben, stehen Ihnen zur Verfigung. Gern besprechen wir diese im Detail mit lhnen.
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Culina

3, Independence Square
Valletta
VLT 1520 Malta

Biiro (+356) 21666933
Email info@bonculina.com

www.bonculina.com

BonCulina ist eine geschiitzte Marke innerhalb der RomyFoods Familie.
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