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Ökologische Verantwortung

Ihre Organisation kann zur Reduzierung der Umweltbelastung beitragen - mit den Smart 

Catering- oder Plug & Play-Gerichten von BonCulina.     

Wir möchten etwas verändern. Wir haben uns auf die Fahnen geschrieben, unseren Kunden 

und den Verbrauchern hochwertige, vollständig rückverfolgbare Lebensmittel anzubieten. 

Als verantwortungsvolles Unternehmen gehen wir von BonCulina mit unserer Verantwortung 

noch einen Schritt weiter, indem wir dank unseres einzigartigen Liefersystems die Belastungen 

für die Umwelt durch unsere Tätigkeiten minimieren. Mehreren renommierten Universitäten 

und Forschungseinrichtungen zufolge ist die Umweltauswirkung bei der Zubereitung einer 

Tiefkühlmahlzeit 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 können mit Stolz von uns behaupten, dass wir 
Lebensmittelabfälle und somit unseren ökologischen Fußabdruck 

weitestgehend reduzieren!

Diese Einsparungen stehen nicht nur im Zeichen unserer „Vision Null Lebensmittelverschwendung“, 

sie schlagen sich auch monetär nieder: in Form von Kostensenkungen bei unseren Kunden und 

als Finanzierungshilfe für unser Corporate-Social-Responsibility-Programm „A Meal for A Meal“ 

(Eine Mahlzeit für Eine Mahlzeit). Mehr Informationen erhalten Sie auf www.amealforameal.com

Machen Sie mit - für eine menschlichere und verantwortungsbewusste Zukunft!

BonCulina Umweltpolitik

OUR CORPORATE
RESPONSIBILITY INITIATIVE 
www.amealforameal.com
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Clients & consumers can be 
confident of a reliable foodservice 
solution based on BonCulina’s
core values:

We are committed to being a more 
responsible food service provider, striving 
towards our zero food waste vision and 
investing part of our profits into the ‘A Meal 
for a Meal’ CSR programme.

Through the reduction in the number of 
operating elements, particularly labour, and 
based on our innovative patented packaging 
and delivery systems, we not only reduce 
operational cost but also capital. We aspire to 
be different in foodservice by delivering cost 
efficiency and simplicity.

Our vast central recipe database is made up 
of quality assured and nutritionally approved 
meals from carefully chosen international 
manufacturers. This, in combination with 
optional operating methods offers flexibility 
and consistency beyond most clients’ needs 
and requirements.

Lebensmittelproduktion
Neutrale Umweltauswirkungen

Verschiedenste Organisationen haben in Untersuchungen die wichtigsten Methoden 

der Lebensmittelzubereitung miteinander verglichen. Die Königlich Schwedische 

Akademie der Wissenschaften zum Beispiel untersuchte die wichtigsten Elemente des 

Gesamtprozesses: von der Rohstoffherstellung über die Verarbeitung, Verpackung, den 

Transport bis hin zur endgültigen Essenszubereitung, für 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 - Tiefkühlkost, 

Halbfertigprodukte und frische Zubereitung - im Hinblick auf die Folgen für die Umwelt 

keine nennenswerten Unterschiede gibt. 

“Die wichtigste Erkenntnis war, dass alle drei Mahlzeiten ähnliche 

Umweltauswirkungen hatten. Die Unterschiede waren zu gering, als dass man einen 

Gewinner in Sachen Umweltfreundlichkeit hätte ermitteln können.

Dieses Ergebnis mag überraschen, denn in der öffentlichen Diskussion werden 

Fertiggerichte durchweg als negative Entwicklung wahrgenommen.”                                       

Bestätigt werden diese Erkenntnisse von einer ähnlichen Forschungsarbeit des Öko-

Institut e.V. und des Deutschen Tiefkühlinstituts. Hier kommt man zum gleichen 

Ergebnis, nämlich dass die Umweltauswirkungen von Tiefkühlgerichten im Vergleich zu 

frisch zubereiteten Mahlzeiten im Grunde neutral sind.

“Die CO2-Bilanz von Tiefkühllebensmitteln und anderen Formen (selbst zubereitet, 

gekühlt, ungekühlt) ist vergleichbar und jeweils etwa auf einer Stufe. Aus 

wissenschaftlicher Perspektive ist eine pauschale Verurteilung von Tiefkühlnahrung 

auf der Grundlage von klimatischen Aspekten also nicht haltbar.”

“Bei allen Produkten war der Ausstoß von Treibhausgas bei Tiefkühlprodukten und 

vergleichbaren Produkten eng miteinander verbunden, wenn man die typischen 

Messbereiche und die methodisch bedingten Signifikanzniveaus berücksichtigt. 

Vor diesem Hintergrund kann als wichtigstes Ergebnis dieser Studie festgehalten 

werden, dass Tiefkühlkost nicht schädlicher für die Umwelt ist

als vergleichbare Produkte.”
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Lebensmittelabfälle
Reduzierung des Rohstoffeinsatzes

Ein Vergleich des Umfangs der Lebensmittelabfälle zwischen den verschiedenen 

Zubereitungsmethoden ist schwierig. Am Universitätsklinikum Heidelberg hat man 

jedoch die Erfahrung gemacht, dass durch den Wechsel von eigener Zubereitung hin 

zu Tiefkühlkost in der Patientenversorgung etwa 30 % der verwendeten Rohstoffe 

eingespart werden können.

“Durch die tägliche individuelle Kommissionierung und die Zusammenstellung 

der Tagesmenüs von Hand ist eine riesige Bandbreite von Gerichten möglich. Es 

ist möglich, die Herstellung und Verteilung des Essens voneinander unabhängig 

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

unabhängig, was wiederum zu einer individuelleren Patientenbetreuung führt.”

“Tiefkühlkost ist darüber hinaus unkompliziert in der Handhabung und lässt sich 

nach Bedarf portionieren, was Lebensmittelabfälle reduziert.”

Eine internationale Untersuchung des Technologieunternehmens Winnow hat 

gezeigt, dass über 70 % aller Lebensmittelabfälle anfallen, bevor das Essen 

überhaupt auf den Teller des Verbrauchers kommt. 

Dem gegenüber stehen 30 % Abfälle von den Mahlzeiten an sich. Lebensmittel, 

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

Lebensmittelgesamtkosten infolge von Überproduktion, Fehlern in der Küche, 

verschütteten und beschädigten Produkten aus..

“Man hat herausgefunden, dass von dieser Gesamtabfallmenge mehr als 60 % 

der Lebensmittel nach Gewicht weggeworfen werden, weil die Küchen mehr Essen 

zubereiten, als die Verbraucher essen können.”

Eigene Marktinformationen von BonCulina legen nahe, dass für traditionell gekochte 

Mittagsmenüs etwa 600g Lebensmittel pro Person verwendet werden, verglichen 

mit 400g bei Portionsgerichten. Diese Zahlen bestätigen also die aktuellen 

Forschungsergebnisse.
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Verpackung
Verwendung der am wenigsten umweltschädlichen Verpackung 

auf dem Markt

Neben dem positiven Effekt einer einheitlichen Portionsgröße, von niedrigem 

Energieverbrauch beim Kochen und der Chargenverpackung verwenden wir für 

unser einzigartiges Verpackungssystem Torus Pak® nachweislich migrationsarmes 

Verpackungsmaterial aus Polypropylen.

Wir haben auch die Umweltauswirkungen der unterschiedlichen Kunststoffarten, 

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

of Pittsburg, Pennsylvania, beispielsweise werden zwölf Kunststoffe anhand der 

Lebenszyklus-Analyse miteinander verglichen. Dabei werden die verschiedenen 

Phasen des Kunststoffs von der Herstellung bis zur Zersetzung untersucht.

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

umweltschädliche Material erwiesen.

“Die Atomökonomie ist ein verlässlicher Hinweisgeber für entsprechend 

geringe Umweltauswirkungen des Produktlebenszyklus. Polyolefine haben eine 

Atomökonomie von 100 % und sind somit am umweltverträglichsten.”

Weitere Informationen

Die vollständigen Berichte der Forschungsergebnisse, auf die wir uns in unserer Untersuchung 

bezogen haben, stehen Ihnen zur Verfügung. Gern besprechen wir diese im Detail mit Ihnen.
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BonCulina ist eine geschützte Marke innerhalb der RomyFoods Familie.


