GETRENNT SAMMELN SPART KOSTEN

Durch vollsténdige, getrennte Sammlung von Abfdllen
halten gastronomische Betriebe nicht nur das Gesetz ein
und schiitzen sich vor Buf3geldern bis 10.000 Euro, son-
dern sparen auch Geld. Papier, Glas und Verpackungen
sind deutlich giinstiger beziehungsweise kostenlos ent-
sorgbar. Die Speiserestmiilltonne ist etwas teurer als die
fir Restabfall. Doch die Getrenntsammlung reduziert das
Restabfallvolumen. Insgesamt sinken die Abfallkosten.
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Die Speiseresttonne (rechts) komplettiert die gesetzeskonforme
Getrenntsammlung.

BESTELLUNG UND ABHOLUNG DER
SPEISERESTTONNE

Wenn Sie noch keine Speiseresttonne nutzen, kdnnen Sie
diese bei den nachfolgenden Anbietern bestellen.
BRAL: www.bral.de, Telefon 030 983 06 08 98

Refood: www.refood.de, Telefon 03338 70 68 33 0
Becker+Armbrust: www.jakob-becker.de,

Telefon 03378 866 00

Auch Ihr Restmiill-Entsorger kann lhnen attraktive Kombi-
nationslésungen einschlieflich der Speiseresttonne an-
bieten. Je nach Betriebsgréfie kdnnen Sie eine 120- oder
240-Liter-Tonne bestellen. Der Abholrhythmus wird auf
Ihre individuellen Bediirfnisse abgestimmt. Die Tonnen
werden nach jeder Leerung gewaschen und desinfiziert.

MEHRSPRACHIGE INFORMATIONEN

www.berlin.de/speisereste-gastronomie

Restaurants must dispose of organic waste from the
kitchen and leftovers on plates separately. This waste is
used to produce renewable energy, biogas and organic
fertiliser. Due to hygiene regulations, it is necessary for
restaurants, snack bars, cafés and bakeries to collect
their food waste in a separate bin. These collections will
be monitored and infringements punished with fines of
up to 10,000 euros. You can find contact details for food
waste bin providers on the left and further information

is available via the web link above.

Restoranlar, mutfak ve misterilerinden kalan porsiyon
artiklarini ayristirarak ¢épe atmakla yiikimlidirler. Bu
artiklar, yenilenebilir enerji olarak biyogaz ve organik
glibre tretiminde kullanilmaktadir. Hijyenik diizenleme-
ler geregi restoranlarin, snack barlarin yani sira kafe ve
finnlarin da artiklarini ayri ¢op kutularinda toplamalari
gerekmektedir. Bu gergevede kontroller yapilmaktadir ve
ihlaller halinde ilgili restoranlara 10000 Euro’ya varan
para cezalar kesilmektedir. Atiklar igin ¢op kutular
tedarik edebileceginiz yerlerin iletisim bilgilerini solda
bulabilirsiniz. Ayrica daha fazla bilgi igin yukaridaki Web
sayfasini ziyaret edebilirsiniz.
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Eine Zero-Waste-Initiative
der Senatsverwaltung fiir Mobilitat,
Verkehr, Klimaschutz und Umwelt.

Referat Kreislaufwirtschaft
Briickenstrafie 6, 10179 Berlin
zero-waste@senmvku.berlin.de

Weiterfiihrende Informationen finden Sie unter:
www.berlin.de/speisereste-gastronomie
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SPEISERESTTONNE FUR DIE
GASTRONOMIE

Eine sinnvolle Pflicht fir
Restaurants, Imbisse, Backereien

und Cafés

Senatsverwaltung
fir Mobilitat, Verkehr, B E R L I N
Klimaschutz und Umwelt




SPEISERESTE: WAS GEHORT DAZU,
UND WIESO GETRENNT SAMMELN?

WAS MUSS IN DIE SPEISERESTTONNE? WAS WIRD AUS SPEISERESTEN

HERGESTELLT?

WEITERE PRAKTISCHE TIPPS

FUR DAS SAMMELN VON SPEISERESTEN IN DER

Speiseabfdlle, die in der Gastronomie anfallen, miissen KUCHENABFALLE AUS DER ZUBEREITUNG ° Genau wie Papier, Glas und Verpackungen miissen GASTRONOMIE:

iber die Speiseresttonne entsorgt werden. Dazu zdhlen:

— ALLE organischen Kiichenabfdlle aus der Zubereitung

— ALLE organischen Tellerreste von Gdsten sowie
Papierservietten

— ALLE unverpackten Lebensmittel (zum Beispiel aus der
zu langen Lagerung oder Uberproduktion)

Aus Speiseresten der Gastronomie wird Biogas und orga-
nischer Diinger fiir die Landwirtschaft erzeugt.

Die Nutzung der Speiseresttonne ist gesetzlich vorge-
schrieben und ein wichtiger Schritt zu mehr Klimaschutz!

WARUM DURFEN SPEISERESTE NICHT
IN DIE BIOTONNE?

Bei der Entsorgung von gastronomischen Speiseresten
(im Vergleich zu Bioabfdllen von Privathaushalten) gelten
besondere Hygienevorschriften: Aufgrund der gréf3eren
Mengen an tierischen Bestandteilen geht von Speiseres-
ten aus der Gastronomie ein erhohtes Risiko durch Krank-
heitserreger aus. Eine energetische Vorbehandlung tétet
diese Erreger ab.

Um gastronomische Betriebe iiber die Getrennt-
sammlungspflicht aufzukl@ren, hat die Berliner
Senatsverwaltung fiir Mobilitat, Verkehr, Klima-
schutz und Umwelt das Modellprojekt ,,Abfallver-
meidung und Abfallverwertung in der Gastrono-
mie” initiiert. Weitere Informationen unter:
www.berlin.de/speisereste-gastronomie

— Reste von Obst und Q%@
Gemiise, Eierschalen
— Fleisch- und Fischabschnitte
— Milchprodukte (Rest
ilchprodukte (Reste von (,d

Quark, Saucen etc.)

VOM GAST

— Tellerreste /‘) \
=/

— Papierservietten

AUS DER LAGERUNG e

— lberlagerte/verdorbene w
unverpackte Lebensmittel

WAS DARF NICHT IN DIE SPEISEREST-
TONNE?

Plastik

— Metall
— Glas

— sonstige Lebensmittel-
verpackungen

— Frittierfette und Speisedle

« Achtung: Erfolgt die Trennung nicht sortenrein, kénnen
(Mikro-)Plastik und Stérstoffe auf landwirtschaftliche
Ackerflachen und in das Grundwasser gelangen.

Speiseabfille laut Gewerbeabfallverordnung (GewAbfV)
getrennt gesammelt werden, damit dieser Rohstoff zu
Biogas und organischem Diinger verwertet werden kann.

Leider landen immer noch zu viele Speisereste im Rest-
mill und werden somit einfach nur verbrannt:

SPEISERESTE

RESTMULLTONNE

SPEISERESTTONNE

\:

MULLHEIZ-

KRAFTWERK

VERGARUNGSANLAGE
<0
Verlust von
Organischer Biogas Nahrstoff und
Diinger Klimanutzen

« Hinweis: Betriebe, die der Getrenntsammlungspflicht
und den Vorschriften nicht nachkommen, miissen mit
Buf3geldern bis 10.000 Euro rechnen. Kontrollen werden
durchgefiihrt.

Sammeln Sie organische Abfdlle bereits bei der
Zubereitung in einem Vorsortierbehdlter in der
Kiiche.

Bringen Sie fiir Ihre Mitarbeiter eine Sortieran-
weisung fiir Speisereste in der Kiiche an. Kosten-
loser Download:
www.berlin.de/speisereste-gastronomie/

- Getrennt sammeln spart Kosten
Frittierfette und Speisedle miissen ebenfalls
separat entsorgt werden.

FUR DIE GENERELLE ABFALLVERMEIDUNG:

— Bieten Sie verschiedene Portionsgréf3en an und

informieren Sie |hre Gdaste, um Tellerreste zu
vermeiden.

Kaufen Sie Lebensmittel in Grof3igebinden, um
Verpackungsmiill zu vermeiden. Setzen Sie auf
Getrdnke in Mehrwegflaschen.

Bieten Sie Ihren Gasten Mehrwegbehdlter fiir
Take-Away-Gerichte an. Geben Sie einen Preis-
nachlass, wenn eigene Mehrwegbecher fiir den
Kaffee ,,to go“ mitgebracht werden.





