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. Uber Too Good To Go

Die weltweite Lebensmittelverschwendung stellt unsere Gesellschaft vor eine enorme
soziale, 6konomische, als auch besonders 6kologische Herausforderung. Als europaweit
fuhrendes Unternehmen zur Lebensmittelrettung hat sich Too Good To Go zur Mission
gemacht, eine Welt ohne Lebensmittelverschwendung zu schaffen. Zum einen bewirkt
Too Good To Go dies durch die gleichnamige App, mit der gastronomische Betriebe
(Restaurants, Supermarkte, Backereien, Cafés, Hotels...) ihr Uberschussig produziertes
Essen zu vergunstigten Preisen an Privatpersonen anbieten konnen. Zum anderen
engagiert sich Too Good To Go in den Bereichen Politik, Bildung, Unternehmen und
Haushalte fur die Reduzierung von Lebensmittelverschwendung. Beispielsweise setzt
sich das Unternehmen durch direkte Kommunikation mit der Community und
groBangelegte Kampagnen fur mehr Wertschatzung fir und Kenntnisse rund um
Lebensmittel ein.

Wir beobachten in der Zusammenarbeit mit unseren gastronomischen Partnern, dass
Freiwilligkeit im Kampf gegen Lebensmittelverschwendung vor allem funktioniert, wenn
damit - zusatzlich zum Bewusstsein um die Nachhaltigkeit - weitere Anreize verbunden
sind.

In unserem Fall sind diese:

e Gutes Essen, das unter viel Arbeit und finanziellem Aufwand entstanden ist, muss
nicht entsorgt werden (Mdullkosten entfallen), sondern kann noch vergulnstigt
verkauft werden (kleine finanzielle Entschadigung)

e Kennenlernen des Ladens durch die App bei Kund*innen: 58% der Nutzer*innen
haben durch die App neue Laden entdeckt’

e Laden konnen sich aktiv gegen Verschwendung einsetzen und ihr Engagement
offentlich zeigen

2. Bezugnahme auf die Forderungen der Fraktion Bundnis
90/Die Grunen 'Lebensmittelverschwendung stoppen”
(BT-DRs.19/14358)

Bei Too Good To God greifen wir auf einen Partnerstamm von knapp 5.000 Laden in 900
Stadten in Deutschland und eine Community von Uber 3.5 Millionen Nutzer*innen
zuruck. Europaweit sind es sogar Uber 46.000 Laden und eine Community von 22
Millionen in 14 Landern. Bislang wurden dadurch international schon rund 38 Millionen
Mahlzeiten gerettet. In Deutschland wurden bereits Gber 4 Millionen Essen gerettet.

Seit der Grindung 2016 haben wir international wie national Praxiserfahrung im Bereich
Lebensmittelrettung sammeln kdnnen, sowohl mit Gastronomie und Handel, als auch
mit den Endverbraucher*innen. Diese Kenntnisse sollen nun den Ausgangspunkt fur
unsere Stellungnahme zu dem Antrag des Bundnis 90/Die Grunen darstellen.

"van der Haar, S., & Zeinstra, G. G. (2019). The impact of Too Good To Go on food waste
reduction at the consumer household level: An explorative study. (Report / Wageningen Food &
Biobased Research; No. 1975). Wageningen: Wageningen Food & Biobased Research.
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Zum Antrag

Aus dem Antrag des Biindnis 90/Die Griinen: Im Rahmen der Dialogforen konkrete
und verbindliche Reduktionsziele fiir alle Stufen der Wertschépfungskette sowie
Sanktionierungen bei Nichteinhaltung vereinbaren.

Aus unserer Zusammenarbeit mit unseren Partnerladen sowie als Preistrager des
Bundespreises “Zu gut fur die Tonne” (2019) des Bundesministeriums fur Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) wissen wir um den Mehrwert freiwilliger MalBhahmen und den
Austausch zwischen unterschiedlichen Akteuren aus Privatwirtschaft, NGOs und Politik.
Dieser Austausch sollte unbedingt weiter geférdert werden, beispielsweise innerhalb
der vom BMEL eingefuhrten Dialogforen, aber auch durch 6&ffentlich-private
Partnerschaften oder sektortibergreifende Zusammenarbeit.

Trotz dieser bestehender Bemuhungen und stetig steigendem Interesse, gegen
Lebensmittelverschwendung vorzugehen, sieht man in der Praxis, das freiwillige
MalRnahmen und Austausch alleine das Problem nicht schnell genug beheben kénnen.
Wir haben beispielsweise die Information von einem Grol3handler, der taglich drei volle
LKWs mit Lebensmitteln entsorgt und dem damit reine Entsorgungskosten in der Hohe
von fast 1 Million € pro Jahr entstehen. Fur Lebensmittelmarkte mussen
Voraussetzungen geschaffen werden, die die Abgabe von Lebensmitteln bestenfalls zur
6konomischsten und einfachsten Option macht und in jedem Fall besser als
verzehrfahiges Essen wegzuwerfen.

Auch die EU-Plattform fur Lebensmittelverluste und Lebensmittelverschwendung (FLW)
empfiehlt der EU im Rahmen der Ausarbeitung der “Farm to Fork"-Strategie?,
Mitgliedstaaten dazu zu ermutigen, bei nationalen Malinahmen dem Ansatz zu folgen,
Ziele zu definieren, Messungen vorzunehmen und entsprechend zu handeln.

e Zielsetzung: Unsere tagliche Arbeit zeigt uns: um die Klimaziele zu erreichen und
die Lebensmittelverschwendung bis 2030 um die Halfte zu reduzieren, mussen
wir insbesondere schnell und gemeinsam voranschreiten. Konkrete und
verbindliche Reduktionsziele helfen allen beteiligten Stakeholdern innerhalb der
Wertschopfungskette, diese massive Aufgabe auf greifbare Ziele
herunterzubrechen und das Thema Lebensmittelrettung nicht nur zu kennen,
sondern zu priorisieren.

e Messung: Neben solchen konkreten und verbindlichen Reduktionszielen braucht
es klare rechtliche Vorgaben fir deren Umsetzung, wie z.B. zur Erhebung und
Veroffentlichung  der  Daten  von  GrolBunternehmen  im  Bereich
Lebensmittelverschwendung. Nur so kann der Fortschritt in der Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung nachvollzogen und gegebenenfalls weitere
notwendige Mallnahmen eingeleitet werden.

e Umsetzung: Um die gesetzten Ziele zu erreichen, stehen entlang der gesamten
Wertschopfungskette eine Vielzahl an bereits bestehenden Loésungen von
lebensmittelrettenden Organisationen zur Verfugung. Beispiele aus Frankreich
und lItalien zeigen, dass gesetzliche Vorgaben in Kombination mit praktischen
Umsetzungsmoglichkeiten zielfihrend sein konnen.

2EU Platform on Food Waste and Food Losses (2019). Recommendations for Action in Food Waste
Prevention
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Aus dem Antrag des Btindnis 90/Die Griunen: Einen (gemeinschaftsrechtskonformen)
Gesetzentwurf vorlegen, mit dem nach dem Vorbild u. a. Frankreichs
Lebensmittelmdrkte ab einer zu bestimmenden Grofie verpflichtet werden, z.B.
mit gemeinniitzigen Organisationen, Bildungseinrichtungen, Sozialeinrichtungen,
Vertriige zu schliefen und unverkaufte, aber genusstaugliche Lebensmittel aus
okologischen und sozialen Griinden zu verschenken, und
Lebensmittelproduzenten verpflichtet werden, genusstaugliche Lebensmittel
nicht aufgrund von beispielsweise Kennzeichnungsmdngeln zu vernichten,
sondern einer weiteren Verwendung zuzufiihren. (Biindnis 90/Die Griinen)

Rechtliche Rahmenbedingungen wie es sie in Frankreich und Italien gibt, sind
zielfUhrend, um aus der punktuellen Rettung von Lebensmitteln eine flachendeckende
Abschaffung von Verschwendung zu erreichen.

Mit Too Good To Go arbeiten wir seit 2016 daran, Lebensmittelverschwendung direkt
vor Ort zu bekampfen. Obwohl wir rasant wachsen und mittlerweile das fuhrende
Unternehmen in Europa zur Lebensmittelrettung sind, zeigen unsere 3 % Marktanteil im
Bereich Handel und Gastronomie in Deutschland, wie viel Potential es noch gibt,
geniel3bare Lebensmittel vor der  Verschwendung zu retten. Dem
Lebensmitteleinzelhandel und der Gastronomie stehen Moglichkeiten zur Verfugung,
das Problem anzugehen. Jedoch werden diese bisher noch nicht in ausreichendem
MalRe wahrgenommen, sodass am Ende immer noch Essen entsorgt wird. Dabei besteht
viel Interesse Essen zu retten. Wir erhalten beispielsweise bis zu 200 Anfragen pro
Woche von unseren Konsument*innen, die sich winschen, dass auch in ihren Stadten
mehr Partnerladen dazu kommen, in denen sie Essen vor der Verschwendung retten
kénnen.

Es zeigt sich, dass freiwillige Malinahmen wie unsere App in Deutschland zwar sehr gut
angenommen werden, dass jedoch viel mehr Potential besteht, als man mit Freiwilligkeit
innerhalb des vereinbarten Zeitrahmens zur Halbierung der
Lebensmittelverschwendung bis 2030 abdecken kodnnte. Wir arbeiten beispielsweise
neben Einzelkaufleuten deutschlandweit lediglich mit den zwei Ketten real und Alnatura
zusammen. Prozentual machen Supermarkte aber nur 20 % unserer Partnerladen aus.
Im Vergleich dazu arbeitet unser Team in Frankreich mit nahezu allen Supermarktketten
zusammen. Die gesamte Anzahl der franzdsischen Partnerladen liegt bei 12.000, von
denen 5.600 alleine Supermarkte sind. Bei den deutschen Ketten konnten wir seit
August 2018, bzw. Juli 2019 schon 380.000 und 46.000 Mahlzeiten retten. Mit einer
Abholrate von ca. 96 % sind die angebotenen Portionen der Supermarkte fast jeden Tag
ausverkauft und eine Zusammenarbeit mit anderen Ketten ist von unserer Community
stark nachgefragt. Wieviel wir mit unseren bisherigen Partnern in Deutschland bereits
retten konnten, zeigt, wie viel in anderen Supermarkten noch nicht gerettet wird.

Ein Gesetzesentwurf, der beispielsweise Anreize dafur beinhaltet, entlang der gesamten
Wertschopfungskette  konstruktiv.  mit  lebensmittelrettenden  Organisationen
zusammenzuarbeiten, ware aus unserer Sicht entsprechend ein Schritt in die richtige
Richtung.

Das Gesetz gegen Lebensmittelverschwendung vom Fruhjahr 2016 in Frankreich ist fur
uns ein besonders aussagekraftiges Beispiel. Denn Frankreich ist von den 14 Landern, in
denen Too Good To Go aktiv ist, am schnellsten gewachsen und dort werden die
meisten Lebensmittel Uber die App gerettet. In den Erfahrungen unserer Kolleg*innen
spiegelt sich wider, dass als Folge des Gesetzes das Bewusstsein fur das Thema und den
dringenden Handlungsbedarf gesteigert und grole Offenheit fUr Konzepte zur
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Lebensmittelrettung geschaffen wurde. Diese Einschatzung wurde auch im Austausch
mit unseren Kolleg*innen in Italien geteilt, wo es ebenso ein Gesetz gegen
Verschwendung gibt.

Wenn ein Gesetz verabschiedet wird, steht den Betrieben weiterhin frei, tber welche
Organisationen sie Lebensmittel retten mochten. Sie haben jedoch die Verpflichtung,
nach einer Losung zu suchen. Davon wurden voraussichtlich besonders die Tafeln
profitieren. In Frankreich wurde von vergleichbaren Wohltatigkeitsorganisationen ein
enormer Zuwachs an Spenden bemerkt.

Today, according to the 2018 barometer of unsold goods in supermarkets produced by
Ipsos for Comerso, a specialized start-up, 94% of the outlets questioned practice donating
unsold but consumable foodstuffs. “Before, a third of the stores did not give, notes Guillaume
Garot, PS deputy and bearer of the text. The law has therefore generalized good practices. And
everywhere in France, the volume of donations has increased " . This is confirmed by Jacques
Bailet, president of the Food Banks network. “Supermarkets were already our main source of
supply. In 2015, we recovered 36,000 tonnes of food from them, out of a total of 105,000. In
2017, this figure rose to 46,000 tonnes out of 110,000, which corresponds to 92 million meals, "
he said. Donations by manufacturers of private label products also increased.
- Les Echos, 2018.

Auch in der Abnahme von Mengen kann das Netzwerk an lebensmittelrettenden
Organisationen sich gegenseitig erganzen, sodass nichts mehr entsorgt werden muss.
Ein Beispiel aus der Praxis: FUr uns gilt naturlich unternehmensweit das “Tafel
First”-Prinzip. Too Good To Go kann entsprechend erganzen und das Essen, das aus
hygienetechnischen oder logistischen Grinden nicht von den Tafeln angenommen
werden kann und sonst weiterhin entsorgt werden musste, von Kund*innen als
Take-Away abholen lassen. So muss am Ende des Tages nichts mehr verschwendet
werden.

Aus dem Antrag des Bindnis 90/Die Griinen: Einen ordnungsrechtlichen Rahmen
schaffen, der Lebensmittelmdrkten gebietet, noch genief3bare Lebensmittel
erreichbar zugdinglich zu machen, und unangemessene Haftungsrisiken fiir
unverschlossenes Bereitstellen ausschlieft.

GemalR der Mission von Too Good To Go (“Alle dazu inspirieren und befahigen
gemeinsam Food Waste zu bekampfen”), ist unser bevorzugter Weg immer, fur alle
beteiligten Akteure die bestmodglichen Voraussetzungen zu schaffen, um ein Maximum
an geretteten Mahlzeiten zu generieren.

Da der Verkauf mit Too Good To Go immer kurz vor Ladenschluss ablauft, haftet
weiterhin der Laden. In unserer taglichen Arbeit stellen wir im Kontakt mit dem
Lebensmittelhandel oft fest, dass Zurtckhaltung aufgrund von Haftungsrisiken herrscht.
Von unseren Partnern werden dabei haufig Sorgen um unklare Rechtslagen und
Haftungsrisiko geauBert. Um ihnen die generelle Weitergabe an lebensmittelrettende
Akteure zu erleichtern, wilrden Ansatze, wie die von BuUndnis 90/Die Grunen
vorgeschlagenen, helfen, mehr Lebensmittel zu retten.
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Aus dem Antrag des Bindnis 90/Die Grunen: Verbraucherinnen und Verbraucher
durch zielgerichtete Informationen aufkldren, um die Wertschitzung von
Lebensmitteln zu verbessern.

Als Unternehmen, das es sich zum Mission gemacht, alle dazu zu inspirieren und zu
befdahigen Lebensmittel zu retten, setzen wir uns in unserer taglichen Arbeit Uber unsere
sozialen Medien, unsere Website, Blogposts und Vortrage bei 6ffentlichen
Veranstaltungen sowie in der Zusammenarbeit mit Bildungseinrichtungen dafur ein,
Uber das Thema Lebensmittelverschwendung aufzuklaren. Dadurch sollen immer mehr
Menschen nachhaltigere Entscheidungen bezlglich ihrer Lebensmittel treffen und die
Wertschatzung fur Lebensmittel steigen.

Innerhalb unserer Community lasst sich im taglichen Austausch seit der Griindungszeit
ein klarer Zuwachs an Wissen erkennen. Auch eine Studie®, die wir mit der Wageningen
Universitat 2019 durchgefihrt haben, bestatigt, dass die Uber Too Good To Go
geretteten Mahlzeiten zu 90 % verbraucht werden und, dass eine Vielfalt an
Weiterverarbeitungsideen genutzt wird um Verschwendung zu vermeiden. Einen
deutlichen Unterschied hingegen merken wir in Riuckmeldungen, die wir auf unsere
Werbung bekommen, die Menschen aul3erhalb unserer Community auf den sozialen
Medien erreicht. Hier herrscht  wesentlich mehr Unwissen Uber
Lebensmittelverschwendung, die Weitergabe und die Weiterverarbeitung von geretteten
Produkten, als wir es mittlerweile bei unseren Kund*innen feststellen kénnen.

Ein Beispiel ist, dass bezuglich Produkten mit Haltbarkeitsdaten Unsicherheiten und
Hemmungen bestehen, sie zu essen, und so aus Vorsicht viel zu viel Essen entsorgt wird.
Um dem entgegenzuwirken hat Too Good To Go 2019 die “Oft langer gut’-Kampagne
deutschlandweit ~ gestartet.  Hier  haben  wir  Lebensmittelhersteller  und
Lebensmittelhandler mit ihren Eigenmarken dazu ermutigt, einen Zusatzaufdruck in der
Nahe des MHD aufzubringen, um Endkund*innen zuhause daruber aufzuklaren, dass
das MHD kein Verbrauchsdatum ist. Die Kampagne macht aullerdem darauf
aufmerksam, dass man jedes MHD-Produkt erst dem Test “Schauen-Riechen-Probieren”
unterziehen sollte, bevor es ungedffnet in der Madalltonne landet. Bereits 60
Lebensmittelhersteller beteiligen sich an der Kampagne.

Von Seiten der Lebensmittelhersteller erfahren wir seit Beginn grol3es Interesse, Teil der
Kampagne zu werden und aktiv Teil einer Bewegung zu sein. Auch in unserer
Community merken wir, dass die veroffentlichten Beitrage rund um das MHD
Uberdurchschnittlich gut funktionieren und das Interesse sehr grof3 ist, mehr zu
erfahren und Erfahrungen zu teilen.

Von freiwilligen Malinahmen erfahren jedoch grél3tenteils nur die Konsument*innen,
die sich bereits fur Lebensmittelverschwendung interessieren. Eine flachendeckende
Verankerung in den Bildungspléanen und regelmaRige deutschlandweite Aufklarung,
auch am Point of Sale, ware winschenswert, damit Menschen auBerhalb der Filterblase
erreicht werden.

3van der Haar, S., & Zeinstra, G. G. (2019). The impact of Too Good To Go on food waste
reduction at the consumer household level: An explorative study. (Report / Wageningen Food &
Biobased Research; No. 1975). Wageningen: Wageningen Food & Biobased Research.

Too Good To Go



