Criteria & rangorde cateraars voor recepties
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Bereik

In het kader van het project www.milieukoopwijzer.be onderzoekt de Bond Beter Leefmilieu welke
cateraars milieusparende recepties kunnen aanbieden.

Onder recepties wordt verstaan: het aanbieden van warme en koude hapjes enerzijds en dranken
anderzijds.

Na het vastleggen van de criteria worden de bestaande cateringbedrijven bevraagd en opgelijst in de

mate dat zij voldoen aan de hieronder geformuleerde criteria.

De criteria
1. Inleiding

Het aanbieden van milieusparende recepties is vooral een kwestie van het nemen van energie- en
waterbesparende maatregelen en het werken met biologische producten.

Het voorkomen en beheersen van de afvalstroom weegt minder zwaar door op de milieubalans, maar
straalt wel het milieuvriendelijk karakter uit van het bedrijf. De symbolische waarde van afvalpreventie
mag dus niet onderschat worden.

Deze criteria kunnen in de meeste gevallen omgezet worden in indicatoren. Deze indicatoren kunnen

een instrument zijn om de milieucriteria meetbaar te maken en om te controleren of en in welke mate
de cateraar aan de criteria voldoet.

2. Hygiénenormen

Het spreekt voor zich dat het aanbieden van de maaltijden en dranken moet voldoen aan de
wetgeving op de voedingsmiddelenhygiéne (Koninklijke besluiten van 1995 en 1997).



3. Milieuvisie en —praktijk van de cateraar

Het aanbieden van een milieuvriendelijk product of een milieuvriendelijke dienst vergt een in de
bedrijfscultuur verweven en continue aanpak. De achterliggende milieuvisie is vaak niet uitgeschreven
maar wordt meestal enkel via informele weg uitgedragen. Dit garandeert echter niet altijd dat in alle
facetten van het productieproces gekozen wordt voor een milieuvriendelijke aanpak. Een geschreven
milieubeleidsverklaring, die ook opgevolgd en geévalueerd wordt, biedt voor de klant een belangrijk
toetsingselement.

Indicatoren:
» Het cateringbedrijf heeft een schriftelijk milieubeleid, bestaande uit:
o Milieubeleidsverklaring
o Milieubeleidsplan
o Milieujaarverslag
« Het cateringbedrijf of de traiteur zorgt voor voldoende voorlichting en vorming aan haar personeel
omtrent een milieubewuste bedrijfsvoering.

4. Criteria betreffende het productieproces

a. Energiezuinig en waterbesparend tewerk gaan

Verantwoording criterium:

Zowel voor de bereiding van de maaltijden als voor het bewaren van de ingrediénten en
eindproducten en het onderhoud van de keuken wordt voorkeur gegeven aan energiezuinige en
waterbesparende toestellen, gezien het belang van deze factor in de totale milieubalans van
cateraars.

Over welke toestellen gaat het onder meer ?
« Kooktoestellen

« Vaatwassers

« Koelkasten

« Vriezers

«  Waterboilers

Omdat nieuwe apparaten veelal veel minder energie verbruiken kan het zowel uit oogpunt van milieu
als kosten verstandig zijn een apparaat te vervangen nog voordat het technisch afgeschreven is. Dit
weegt duidelijk op tegen het ontstaan van afval bij het afdanken van de apparaten. De materialen
kunnen meestal gerecycleerd worden.

Maaltijden die voor de bereiding, bewaring, transport en eventueel het regeneren of heropwarmen van
de maaltijd weinig energie verbruiken verdienen de voorkeur. Het afkoelen, weer opwarmen en/of op
warmte houden van warme maaltijden verbruikt veel energie.

Indicatoren:

- Bij de aanschaf van nieuwe keukentoestellen door het cateringbedrijf zijn energiezuinigheid
waterbesparing belangrijke aankoopcriteria (B).

» De cateraar gebruikt koelkasten zonder CFK's, HCFK’s en HFK's als koelvloeistoffen, maar met
bijvoorbeeld propaan of isobutaan (B).

» De cateraar maakt gebruikt van een warmteketen bij transport van warme hapjes (B).

» De maaltijden / hapjes worden ook altijd kort voor het verbruik ervan klaar gemaakt zodat de
bewaringsperiode minimaal is (B).

b. Afval beperken

Verantwoording criterium:




De cateraar kan de milieubelasting als gevolg van verpakkingen terugdringen door te kiezen voor:
»  producten die zo min mogelijk verpakt zijn;
« grootverpakkingen
» verpakkingen die opnieuw gebruikt kunnen worden (bijv. retourverpakkingen voor drank);
» verpakkingen die uit minder milieubelastende materialen bestaan
(in deze volgorde).

Indicatoren:

» De cateraar maakt gebruik van grootverpakkingen (B).

» De cateraar maakt gebruik van retourverpakkingen (bijv. wijnen, frisdranken, waters, enz. in
retourflessen).

» De cateraar houdt het afval gescheiden bij en biedt het aan voor recyclage (B).

» De cateraar hanteert duurzaam serviesgoed, opdienschalen, enz. in plaats van
wegwerpmaterialen (B).

- De cateraar hanteert milieusparende servetten, vervaardigd uit ongebleekt, gerecycleerd papier

(B).

5. Voeding: werken met milieuvriendelijke ingredién ten

a. Maximaal gebruik maken van biologische producten

Verantwoording criterium:

Voedingsproducten geproduceerd volgens de biologische productiemethode (EC 2092/91), zijn te
verkiezen boven voeding niet afkomstig uit de biologische landbouw. Deze maaltijden dragen het
biogarantielabel of een buitenlands biolabel. Mogelijke buitenlandse biolabels zijn: AB (Agriculture
Biologique, Frankrijk), Nature & Progrés (Frankrijk), EKO (Nederland), Demeter (biologisch-
dynamisch), Bioland (Duitsland), Naturland (Duitsland), Bioagricert (Itali€), AIAB (Italig¢), Soil
Association (Verenigd Koninkrijk).

Biologische landbouw is een duurzame en milieuvriendelijke landbouwmethode. Chemische
bestrijdingsmiddelen worden niet gebruikt en dankzij de bodemzorg treedt er geen bodemdegradatie
op. De voedingskwaliteit van biologische producten is goed, onder meer dankzij de teelteisen: geen
pesticiden, hormonen of preventieve antibiotica. De biologische landbouw leent zich prima voor
natuur- en landschapsontwikkeling, heeft positieve effecten op de biodiversiteit en laat ruimte voor
natuurlijke landschapselementen. Er zijn ook eisen voor biologische maaltijden. In dat geval worden
additieven slechts beperkt toegelaten.

Indicatoren:

» De cateraar kan recepties aanbieden waarbij bepaalde onderdelen (bepaalde hapjes of drankjes)
van biologische oorsprong zijn (B).

» De cateraar kan een volledig biologische receptie verzorgen. Dit betekent dat alle aangeboden
drankjes en hapjes op de receptie 100% biologisch zijn.

b. Maximaal gebruik maken van seizoens- en streekproducten

Verantwoording criterium: door zoveel mogelijk gebruik te maken van producten van het seizoen en
van producten die in de streek geproduceerd zijn wordt de milieubelasting veroorzaakt door transport
en het bewaren (koeling) en verpakken van de producten tot een minimum beperkt.

De voorkeur gaat uit naar producten uit eigen streek. Streekeigen producten zijn milieuvriendelijker,
omdat ze minder transport vergen. Dat betekent een lager brandstofverbruik en minder vervuiling bij
het vervoer (per vliegtuig of vrachtwagen), én minder energieverbruik bij de opslag (koeling).
Bovendien hebben ze geen plastic folie nodig, want ze kunnen vers worden verkocht in de streek van
herkomst.



De voorkeur gaat tevens uit naar producten van het seizoen. Het kost veel energie om groenten te
leveren buiten ‘het seizoen’, omdat deze ofwel uit serres (glastuinbouw verbruikt enorm veel energie)
ofwel uit het buitenland komen.

Indicatoren:

« De cateraar hanteert een bewuste aankooppolitiek op het vlak van seizoen- en streekgebonden
groenten en fruit (B).

c. Aanbieden van vegetarische of vleesarme alternatieven

Verantwoording criterium:

Vleesarme maaltijdvoorziening is te verkiezen. Over het algemeen is de productie van vlees meer
milieubelastend dan de productie van plantaardige producten. Veeteelt vraagt veel grond, water en
energie, en draagt in belangrijke mate bij tot ontbossing, bodemerosie, klimaatswijzigingen door het
broeikaseffect, vermesting, verzuring, watervervuiling en het verlies aan biodiversiteit.

Belgié is eigenlijk niet groot genoeg voor de veeteelt die we hebben opgezet. Om voldoende
veevoeder te hebben, moeten we uit de derde wereld gewassen zoals maniok en soja invoeren.
Daardoor koloniseren we daar grote oppervlakten landbouwgrond die zo voor de lokale bevolking
verloren zijn voor het telen van inheemse voedingsgewassen.

Voor de dieren zelf is deze intensieve veeteelt hoegenaamd geen pretje: bij kippen worden de snavels
gebrand of gekapt zodat ze elkaar niet zouden pikken in de enge kooien waarin ze worden gehouden.
Kalveren worden vetgemest in krappe kisten waarin ze amper kunnen bewegen, en jonge mannelijke
varkens worden zonder verdoving van hun balletjes ontdaan, gecastreerd dus. Doordat de dieren zelfs
geen buitenloop hebben, zijn ze verworden tot vleesproductie-eenheden die zo goed als niets van hun
soorteigen dierlijk gedrag kunnen vertonen. Ook voor andere dieren zijn er problemen (vb.
vleesrunderen, melkkoeien, vissoorten,...)

Ook voor de volksgezondheid is dagelijks vlees eten niet zo best. Hart- en vaatziekten, te hoge
cholesterol en overgewicht hangen alle nauw samen met hoog vleesverbruik.

Het aanbieden van vleesarme of vegetarische maaltijden is vaak ook een stuk goedkoper in productie,
en dus ook voor de consument.

Indicatoren:

» De cateraar kan recepties aanbieden waarbij naast hapjes met vlees en/of vis ook een volwaardig
vegetarisch alternatief wordt geboden (B).

» De cateraar kan volledig vegetarische recepties aanbieden (zonder gebruik te maken van viees of
visingrediénten, en met bijvoorbeeld vlieesvervangende producten).

d. Geen gebruik maken van producten die genetisch gemodificeerde
organismen bevatten

Verantwoording criterium:

Bij genetische modificatie wordt op een kunstmatige wijze in een laboratorium door wetenschappers
erfelijk materiaal van een levend organisme (plant, dier of bacterie) ingebracht in een ander organisme
met het doel bepaalde gewenste eigenschappen snel tot uiting te laten komen. Niemand weet precies
welke de mogelijke gevolgen voor de volksgezondheid van het eten van ggo’s op termijn kunnen zijn.
Een verhoogd risico op bijvoorbeeld allergieén is er door het onzichtbare erfelijk materiaal dat in een
bepaald voedingsmiddel is ingebouwd. Ook de mogelijke gevolgen voor het milieu dienen overwogen
te worden. Als bijvoorbeeld wilde soortgenoten van een bepaald gewas via bestuiving resistent
worden voor een herbicide, bestaat de kans dat een woekerend superonkruid wordt gecreéerd. Of als
ook nuttige insecten worden gedood door het gif dat een gewas zelf aanmaakt, is een ontregeling van
het natuurlijk evenwicht niet ver af en kunnen vernietigende plagen de kop opsteken. Ggo’s vormen



ook een bedreiging voor duurzame alternatieven zoals de moderne biologische landbouw. Biovelden
kunnen immers besmet raken door transgene planten in de buurt. Ook voor de derde wereld zijn er
problemen: het groeiende overwicht van multinationale zaadhuizen bedreigt het voortbestaan van de
eigen variéteiten aan rijst, mais en andere basisvoedingsmiddelen. Deze afbouw van de biodiversiteit
brengt de voedselveiligheid ernstig in gevaar.

Sinds 18 april 2004 trad de Europese wetgeving over de opspoorbaarheid en etikettering van ggo’s
van kracht. Dit betekent dat al het voedsel dat bepaalde genetisch gemodificeerde organismen bevat
moet geétiketteerd zijn.

Indicator:
» De cateraar biedt geen enkel product aan dat genetisch gemodificeerde organismen bevat (B).

e. Voorkeur geven aan producten uit eerlijke handel

Verantwoording criterium:

Voedingsproducten uit de eerlijke handel zijn te verkiezen boven voeding niet afkomstig uit de eerlijke
handel (vb. voedingsproducten uit de Oxfam-Wereldwinkels of met Max Havelaar keurmerk).

Eerlijke handel wil achtergestelde producenten uit de derde wereld de mogelijkheid geven om hun
oogst op de wereldmarkt te verkopen tegen een rechtvaardige prijs en hen zo de kans geven een
betere toekomst op te bouwen.

In de ontwikkelingslanden telen miljoenen boeren op kleine schaal producten zoals appelsienen,
koffie, cacao of bananen. Slechts weinigen hebben toegang tot de wereldmarkt. Hun beperkte
middelen, een gebrek aan marktervaring en kennis van de wereldmarkt dwingen hen om hun oogst
aan lokale opkopers te verkopen. Lokale opkopers die vaak éénzijdig de prijs kunnen bepalen. Geen
toegang tot de wereldmarkt en een prijs die vaak de productiekost niet dekt maken voor de
producenten en hun familie het leven zeer onzeker.

Indicator:
- Voor de aangeboden hapjes en/of drankjes biedt de cateraar, op vraag van de klant, ook
producten met het Max Havelaar keurmerk of producten van de Oxfam-Wereldwinkels aan.

Rangorde

1. Basis

Opdat bedrijven worden opgenomen inde Milieukoopwijzer dienen zij te voldoen aan een aantal
basiscriteria die hierboven aangeduid worden met een ‘(B)":

» Bij de aanschaf van nieuwe keukentoestellen door het cateringbedrijf zijn energiezuinigheid
waterbesparing belangrijke aankoopcriteria.

» De cateraar gebruikt koelkasten zonder CFK's, HCFK’s en HFK's als koelvloeistoffen, maar met
bijvoorbeeld propaan of isobutaan.

« De cateraar maakt gebruikt van een warmteketen bij transport van warme hapjes.

- De maaltijden / hapjes worden ook altijd kort voor het verbruik ervan klaar gemaakt zodat de
bewaringsperiode minimaal is.

« De cateraar maakt gebruik van grootverpakkingen.

« De cateraar houdt het afval gescheiden bij en biedt het aan voor recyclage.

« De cateraar hanteert duurzaam serviesgoed, opdienschalen, enz. in plaats van
wegwerpmaterialen.

» De cateraar hanteert milieusparende servetten, vervaardigd uit ongebleekt, gerecycleerd papier.

» De cateraar kan recepties aanbieden waarbij bepaalde onderdelen (bepaalde hapjes of drankjes)
van biologische oorsprong zijn.

« De cateraar hanteert een bewuste aankooppolitiek op het vlak van seizoen- en streekgebonden
groenten en fruit.

- De cateraar kan recepties aanbieden waarbij naast hapjes met vlees en/of vis ook een volwaardig
vegetarisch alternatief wordt geboden.



» De cateraar biedt geen enkel product aan dat genetisch gemodificeerde organismen bevat.

2. Hogere plaats in de rangorde

Hoe meer van de andere voorwaarden voldaan worden, hoe hoger de plaats die het bedrijf krijgt in de
rangorde.

- De cateraar kan een volledig biologische receptie verzorgen. Dit betekent dat alle aangeboden
drankjes en hapjes op de receptie 100% biologisch zijn.

- De cateraar kan volledig vegetarische recepties aanbieden (zonder gebruik te maken van viees of
visingrediénten, en met bijvoorbeeld vieesvervangende producten).

» Voor de aangeboden hapjes en/of drankjes biedt de cateraar, op vraag van de klant, ook
producten met het Max Havelaar keurmerk of producten van de Oxfam-Wereldwinkels aan.

» De cateraar maakt gebruik van retourverpakkingen (bijv. wijnen, frisdranken, waters, enz. in
retourflessen).

1%° plaats: 4 voorwaarden voldaan
d

2° plaats: 3 voorwaarden voldaan

3% plaats: 2 voorwaarden voldaan

4% plaats: 1 voorwaarde voldaan



