
 

 

	
	 	 	 	 

	
 

 
 
 
 

 
	
	
	
	
	
	

Servietten		
	
	
	
	
	
	
Strohhalme		
	

 
 
 
Speisekarte		
	
	
	
	
Tischgewürze/	
Zucker,	Honig,	
Kekse	etc.		
	
	
	
	
	

O Kunden können sich bei Bedarf Recycling-Serviet-
ten aus einem Spender im Laden nehmen* 
 

O Soweit möglich Stoffservietten anbieten  
 
 

O Auf Strohhalme verzichten oder wenn gewünscht 
Strohhalme aus Bambus, Edelstahl oder Glas anbie-
ten* 

 
 

O Bei wechselnden Speisen laminierte Karten und ab-
waschbare Folienstifte verwenden  

 
 

O Gewürze im Glasschälchen und Zucker im Streuer 
anbieten* 

 
O Tee lose oder selbst gemacht (Kräuter, Gewürze) 

anbieten 
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Dekoration		
	
	
	
	
	
	
	
	
Lebensmittel	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
Übrig	gebliebe-
nes	Essen/Reste		

	
	
	
	
	
	
	
	

O Keine einzeln verpackten Kekse anbieten 
 
 

O In Getränken essbare Deko, z. B. Früchte oder 
Kräuterstängel, anbieten* 
 

O Wiederverwendbare „Reserviert“ Schilder verwen-
den 
 
 

O Soweit möglich Lebensmittel in Großpackungen und 
Pfandbehältern kaufen , evtl. Zusammenarbeit mit 
Unverpacktläden** 

 
O Es wird darauf geachtet, dass die Lebensmittel 

frisch, regional und biologisch bezogen werden  
 

O Soweit möglich Speisen, wie z. B. Kuchen oder 
auch Marmeladen und Aufstriche, selbst herstellen  
 

O Nicht verkaufte Lebensmittel werden weiterver-
wendet (z.B. durch wechselnde kreative Rezepte) 
 

 
O Kunden immer fragen, ob sie Reste mit nach 

Hause nehmen möchten* 
 

O Nutzung von Plattformen wie: „too good to go“, um 
Nahrungsmittel, die über den Tag nicht verkauft 
wurden zu retten  

 
O Kaffeesatz verwerten (Peeling, Seifen) 



 

 

„To	Go“	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
Getränke	
	
	
	
	
	
	
	
Gäste	WC	
	
	
	
	
	
	

O Mitgebrachter To Go Becher vom Kunden wird be-
füllt* 
 

O Kunden werden aktiv darauf hingewiesen, dass 
selbstmitgebrachte Behälter akzeptiert werden 
(Teilnahme an Einmal ohne, bitte)* 
 

O Rabatt, wenn Kunden eigene Behälter mitbringen,  
z. B. über ein Punktesystem 
 

O Recup Becher werden angeboten (Mehrwegsys-
tem) 

 
O Verkauf von ganzen Kuchen nur, wenn eigene 

Transportbox mitgebracht wird 
 

O Aus Milch-Tetra-Packs können Schachteln für 
ToGo-Essen gebastelt werden 

 
 

O Anstatt Einweg-Rührstäbchen Teelöffel und Glas 
für benutzte Löffel anbieten* 
 

O Für die Getränke werden wiederverwendbare Un-
tersetzer verwendet 

 
 

O Handtrockner statt Papiertücher im Gäste-WC  
 

O Handtücher für Gäste-WC aus gebrauchten Tü-
chern selbst nähen  

 



 

 

	
	
	
	
	
	
	
Reinigungsmittel		
	
	
	
	
	
	
	
	
Kassenzettel		
	
	
	
	
Sonstiges		
	
	
	

O Handseife zum Nachfüllen*  
 

O Goldeimer WC Papier: „das soziale Klopapier“; un-
terstützt den Bau sanitärer Anlagen weltweit  
 
 

O Reduktion der Reinigungsmittel auf die wichtigs-
ten, ggf. selbst mischen*  

 
O Reinigungsmittel in nachhaltig eingepackter Groß-

packung bzw. Nachfüllbehältern kaufen 
 
 

O Kassenzettel nur ausgeben, wenn Kunde es 
wünscht*  

 
 

O Für die Ausstattung werden wo möglich gebrauchte 
Gegenstände gekauft (Geschirr, Möbel…) 
 

O Gebrauchte Zettel als Schmierpapier verwenden* 
 

O Alternativ: Verwendung von Apps zur Planung von 
Einkäufen, To-do Listen 

	
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Vielen Dank an die Superhelden vom Café Kirsch Nürnberg, mit denen wir die aufgeführten 
Aktionen zur Müllvermeidung erarbeitet haben. 

 

Ihr	habt	noch	weitere	Tipps	für	die	Gastronomie?	
Wir	freuen	uns	über	Ideen	und	Inspirationen	zur	Weiterführung	unseres	

Leitfadens!		
																				Kontakt:	hallo@zero-waste-helden.de		

	
 
 


