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System, Infrastruktur, Logistik und Beschaffung 

1.​ “Die Planung der Menge des Mehrweggeschirrs ist schwieriger als bei Einweg.” 

Mehrweg ist aktuell noch nicht so automatisiert und eingespielt wie Einweg und erfordert 
insbesondere zu Beginn eine etwas intensivere Planung. Gerade im ersten Jahr sind Abläufe 
noch ungewohnt, doch bereits im zweiten Jahr stellt sich in der Regel eine verlässliche Routine 
ein. Die Planung müssen Standbetreibende dabei nicht alleine übernehmen: Setzt eine 
Veranstaltung auf ein einheitliches Poolsystem für den gesamten Markt, unterstützt der 
Veranstalter die Organisation. Standbetreibende melden in diesem Fall lediglich ihren 
individuellen Bedarf an. Auf dem Düsseldorfer Weihnachtsmarkt orientieren sich die Stände bei 
der Bedarfsschätzung an ihren Einwegverbräuchen der vergangenen Jahre und definieren 
diesen als Maximalbedarf, da Mehrweggeschirr während des Betriebs kontinuierlich gespült und 
erneut eingesetzt wird. Diese Angaben werden an den Veranstalter weitergegeben. Die 
bisherigen Erfahrungen zeigen, dass es dabei nicht zu Engpässen kommt. Zusätzlich bringen 
die Mehrweganbieter der Poolsysteme umfangreiche Erfahrung mit und unterstützen bei der 
Bedarfsermittlung sowie bei der frühzeitigen Kalkulation der passenden Geschirrmenge. 

Auf dem Bonner Weihnachtsmarkt ist jeder Stand für sein eigenes Mehrweggeschirr 
verantwortlich. Auch hier braucht jeder Stand unterschiedliche Mengen an Geschirr. ​
Der Betreiber des größten Grillstands des Marktes hatte für den Markt 2025, 300 Teller und 500 
Schalen (Porzellan) angeschafft - jeweils 100 Stück wurden im Stand gelagert, was über den 
gesamten Veranstaltungszeitraum ausreichend war. (Anmerkung zu den Zahlen des Grillstands: 
viele Produkte kommen ohne Geschirr aus, wie z.B. das Wurst im Brötchen) 

Bei Fragen und Unsicherheiten stehen folgende Personen gerne zur Verfügung. ​
Alle haben Mehrweg bereits erfolgreich umgesetzt:  

Alin Schulz​
Senior Manager Special Events D.LIVE​
Veranstalterin des Düsseldorfer Weihnachtsmarkts​
E-Mail: schulz@d-live.de​
Telefon: 0175 / 2812169 

Peter Barth ​
Vorsitzender Schaustellerverband Bonn & Standbetreiber auf dem Bonner Weihnachtsmarkt  
E-Mail: p-barth@t-online.de​
Telefon: 0228 / 464368 

Deniz Wagner 
Business Development Manager | Events, Venues, Sponsoring  
Vytal - Mehrweganbieter auf dem Konstanzer Weihnachtsmarkt 2025​
E-Mail: deniz.wagner@vytal.org 
Telefon: +49 151 103 69795 
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2.​ “Für mein Speiseangebot gibt es keine passende Mehrweglösung, bzw. der 
Aufwand, ein passendes Produkt zu finden, ist hoch.” 

Nicht für jedes Speiseangebot steht von Anfang an eine standardisierte Mehrweglösung zur 
Verfügung. Diese Hürde lässt sich jedoch in vielen Fällen mit etwas Kreativität überwinden. 
Märkte wie in Bonn und Nürnberg haben gezeigt, dass sich auch für besondere oder 
komplexere Speisen praktikable Mehrweglösungen finden lassen. Häufig genügen dafür kleine 
Anpassungen, die Umnutzung bestehender Gefäße oder die clevere Kombination 
unterschiedlicher Behältnisse. 

Die Besucher:innen sind in der Regel sehr offen für neue Geschirrvarianten – wichtig ist vor 
allem, dass das Essen ansprechend präsentiert und der Ablauf der Rückgabe effizient zu 
handhaben und klar kommuniziert wird. 

In folgender Übersicht finden sich bereits einige mögliche Alternativen und Anbieter, die sich gut 
an unterschiedliche Speiseformate anpassen lassen: Speiseangebote auf Weihnachtsmärkten 

Wer skeptisch gegenüber Mehrweg-Plastikgeschirr ist, kann auch auf das gute alte 
Porzellangeschirr mit herkömmlichen Besteck zurückgreifen, wie es viele auf dem Bonner 
Weihnachtsmarkt tun. 

 

3.​ “Ich habe keinen Platz für Mehrweg. Wo lagere ich die dreckigen und sauberen 
Behälter? Mein Stand ist zu klein für eine Spülmaschine” 

Jeder Markt ist ein eigener Kosmos mit individuellen Rahmenbedingungen. Einen einzigen 
richtigen Weg zur Umsetzung eines Mehrwegsystems gibt es daher nicht. Dennoch zeigen 
zahlreiche Stände in ganz Deutschland, dass sich selbst auf begrenztem Raum Lösungen für 
die Lagerung von Mehrweggeschirr und den Einsatz einer Spülmaschine finden lassen. 
 
Hier ein paar Ideen, wie Lagerung und Logistik gestaltet werden können:  

●​ Wenn kein Platz für eine Spülmaschine am eigenen Stand ist, kann möglicherweise eine 
größere Maschine eines anderen Stands mitgenutzt werden. Eventuell reicht auch die 
Spülung am Ende des Tages oder lediglich in den weniger besuchten Zeiten. 
Umliegende stationäre Betriebe, Hotels oder auch Mensen könnten weitere 
Spülinfrastruktur bereithalten. Einige Standbetreibende nehmen das Geschirr am Ende 
des Tages auch mit und spülen es im eigenen Betrieb.  

●​ Bei der Beteiligung an einem einheitlichen Mehrwegsystem besteht in vielen Fällen die 
Möglichkeit, das Geschirr von einem Dienstleister lagern und/oder spülen zu lassen. 
Oftmals kann der Dienstleister auch damit beauftragt werden, schmutziges Geschirr 
während der laufenden Veranstaltung abzuholen und bei Bedarf Nachschub an frischem 
Geschirr zu liefern.  

●​ Dreckiges Geschirr kann (wie auch die Mehrwegtassen) hinter dem Stand in Kisten 
gesammelt werden.  
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●​ Möglicherweise kann eine zentrale Lagerstelle auf dem Markt errichtet werden. Dies 
kann auch ein LKW mit zentralem Parkplatz sein. 

●​ Kommunen und Veranstalter haben ggf. die Möglichkeit, Lagerfläche nicht als 
Verkaufsfläche zu bewerten. So können die Stände zu einem günstigeren Standpreis 
eine kleine Lagerfläche einrichten oder auch eine größere Fläche, die sie mit anderen 
Ständen teilen können. 

 

4.​ “Ich habe keine Transportkapazitäten.” 

Dies ist bei der Nutzung eines einheitlichen Poolsystems nicht erforderlich. In einem 
Mehrwegpoolsystem wird das Geschirr von einem Dienstleister zur Veranstaltung geliefert und 
kann von den Standbetreibenden auch dort wieder zur Reinigung zurückgegeben werden. Dies 
kann beispielsweise am Ende eines Veranstaltungstags erfolgen oder so organisiert werden, 
dass das Geschirr nach jeder Schicht zur Spülung gebracht wird. 

Bei der Nutzung von individuellem Mehrweggeschirr muss dieser Aspekt hingegen mitgedacht 
werden. Die meisten Standbetreibenden, die eigenes Geschirr einsetzen, berichten jedoch, 
dass der Transport einiger Kisten Mehrweg im Vergleich zu Einweg für sie keinen 
nennenswerten Mehraufwand bedeutet. 

 

5.​ “Der Arbeitsaufwand ist viel zu hoch (Rücknahme, Pfandabgabe, Einsammeln 
von Geschirr etc.).” 

Durch eine gut platzierte und klare Kommunikation nicht nur mit den Besucher:innen, sondern 
auch mit den Mitarbeitenden, lässt sich der zusätzliche Aufwand durch Mehrweg massiv 
reduzieren. Die Rückgabe von Pfand ist vor allem auf dem Weihnachtsmarkt bereits ein 
gelernter Prozess und für die Besuchenden nicht neu. Deutliche Schilder, QR-Codes oder die 
direkte Ansprache können sicherstellen, dass das Geschirr auch wieder zurückgebracht wird. 
Eigene Rückgabebereiche am Stand unterstützen den Prozess. Noch besser ist es, wenn die 
Behälter an allen Ständen des Marktes abgegeben werden können oder es 
Sammelrückgabestellen gibt, sodass an den Ständen nicht mit dem benutzten Geschirr hantiert 
werden muss. 
 
Einmal automatisiert, sollte auch die Pfandabgabe kein Problem mehr sein. Um das Hantieren 
mit Bargeld zu vermeiden, kann ein digitales Pfand oder Bezahlung und Erstattung des 
Pfandbetrages mit Karte den Prozess erleichtern. 
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Kosten/Finanzierung 

1.​ “Mehrweg ist teurer als Einweg. Hinzu kommen noch Mehrkosten für das 
Spülen.” 

Grundsätzlich gilt für jede Veranstaltung: Je weniger Entsorgungsgebühren gezahlt werden 
müssen, desto weniger Gebühren muss der Veranstalter von den Standbetreibenden verlangen 
(bei kostendeckenden Veranstaltungen). D.h. durch die Einsparung von Einweg können  
Entsorgungskosten reduziert werden und die Kosten für den Mehrwegeinsatz dadurch 
verringern.​
 
Für die konkrete Finanzierungsausgestaltung von Mehrweg gibt es verschiedene Möglichkeiten. 
Für kleinere Märkte kann es sinnvoll sein, ein Spülmobil zu nutzen, möglicherweise finanziert 
durch die Kommune, Fördertöpfe oder städtische Initiativen. Diese Spülmobile können sowohl 
mit einheitlichem oder auch individuellem Geschirr genutzt werden. 
 
Größeren Weihnachtsmärkten wird empfohlen, sich mit einem einheitlichen Pfandsystem zu 
behelfen. Ein Dienstleister wird mit der Beschaffung, Spülung und Logistik des Geschirrs 
beauftragt. Eine günstigere Variante ist es, sich lediglich das Geschirr zu leihen und die Spülung 
während des Marktes selbst zu übernehmen.  
 
Eine individuelle und grundsätzlich eher kostengünstigere Variante ist die Verwendung von 
individuellem Mehrweggeschirr je Stand. Anschaffungskosten für die Behälter und ggf. 
Spülmaschinen können hier zwar nicht umgangen werden, ist das Geschirr aber einmal 
erworben, ist es im Besitz des Standbetreibers und kann auch auf kommenden Veranstaltungen 
immer wieder zum Einsatz kommen. Die Kosten für eine kleine Industriespülmaschine liegen bei 
circa 1.200 Euro und passen gut in die Weihnachtsmarktstände.  
 
Auch bei der Finanzierung kann es helfen, kreativ zu werden. Eine Kommune startete z.B. 
einen  öffentlichen Aufruf zur Geschirrspende.  
 
 

2.​ “Mehrkosten auf Kund:innen umzulegen ist wegen der gerade generell 
gestiegenen Preise problematisch. Wie lege ich die Mehrkosten um?” 

Die Erfahrungen aus verschiedenen Märkten zeigen, dass Mehrweg nicht zwangsläufig mit 
hohen Mehrkosten verbunden ist. Insbesondere vor dem Hintergrund steigender Preise für 
Einweggeschirr wird Mehrweg zunehmend attraktiver. Einsparungen ergeben sich unter 
anderem durch geringere Entsorgungsgebühren, während gleichzeitig die laufenden Kosten für 
Einwegverpackungen entfallen. 

Ziel sollte es sein, ein für alle Beteiligten kostendeckendes System zu etablieren. Zwar wird das 
Pfand von Kund:innen zunächst häufig als zusätzlicher Kostenfaktor wahrgenommen, diesem 
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Eindruck kann jedoch mit transparenter Information und guter Kommunikation begegnet 
werden. Gerade auf Weihnachtsmärkten ist das Prinzip Pfand in der Regel bereits vertraut. 

Mehrere Standbetreibende berichten zudem, dass sie den Umstieg auf Mehrweg ohne 
zusätzliches Personal oder größere Standflächen umsetzen konnten. Die konkrete 
Ausgestaltung ist dabei stark vom jeweiligen Speiseangebot abhängig und erfordert eine 
einmalige Anpassung der Abläufe sowie der Ausstattung am Stand. Wird eigenes 
Mehrweggeschirr eingesetzt, amortisieren sich die Anschaffungskosten über mehrere Jahre, 
zumal das Geschirr auch auf anderen Veranstaltungen genutzt werden kann. Eine moderate 
Preissteigerung, die sich in einem saubereren und abfallärmeren Markt widerspiegelt, lässt sich 
unter Umständen nicht vollständig vermeiden. 

 

3.​ “Durch die Annahme von kaputtem oder fremden Geschirr mache ich doch 
Verlust.” 

Hier müssen die beiden Szenarien separat betrachtet werden:​
​
Bei kaputtem Geschirr muss im Normalfall das Pfand nicht zurückgezahlt werden. Das Geschirr 
kann aber natürlich trotzdem angenommen und dem Recycling zugeführt werden.​
Die Poolsysteme haben in ihren AGBs meist klar geregelt, in welchem Zustand Geschirr noch 
zurückgenommen werden darf, um von ihnen das Pfand zurückzuerhalten.​
Wenn man eigene Produkte anbietet, kann man auch eigene Regeln bei der Rückgabe 
aufstellen und bei Beschädigung das Pfand nicht aushändigen, da ein Ersatzprodukt mit dem 
Pfandwert angeschafft werden muss.​
​
Für das zweite Szenario ist es wichtig zu verstehen, dass Pfand ein laufender Posten ist, das 
heißt, dass man als Betreiber:in eines Standes immer entweder das Produkt im Pfandwert x im 
Lager hat oder den Pfandwert in der Kasse, da das Produkt verliehen wurde. Geht das Produkt 
verloren, haben Sie weiterhin den Pfandbetrag in der Kasse. ​
Wird ein Geschirrteil des gleichen Systems von einem anderen Stand bei Ihnen abgegeben, 
geben Sie den Pfandbetrag an die Kundschaft und haben nun das Produkt mit demselben Wert 
in Ihrem Lager. Entweder Sie geben es wieder aus oder an den Verleiher zurück und erhalten 
den Pfandbetrag zurück. ​
Es gibt Veranstaltungen, wie z. B. in Bonn, bei denen jeder Stand für sein eigenes Geschirr 
verantwortlich ist, das Geschirr allerdings trotzdem an allen Ständen wieder abgegeben werden 
kann. Die Standbetreibenden tauschen am Ende des Tages/der Veranstaltung die Behältnisse 
wieder untereinander aus. Über eine WhatsApp-Gruppe sind die Betreiber:innen vernetzt und 
können auch bei spontanen Bedarf Geschirrteile tauschen. ​
Die Erfahrungen auf dem Bonner Weihnachtsmarkt zeigen, dass Geschirr nur sehr selten an 
einem ‘Fremdstand’ abgegeben wird.  
 
Vor allem auf Märkten mit einem einheitlichen System ist Pfandschwund ein Thema. Die 
Standbetreibenden müssen gegenüber dem Verleiher für den Verlust des Produkts im Rahmen 
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des Pfandbetrages aufkommen. Diesen Betrag hat der Standbetreibende jedoch durch den 
Verleih an die Kundschaft in der Kasse, d.h. wird ein Produkt nicht zurückgegeben, wird der 
Pfand der Kundschaft als Ausgleich genutzt. Manche Verleiher berechnen zusätzliche 
Gebühren bei Schwund, die in den Pfandbetrag im Vergleich zum Mietpreis eingepreist werden 
müssen.​
Wenn bei Individualsystemen der Einkaufspreis des Mehrweggeschirrs über dem Pfandbetrag 
liegt, entsteht tatsächlicher Verlust, wenn Geschirr nicht zurückgegeben wird. Bei 
Mehrwegpfandtassen wird so aber eher Gewinn erzielt, wenn die Tassen als Souvenir 
mitgenommen werden. Die Wahrscheinlichkeit einer Rückgabe kann durch einen hohen 
Pfandwert stark erhöht werden. Außerdem empfehlen wir auf Branding, die als Andenken 
dienen können und auf schönes Geschirr zu verzichten, um Pfandschwund zu vermeiden.​

 

Hygiene  

1.​ “Wenn ich keinen eigenen Rücknahmebereich habe, wie gehe ich dann mit 
dreckigem Geschirr um. Das kann doch nicht neben das saubere.” 

Solange sich die Geschirrteile nicht berühren, besteht kein Verstoß gegen Hygienevorschriften. 
Manche Stände richten sich an einer Seite einen Rückgabebereich ein. Um sicherzugehen, 
kann man allerdings auch z.B. eine Box aufstellen und die Kund:innen bitten, das dreckige 
Geschirr dort abzustellen. 
 
Für den Weihnachtsmarkt in Bonn hat das Gesundheitsamt außerdem entschieden, solange 
kein direkter Kontakt mit den Lebensmitteln besteht, kann das Geschirr auch über die Theke 
zurückgegeben werden.​
Die Lagerung von sauberem und dreckigem Geschirr muss separat erfolgen, z.B. in zwei 
unterschiedlichen Kisten.  
 
 

2.​ “Mit Mehrweg können die Hygienevorschriften nicht eingehalten werden.” 

Die geltenden Hygienevorschriften können auch mit Mehrweg problemlos eingehalten werden – 
sie gelten unabhängig vom verwendeten Verpackungssystem. Mehrweglösungen sind 
lebensmittelrechtlich geprüft und spülmaschinengeeignet. Viele Anbieter verfügen über 
entsprechende Zertifizierungen (z. B. HACCP-konforme Reinigung).​
Solange das benutzte Geschirr an einer eigenen Stelle im Stand gelagert wird und nicht mit 
sauberem Geschirr oder Lebensmittel direkt in Kontakt kommt, sind die Vorgaben eingehalten.  

Alternativ kann bei der Rückgabe auch ein Tablett benutzt werden, auf dem das Geschirr von 
den Besuchenden abgestellt wird oder aber ein Rückgabewagen, neben dem Stand.  
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Mit klar geregelten Rückgabe- und Reinigungsprozessen ist die Hygiene genauso gewährleistet 
wie bei Einweg oder auch wie in herkömmlichen Restaurantbetrieben. Wichtig ist nur, dass die 
Mitarbeiter:innen entsprechend geschult werden.  
Material dazu gibt es hier und hier.  
 
 

Sonstiges  

1.​ “Die Besuchenden wollen das nicht (keine Akzeptanz vom Gast).” 

Erfahrungen aus Städten und Veranstaltungen zeigen das Gegenteil. Die Besuchenden 
nehmen Mehrweg sehr gut an – besonders, wenn das System klar erklärt wird und einfach 
funktioniert. Viele Gäste begrüßen nachhaltige Lösungen ausdrücklich und passen sich schnell 
an. Auch die Sauberkeit bei den Veranstaltungen mit Mehrweg bewerten die Besuchenden als 
positiv. Akzeptanz wächst mit guter Kommunikation, sichtbarer Rückgabemöglichkeit und einem 
funktionierenden Pfandsystem. 
 
Die Befragung von Marktbesucher:innen auf den Weihnachtsmärkten in Gießen und Frankfurt in 
2025 zeigte, dass die Besucher:innen Mehrweg grundsätzlich befürworten - sowohl für das 
Getränke- als auch für das Speiseangebot. Wichtig ist ihnen die standübergreifende Rückgabe, 
um maximale Flexibilität und Bewegungsfreiheit zu ermöglichen. Auch wird die Möglichkeit für 
bargeldloses Bezahlen beim Umgang mit dem Pfand als positiv bewertet.  
 
Die Befragungen wurden auf zwei Weihnachtsmärkten im Rahmen des Studienganges 
Strategische Live Kommunikation der Technischen Hochschule Mittelhessen im Dezember 2025 
durchgeführt. Die vollständigen Untersuchungsergebnisse finden sich in dieser Präsentation.  
 
 

2.​ “Das Mehrweg-Angebot ist nur ein Aspekt im Prozess, Lieferketten, 
Produktangebot, etc. sind genauso wichtig für die Ökobilanz.” 

Das stimmt – Mehrweg ist ein Baustein in einem größeren Nachhaltigkeitsprozess. Lieferketten, 
regionale Produkte und klimafreundliche Logistik spielen ebenfalls eine Rolle. 

Mehrweg ist dabei allerdings ein sehr großes Puzzleteil. Es trägt wesentlich dazu bei, Abfall auf 
dem Markt zu reduzieren und den gesamten Veranstaltungsbetrieb nachhaltiger zu gestalten. 

Gerade deshalb lohnt sich der Einstieg über Mehrweg: Es ist ein sichtbarer, konkreter Schritt, 
der Bewusstsein schafft und andere Bereiche – wie Beschaffung oder Entsorgung – positiv 
mitbeeinflusst. 

8 

https://en-de.ecolab.com/-/media/Widen/Institutional/Dishwashing/Ecolab_Cleaning_Reusable_Wares_Wallchart_DE_EU_pdf.pdf?_gl=1*15c9fcs*_ga*NDUyNTYxNjEwLjE2OTU4NDM3ODI.*_ga_E4F9EJHFWV*MTY5NTg0Mzc4Mi4xLjAuMTY5NTg0Mzg0NC42MC4wLjA
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/421/publikationen/210614_mehrweg_plakat_bf.pdf
https://wegweiser-mehrweg.de/wp-content/uploads/2026/02/Wissenschaftliche-Begleitung-Mehrweg-auf-Weihnachtsmaerkten-THM-Studie.pdf


 

Darüber hinaus sollte auch Mehrweg hinter der Theke stärker in den Blick genommen werden. 
Denn ein erheblicher Teil des Abfalls entsteht bei der Zubereitung und Ausgabe von Speisen 
und Getränken. Durch den Einsatz von größeren Verpackungseinheiten oder – idealerweise – 
Mehrweggebinden für Zutaten und Vorprodukte lässt sich auch hier deutlich Müll vermeiden und 
die ökologische Wirkung des Mehrwegkonzepts insgesamt verstärken. 

 

3.​ “Die Warmhaltung von spez. Gerichten ist in Mehrweg nicht gegeben 
(Pommestüten vs. Schalen).” 

Auch bei der Warmhaltung gibt es inzwischen praxiserprobte Lösungen. Viele Mehrwegschalen 
halten Speisen länger warm als die Einwegvariante – besonders, wenn sie geschlossen sind 
oder aus isolierendem Material bestehen.  

 

4.​ “Durch Mehrweg ist die Veranstaltung gegenüber Veranstaltungen, die kein 
Mehrweg vorgeben, benachteiligt." 

Im Gegenteil.Sie hat mehr Potenzial im Gedächtnis zu bleiben - positiv! Mehrweg mag vielleicht 
noch nicht bei allen Veranstaltungen als Standard angekommen sein, doch Veranstaltungen mit 
Mehrweg profitieren langfristig: Sie reduzieren Abfallmengen deutlich, senken 
Entsorgungskosten und werden von Gästen und Medien positiv wahrgenommen. 
 
Mit einer erfolgreichen Mehrwegumsetzung positioniert sich der Markt als nachhaltiger Vorreiter, 
was wiederum Werbung mit sich bringt und die Besucher:innenzahl erhöhen kann. Auch 
politisch stehen alle Zeichen auf Mehrweg und der Reduzierung von Einwegmüll, d.h. man stellt 
sich einfach schon früher um und hat dann bereits vollständig erprobte Konzepte, wenn es 
flächendeckend zur Pflicht wird. 
 
 

5.​ “Bei großem Andrang ist das Handling mit Mehrweggeschirr zu umständlich.” 

In der Tat ist die Rückgabe und das Handeling von Mehrweg ggf. mit Aufwand verbunden. 
Helfen können separate Rücknahmebereiche oder auch die ausdrückliche Kommunikation, 
dass für Pfandrückgabe die Schlange übersprungen werden darf. Bei großem Andrang werden 
die Geschirrteile idealerweise erst einmal gelagert und später gereinigt, um den Aufwand gering 
zu halten. Auch gilt: Übung (und Routine) macht den Meister! Mit jedem Veranstaltungstag und 
Jahr wird der Umgang einfach und integriert sich selbstverständlich in Arbeitsabläufe.  
​
Am einfachsten für Standbetreibende und Kundschaft sind zentrale Rückgabepunkte für alle 
Geschirrteile. Eine solche Option kann mit den Veranstaltungen in der Vorbereitung abgeklärt 
werden. 

9 



 

6.​ “Was ist, wenn die Kund:innen das Essen vom Gelände nehmen wollen (To 
Go-Artikel)?” 

Wenn Kundinnen und Kunden ihr Essen vom Gelände mitnehmen möchten, gibt es dafür 
praktikable Mehrweglösungen. Zum einen kann das Essen in standardisierte Mehrwegbehälter 
(z. B. von Recup/Rebowl, Relevo oder Vytal) ausgegeben werden, die auch in der stationären 
Gastronomie zurückgegeben werden können. Zum anderen besteht die Möglichkeit, dass Gäste 
ihre eigenen Behältnisse mitbringen und befüllen lassen. Desweiteren kann bei einem 
Weihnachtsmarkt das Pfand auch an den folge Tagen zurückgebracht werden.​
Unsere Erfahrung zeigt, dass das Mehrweg-To-Go-System sogar Vorteile für die Anbieter hat: 
Kundinnen und Kunden kommen zur Rückgabe der Schalen häufig wieder und kaufen dabei oft 
erneut etwas – eine gute Gelegenheit, den Absatz zu steigern. Besonders im Mittagsgeschäft, 
etwa für umliegende Büros, kann sich das als sehr lukrativ erweisen.​
Allgemein haben wir die Erfahrung gemacht, dass die meisten Speisen direkt am Stand, wo sie 
erworben worden sind, auch verzehrt werden. 
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