REZERO. Fundacié Privada Catalana per a la Prevenci6 de Residus i el Consum Responsable

Com contribuim a una Barcelona

BONA PRACTICA PER LA
SOSTENIBILITAT

mes sostenible?

1. Nom de I’'actuacio:

Breu descripcié:

La campanya Remenja’mmm, impulsada per Rezero i
Banc de Recursos, té per objectiu sensibilitzar, tant els
consumidors com la indastria de restauracio i
hostaleria, en la prevenci6 del malbaratament
alimentari tot oferint propostes i accions alternatives
per a la seva reduccié. La campanya se centra a oferir
una solucié practica (un envas especialment dissenyat i
atractiu) per recuperar l'excedent que es genera per
part dels comensals a les taules dels restaurants. S’ha
creat una imatge i un missatge per a la campanya que
compta amb la connivéncia dels restauradors, per
comunicar la campanya en un to divertit, proper,
atractiu i emocional. Compta amb la participacié de
restaurants i xefs de renom, aspectes clau per tal que
altres restaurants s'hi sumin i alhora per connectar amb
la gent. La participaci6 inicial d'aquests restauradors
(com I'Ada Parellada, en Mingo Morilla, etc.) és
estratégica perqué son referents i marquen tendéncia
en el sectorien la

societat.

Els restaurants, que s'adhereixen a través d'un
formulari online a la web www.remenjammm.cat,
reben un kit de materials per facilitar-los la tasca i se'ls
anima a que siguin proactius. El kit consisteix en 100
bosses tipus doggy bag, adhesiu distintiu per penjar a
la porta de I'establiment, cartells també per
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Y



. BARCELONA
€385 SOSTENIBLE

a l'establiment, postals per als seus clients, diptic
informatiu pels restauradors amb consells per evitar
llencar menjar. Aquests materials tenen la imatge de la
campanya com a element unificador i visual. De
manera que poden visibilitzar el seu compromis (amb
el distintiu de porta o els cartells per a I'establiment,
aixi com amb el baner a la seva pagina web) i formar
part d'una campanya conjunta que aplega molts
restauradors que prenen mesures per evitar llencar
menjar.

Els impulsors de Remenja’mmm també van convocar
un concurs per premiar aquells restaurants que
duguessin a terme les millors accions per reduir el
malbaratament alimentari.

Es va crear el Premi "Remenja'mmm" adrecat al sector
de la restauracié per promoure, difondre i prestigiar les
practiques que eviten llencar menjar, visibilitzant i
posant en valor la tasca que fa la comunitat de
restauradors implicada. , xefs i public en general. Té
I'objectiu de reconéixer i promocionar iniciatives que
contribueixin a reduir el malbaratament del menjar en
el sector de la restauracié a Catalunya, i alhora ser un
punt de trobada entre administracions, entitats,
empreses, xefs i public en general.

A fi de poder avaluar les candidatures d'una manera
rigorosa i amb un criteri conjunt entre els diferents
membres del jurat, Rezero va dissenyar la metodologia
i organitzar el procés d'avaluacié.

- Disseny dels criteris d'avaluacié quantitatius i
qualitatius (originalitat, efectivitat, durada, integracié
amb altres accions de reducci6 de

residus, impacte en la comunicacié...) . Es va contrastar
i validar la proposta amb experts en la matéria de
I'Agéncia de Residus de Catalunya, I'Ajuntament de
Barcelona i professionals de la restauracio.

- Elaboracié de document amb els criteris d'avaluacié
quantitatius i qualitatius, i formulari d'avaluacié per
part dels membres del jurat

- Elaboracié de proposta de composicié del jurat i
cercar els membres del jurat.

- Coordinar i organitzar el procés d'avaluacio del jurat.

- Redaccio de les bases del premi (terminis, composicio
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del jurat, criteris de valoracio, etc);

- Dissenyar el procediment d'inscripcio i elaboracié el
formulari online per a les inscripcions a través de la
pagina www.remenjammm.cat

- Rebuda i seguiment de les candidatures, elaboracié
de base de dades i fitxes descriptives de les bones
practiques inscrites.

- Avaluacié de les candidatures per part de cada
membre del jurat, format per: un membre de cada una
de les organitzacions promotores (Rezero, Banc de
Recursos, Nutricid Sense Fronteres i Grup gsr), Elena
Bagaria de I'Agéncia de Residus de Catalunya, Frederic
Ximeno de I'Ajuntament de Barcelona, Daniel Brasé de
la Federacié Intercomarcal d'Hostaleria i Restauracio,
Josep Ma Vergés PIMEC Comerg, Laia Serra d'Opcions,
Manuel Bruscas (coautor de Los tomates de verdad son
feos),

Sergio Gil i Mario Caiizal de Barcelona Restaurants
Sostenibles, Ada Parellada i Mingo Morilla.

- Reunié amb els membres del jurat per deliberar i
decidir els guanyadors.

Aixi doncs, el premi va ser seleccionat per un jurat
format per representants d'administracions publiques
(entre les quals I'Ajuntament de Barcelona), empreses
col-laboradores i persones referents del mén de la
restauracié que van seleccionar les millors iniciatives
presentades valorant, entre altres criteris, la durada de
I'accid, com incideix (reduccié, aprofitament o donacié
d'excedents alimentaris), efectivitat, impacte en la
comunicacié, fase del cicle alimentari on influencia,
innovacié, i la integracié amb altres accions.
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Data inici: 01/01/2017 Data fi: 31/12/2018

Objectius i linies 45 5.7
d’accié del CCS: ’

Més informacio: http://www.remenjammm.cat/

Beneficis: Sz N
o X B

X Ambientals x Socials x Economics
Indicador/s: L'any 2018 es van adherir 21 restaurants de la ciutat de Barcelona i un total de 182 en
tot el territori catala. Des de I'any 2017 fins a finals del 2018 s’han adherit
/’|:| 39 restaurants a la ciutat de Barcelona i 274 restaurants en tot el territori catala.

A la ciutat de Barcelona, un total de 2.100 clients es van dur la bossa amb el menjar que
no havien finalitzat al restaurant, equivalent a 2.100 consumidors sensibilitzats. Des de
I'any 2017 i fins al 2018, s’han sensibilitzat 3.900 consumidors a la ciutat i 27.400
consumidors a tota Catalunya.

L'any 2018 es van presentar 19 restaurants de Barcelona al Premi Remenja’mmm d’un
total de 32 restaurants. El premi va ser un trofeu com a reconeixement de les millors
iniciatives, lliurat per autoritats d'administracions publiques i del sector de la restauracio, i
I'impacte mediatic associat. Es van atorgar dos premis, un d’ells correspon a un restaurant
de Barcelona: El Mercader de I'Eixample.

També es van realitzar xerrades i esdeveniments, aixi com participar en actes per
sensibilitzar al pablic general i la restauracié. Destaquem les celebrades a la ciutat de
Barcelona:

- Fira Tast a la Rambla, organitzat pel grup gsr i I'Ajuntament de Barcelona. Xerrada
«Remenja'mmm: comprar per no llencar». 11 de juny de 2017, Barcelona.

- Mercat de Mercats, xerrada Remenja'mmm. 21 d'octubre de 2017, Barcelona, placa de
la Catedral.

- Taller Compromis: Molt més que menjar. 13 de febrer de 2018, Barcelona, Palau
Macaya.

- La col:laboracio entre entitats i empreses com a eix d’innovacio per la sostenibilitat i
I'economia circular. 13 de mar¢ de 2018, Barcelona, ESADE.

- Clausura del Cicle Créixer sense consumir: Experiéncies d'economia circular" organitzat
pel Palau Macaya i sota la direccié cientifica d’Estudi Ramon Folch. 22 de marc de 2018,
Barcelona, Palau Macaya.

- Jornada «Experiéncies innovadores en l'aprofitament d’aliments a Europa». 9 de maig de


http://lameva.barcelona.cat/barcelonasostenible/ca/barcelona-sostenible/tags/objectius-compromis/page/el-compromis-ciutada-per-la-sostenibilitat-2012
http://www.remenjammm.cat/
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2018, Barcelona, Auditori Universitat Pompeu Fabra.

- Lliurament del Premi Remenja'mmm, en el marc del Tast a la Rambla organitzat per
I'Ajuntament de Barcelona i el grup gsr. 8 de juny de 2018, Barcelona, Centre d'Arts Santa
Monica.

- Il Jornada per a l'aprofitament dels aliments i la reducci6 de les perduesii el
malbaratament. Cap a un sistema alimentari sostenible. 16 d'octubre de 2018, Barcelona,
Palau de la Generalitat de Catalunya.

- Mercat de Mercats, xerrada I'art de cuinar i no llencar menjar. 19 d'octubre de 2018,
Barcelona, placa de la Catedral.

- Festival Zero Waste Barcelona, taula rodona sobre malbaratament alimentari. 10 de
novembre de 2018, Barcelona, Nestcitylab Apocapoc.

- Acte public anual de Rezero. 8 de novembre de 2018, Barcelona, Recinte modernista de
I'antic Hospital de Sant Pau.

- 1r Simposi Internacional Economia Circular i Sostenibilitat en els Restaurants de
Barcelona. 20 de novembre de 2018, Barcelona, Mediatic.

El projecte té impacte a les xarxes socials i als mitjans de comunicacié, amb més de 30
aparicions en radio, TV i premsa escrita.

Les bones practiques que es realitzen amb la campanya Remenja’'mmm soén diverses.
D’una banda, sén comunicatives, fent visible la problematica del malbaratament
alimentari, les oportunitats de prevencio, aixi com els beneficis ambientals i
socioeconomics associats. També tenen com a finalitat augmentar la sensibilitzacio
sobre el malbaratament alimentari i les bones practiques tant en la restauracié com en el
consum, incidint en els habits del consumidor, normalitzant actituds com endur-se dels
restaurants el menjar i la beguda no consumida. D'altra banda, la campanya aporta eines
al sector de la restauracié per ajudar-lo a ser més sostenible i competitiu, i posa en valor,
prestigia i difon les bones practiques que estan realitzant cada cop més restauradors,
d'entre els quals molts de la ciutat de Barcelona (com I'Ada Parellada, implicada des de
I'inici de la campanya), per lluitar contra el malbaratament alimentari i de retruc mitigar el
canvi climatic, alhora que contribueixen amb el seu compromis a crear ciutats
sostenibles.

Volem que sigui una practica replicable, encara hi ha restaurants a Barcelona i Catalunya
gue llencen menjar i no apliquen mesures per reduir el malbaratament alimentari al
llarga de la seva activitat, com incorporar el costum d’oferir als seus clients que
s'enduguin el menjar i la beguda que han deixat al plat i, d'altra banda, aquesta practica
encara suscita certs prejudicis entre els consumidors.

Aquesta campanya contribueix a assolir els objectius de reduccié del malbaratament
alimentari i prevencié de residus establerts per la legislacié europea, estatal i catalana,
implicant els restauradors, les administracions publiques i aglutinant altres actors
involucrats en el malbaratament i fomenta I'eficiéncia en I'Gs dels recursos, aixi com la
reduccié d'impactes economics, ambientals i socials.

Aqguest any 2019, la campanya té continuitat i també es realitzara una segona
convocatoria del Premi Remenja’'mmm, amb l'objectiu de premiar I'establiment amb la
millor iniciativa que promogui la reduccié del malbaratament alimentari i la bona gestié
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dels aliments.

2. Dades de I'organitzacio

Nom de l'organitzacio:

Breu descripcié:

Dades de contacte: @

REZERO - Fundacio6 Catalana per a la Prevencié de Residus i Consum
Responsable

La Fundacio neix I'any 2005 com una entitat privada sense anim de lucre i
d'ambit catala. Ha estat impulsada per entitats ecologistes i civiques del pais
amb el suport i la participacié de sectors diversos de la societat civil, les
administracions i el mén empresarial.

Volem canviar el model de produccié i consum cap al Residu Zero, impulsant
accions i politiques transformadores de prevencié de residus treballant en
xarxa amb els agents socials i economics.

Per aquest motiu cerquem informacio i analisi, creem coneixement, el
socialitzem, dissenyem campanyes innovadores, proposem plans i politiques
transformadores i proposem normatives per una millora en la prevencié de
residus.

C. Bruc, 91 4a planta - Barcelona
93.668.61.07
info@rezero.cat

http://rezero.cat/

01-02-2013

3. Documents estratéegics (opcional)
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Actualment I'entitat esta actualitzant el seu pla estratégic pels proxims anys.
El pla d'acci6 de I'entitat es presenta anualment a Barcelona + Sostenible (B+S). Els projectes que realitzem
estan detallats en aquest pla d’accio.
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