Nachhaltige und EISRUG e (@)
klimaschonende Gastronomie

™

»
vy p

‘?

-
Fabrizio Magonie

Copyright

@ Bundesmuigterium o
B | e s, " A N, FH MUNSTER W
Bau nd skt | Natu rpa rke %’ University of Applied Sciences u p_pertal
NI A YE ‘ Deutschlond Te(hnischc' |nSt|tut

iSuN Universitat

aufgrund cines Beschlusses \ A = . & :
des Deutschen Bundestages Institut fir Nachhaltige Ernghrung Berlin




Inhalt

Teil 1: Was ist nachhaltige Ernahrung?

Teil 2a: Umsetzung im Betrieb - Speiseangebot nachhaltiger
gestalten

Teil 2b: Umsetzung im Betrieb - Speiseangebot nachhaltiger
gestalten

Teil 3: Umsetzung im Betrieb - Prozesse weiterentwickeln

Teil 4: Gaste "stupsen” (Nudging) und Kommunikation




I: Was ist nachhaltige HRTZENSPRUNG pewerte @)
Kleine Wege. GroBe Erlebnisse. Deutschland
Verpflegung?

¥ NNSENNNRS
( NN

e
&.
" Y,
3
7
%”b”’:‘

4

Jrettich-und-kar

\
“
o

.'-d.e/fot

Getardert durch:

@ Bundesmuigterium | o
ir U aturschutz 2 ATIONA FH MUNSTER vv
g“‘r"g;"ﬂl’:‘J“"'K:';r“:l'l"’." :" e N atur pa rke §\\/ University of Applied Sciences u p_ pe r ta l
b Technische . |nSt|tUt

Deutschland , EInSEs
<) iSuN Universitat

7 Institut far Nachhaltige Erndhrung Berlin

aufgrund cines Beschlusses
des Deutschen Bundestages



Dimensionen nachhaltiger Ernahrung

(&

Auswirkungen auf unsere
Lebensgrundlagen
und die planetaren
Grenzen (z.B.
Treibhausgasemissionen,
Verminderung der
Biodiversitat, Belastung
des Grundwassers, ...)

\~

Auswirkungen des
Verzehrs von
Lebensmitteln (z.B. zu hohe
Aufnahme von Zucker/Fett,
Vitaminmangel) und der
Produktion auf die
menschliche Gesundheit
(z.B. Aufnahme von
Pestiziden, ...)

i

politische, rechtliche
und ethische Aspekte
der Erndahrung (z.B.
Nahrungssicherheit, soziale
Funktionen, Kultur,
Traditionen, Wissen,
Arbeitsbedingungen,
Tierwohl, Wahlfreiheit als
Verbraucher, ...)

Quelle: Von Koerber (2014): Funf Dimension der nachhaltigen Erndhrung und weiterentwickelte Grundsatze
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Auswirkungen auf
Angebot und Nachfrage,
Preise und Kosten (z.B.
BetriebsgroBe, wahre
Kosten, faire Léhne, ...)



Okologische Probleme im Ernihrungssystem

-

30 % der Treibhausgasemissionen

durch das Ernahrungssystem

\_

~N

J

4 Gefahrdung der Biodiversitat
(Biomasse der Insekten in
Deutschland seit 1990 um 75 %
\_ gesunken)

~N

J

-

70 % der Oberflachen- und
Grundwasserentnahme durch die

Landwirtschaft

~

\_

In Deutschland werden mehr als
50 % der Landflache fir die
Nahrungsmittelproduktion belegt

J

Quelle: Poore & Nemecek (2018): Reducing food's environmental impacts through producers and consumers, von der Decken (2019): Biodiversitat in Deutschland
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Treibhausgasemissionen im

Ernahrungssystem

c@a_

Viehzucht Schlachtung
Ackerbau Kochen
Umwandlung von Land Abfiillen
Dinger Kihlen
Verpacken

F(luorierte)
Gase
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Flugzeug
Schiff
LKW
PKW

Kohlen-
stoffdioxid
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Kochen

Warmbhalten
Kihlen

F(luorierte)
Gase

Kohlen-
stoffdioxid

W

Recycling
Lebensmittelabfalle

Kohlen-
stoffdioxid



Einfluss verschiedener Produktionsstufen

Gazpacho

Gemiise-Risotto

Putengeschnetzeltes in
Champignon-Rahm-Sauce

Penne Nudeln mit
vegetarischer Napolisofle

Chili con carne

Frischer Rindergulasch

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500
g CO,-Aq. / Gericht

® Landwirtschaft m Verarbeitung m Langstreckentransport  1Verpackung
@ Logistik ~ Distribution / Einkauf ® Energieverbrauch " Betriebsmittel
® [nfrastruktur Kiche B Tischabfalle

Abbildung: Projekt KEEKS https://www.keeks-projekte.de/, Berechnung durch IFEU
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Regionalitat und Saisonalitat

Saisonaler Anbau:
@ e Energieeinsparung durch den Anbau im Freiland oder in ungeheizten
% {@} Gewachshdusern/Folientunneln und damit Reduktion von THG-Emissionen
}Pﬁ e Nutzung vielfaltiger Obst- und Gemisesorten fiir mehr Anbau-Diversitat

Regionaler Anbau:

Klrzere Transportwege

Frische und Qualitat

Wertschopfung vor Ort, unterstitzung der regionalen Wirtschaft

Forderung von lokalem Wissen und Kultur sind wichtige Bestandteile der Anbau-Diversitat

Quelle: FAO (2019): The State of the World's Biodiversity for Food and Agriculture.
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Regionalitat und Saisonalitat

Was ist wichtig?
Vergleich verschiedener Anbausysteme fiir Tomaten

B Transport @ Anbau

2,50

2,00

1,50

1,00

0,50

kg CO2-Aquiv. pro kg Gemiise

0,00

Regionales beheiztes Gewachshaus Folientunnel Spanien

Quelle: eigene Abbildung vereinfacht nach Muller-Lindenlauf et al. (2013)
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Okologischer Landbau

e Verzicht auf Kunstdiinger und chemisch-synthetische betriebseigene
Futtermittel

Pestizide 0 O
e Tragt zum Erhalt und der Erhéhung der Artenvielfalt bei O
e Hohere Tierwohl-Standards EE >
e Flachengebundene Tierhaltung: moglichst geschlossener, === ¢

o . . Ausbringung Flachengebundene
natlrlicher Betriebskreislauf als Diinger Tierhaltung

e Teilweise bessere Preise flir Erzeuger:innen \ /

e ABER: geringere Ausbeute pro Anbauflache

e Biologische Lebensmittel haben nicht zwingend eine bessere Betriebseigene
. . organische
Klimabilanz Diinger

Quelle: Oekolandbau (2020): Ertrage im biologischen und konventionellen Landbau.
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Produktauswahl: Was essen wir?

Empfehlungen nach der DGE, der Planetary Health Diet und der aktuelle @ Verzehr in Deutschland

S 0 @ &

Obst Gemduse Milch Fleisch Eier
pro Tag pro Tag (-produkte) (-erzeugnisse) pro Woche
pro Tag pro Woche
250¢g 400 g 250-300 g 300-600 g 3 St.
200 g 400 g 250 g 3009 1-2 St.
169 ¢g 307 g 222 g 1055 g 4,6 St.

Quelle: Willett et al. (2019) Food in the Anthropocene; DGE (2021): D-A-CH: Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr; Was isst Deutschland; BLE (2022): Versorgungsbilanz Fleisch 2021
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Produktauswahl: Was essen wir?

Empfehlungen nach der DGE, der Planetary Health Diet und der aktuelle @ Verzehr in Deutschland

S 1 @G el

Quelle: Willett et al. (2019) Food in the Anthropocene; DGE (2021): D-A-CH: Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr; Was isst Deutschland; BLE (2022): Versorgungsbilanz Fleisch 2021
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Tierische Produkte

Herausforderungen durch einen zu hohen Fleischkonsum/eine zu intensive Tierhaltung

Beanspruchung von

mogliche Gefiahrdung Flachen fur Futtermittel

des Tierwohls durch
eine nicht artgerechte
Haltung
Belastung des
> Grundwasser durch
ﬁ Ausscheidungen
Gefahr von Resistenzen \

durch zu hohen Einsatz
von Antibiotika

Immer weniger
Tierhaltungsbetriebe bei
gesteigerter Tieranzahl

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

13



Fleischkonsum in Deutschland

== Fleisch gesamt == Schweinefleisch Geflugelfleisch == Rind- und Kalbfleisch
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Quelle: Eigene Darstellung nach BLE (2022a) Jahr
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Tierhaltung in Deutschland

=y

e Bestand ca. 28 Millionen Tiere °

— Deutschland drittgréoBter Produzent weltweit

e Uberwiegende Haltung (ca. 67 %) im Vollspaltenboden o
e Okologische Haltung bis jetzt eine Nische: 0,4 % .
e THG-Emissionen von ca. 6 kg CO.e pro kg Produkt o

Quelle: BMEL-Statistik: Schweinehaltung, Rinderhaltung;

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

Bestand ca. 11 Millionen Tiere
Weidehaltung vs. Stallhaltung

Milchprodukte und Kase als Nebenprodukte
THG-Emissionen von ca. 12 kg CO.e pro kg Produkt

15



Wildfleisch

e Pro-Kopf-Verzehr in Deutschland ca.1 Kg

e Ca. 60 % des aktuellen Verzehrs an Wildfleisch in Deutschland kann durch die Jagd in Deutschland
gedeckt werden.

e 1,1 Millionen Rehe und tber 800.000 Wildschweine

o Okologisch in gewissem MaBe besser, hat einige Vorteile z.B. weniger Futtermittel
— Vermeiden: Kauf von Zuchtwildfleisch welches aus Osteuropa und Neuseeland stammt und hierzulande
als TK-Produkt angeboten wird.

Positivbeispiel Regionale Landwirtschaftliche Wildhaltung: Gut Hirschaue

o Haltung von Hirschen, Mufflons und Markische Sattelschweinen auf
strukturierten Umtriebsweiden

o Hauptsachlich eigenstandige Ernahrung von der Weideflache

o Schlachtung, Verarbeitung und Vertrieb auf dem Hof

Quelle: BLE (2022b):Fleisch von Wildtieren aus Gehegen — eine Alternative?; BLE (2023): Gut Hirschaue: Klasse statt Masse

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Welche Rolle spielt die
AuBer-Haus-Verpflegung dabei?

ZweitgroBter Absatzkanal der Ernahrungsindustrie:

taglich knapp 40 Mio. ausgegebenen Essen

-> Enorme Anzahl an ausgegebenen Mendis hat
groBen Hebel

-> Potenzial eine schmackhafte, gesunde und
nachhaltige Ernahrung in die breite Bevolkerung
zU tragen

© BiTe

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie Quelle: Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie (2020): Jahresbericht 2019/2020. 17



Was konnen kleine Veranderungen

ausrichten?

B :
Reduzierung der

Fleischportionum 30 g

(durchschnittliche
Portionsgréf3e 150 g)

Quelle: eigene Berechnung auf Basis von www.nahgast.de/rechner

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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2.000 Portionen

spart %2 Tonne CO e ein
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Quiz
Welche Lebensmittel verursachen eher viele THG-Emissionen,
welche eher wenige?

s BB G e

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie



Auflosung

]
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Welche Lebensmittel verursachen
eher viele THG-Emissionen,
welche eher wenige?

Hinweise im Leitfaden
auf dem Padlet

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

Leitfaden

Naturparke

fiir eine klimafreundliche | “5™= & ©

Auswahl von Lebensmittelh ‘

Pflanzliche Produkte:

Bevorzugen Sie saisonale Produkte, nutzen Sie dazu einen
Saisonkalender

Bevorzugen Sie regional produzierte Produkte mit kurzen
Transportwegen

Sudfriichte haben eine bessere Klimabilanz wenn Sie mit dem -
Containerschiff transportiert werden anstatt mit dem Flugzeug %

Produkte die im Freiland oder in einem unbeheizten
Gewachshaus/Folientunnel angebaut werden, haben eine bessere
Klimabilanz

Milch- und Milchprodukte

Tierische Produkte verursachen oftmals mehr Treibhausgase als

pflanzliche Produkte

Je mehr Milch fir die Produktion eines Lebensmittels benétigt wird,

desto hoher sind die Treibhausgasemissionen. Hartkéase und Butter sind
klimaschédlicher als Varianten, fiir die weniger Milch benétigt wird, wie

2.B. Frischkase, Quark oder Joghurt

Bevorzugen Sie Produkte aus artgerechter Tierhaltung y
Alternativen: Pflanzliche Milch- und Milchprodukte aus Getreide oder m
Hiilsenfriichten

Fleisch- und Fleischprodukte:

&

Tierische Produkte verursachen oftmals mehr Treibhausgase als

pflanzliche Produkte

Je mehr von einem Tier verwertet wird, desto geringer die

Treibhausgase pro kg Produkt. Nutzen Sie nicht nur Edelteile wie das

Filet oder Kotelett sondern auch “unbeliebtere” Stiicke (Nose to Tail)
Bevorzugen Sie Produkte aus artgerechter Tierhaltung

Bevorzugen Sie Rindfleisch aus Weidehaltung \\\
Alternative: pflanzliche Fleischersatzprodukte oder Hiilsenfriichte

, Wuppertal
Institut

Naturperka @ L
Deutsehiond
| Ta—

21
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Stellschrauben fur eine nachhaltige
Verpflegung

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel

Okologisch erzeugte Lebensmittel / artgerechte Tierhaltung
Regionale und saisonale Erzeugnisse

Bevorzugung gering verarbeiteter Lebensmittel

Fair gehandelte Lebensmittel

Ressourcenschonendes Handeln

Genussvolle und bekdmmliche Speisen

By AU CGL %

Karl von Koerber (2014): Finf Dimension der nachhaltigen Erndhrung und weiterentwickelte Grundsatze

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Stellschrauben fur eine nachhaltige
Verpflegung

&\@(J Okologisch erzeugte Lebensmittel / artgerechte Tierhaltung

Trockensortiment: Preisunterschiede weniger relevant, minimaler Verderb

. . . . . . . GroRter Preistreiber
Gewurze / Ole: Preisunterschiede hoher, geringere Einsatzmengen wenn man Produkte wie

gewohnt einsetzt

Obst und Gemiise: Wenn Einkauf regional/saisonal Preisvorteil moéglich Weniger aber besser

“From Nose to Tail”

Tierische Produkte: Hohe Preisunterschiede, gute Planung notwendig Neue Rezepturen
notwendig

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie 24



Stellschrauben fur eine nachhaltige

Verpflegung
&

Zutaten austauschen
eher klimaschadliche
durch vergleichbare

klimafreundliche Zutaten

ersetzen
(z.B. Hackfleisch durch
Linsen, Butter durch
pflanzliche Fette)

4]

Quelle: Forschungsergebnisse aus NAHGAST

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

Zutaten reduzieren
eher klimaschadliche
Komponenten verringern
(z.B. Fleischportion reduzieren
und Gemuseanteil erhdhen,
statt 250 g Kotelett, zwei
kleinere a 100 g)

& it

Zusammensetzung
andern
Minimale Mengen Fleisch als
geschmacksgebende

Komponente
(z.B. Speckwiirfel statt kompletter
Fleischbeilage)

—~ 45



Beispiel: Fleisch reduzieren

Herkommliche Bolognese Linsen-Fleisch-Bolognese Reine Linsenbolognese

pro Portion

125¢ Nudeln 125¢ Nudeln 125¢ Nudeln
10 ml Rapsol 10 ml Rapsol 10 ml Rapsol
309 Zwiebeln 309 Zwiebeln 30g Zwiebeln
50¢ Versch. Gemilse 50¢ Versch. Gemlise 50¢ Versch. Gemlise
100 g passierte Tomaten 100 g passierte Tomaten 100 g passierte Tomaten
120g¢g Rinderhackfleisch 60g Rinderhackfleisch 120 g gek. Linsen
29 Salz 60g gek. Linsen 29 Salz

29 Salz
1.300 g CO.e 500 g CO,e (- 60 %)

Quelle: eigene Berechnung auf Basis von www.nahgast.de/rechner

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Stellschrauben fur eine nachhaltige

Verpflegung

‘@
‘Q@

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

Angebot von
nachhaltigeren Speisen
erhohen

Entwicklung neuer
Gerichte, die nicht mit

“Erwartungshaltungen”

der Gaste verbunden
sind

Vergessen gegangene

Gerichte mit geringem

Fleischeinsatz aus der
Versenkung holen

27



Stellschrauben fur eine nachhaltige
Verpflegung

Auf Speiseplan/Speisenkartenebene

Wie kann man den
Qp % Absatz
nachhaltiger
Speisen erhohen?
d’ Mehr im Abschnitt
@ Kommunikation

und Nudging
Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Speisen bewerten mit dem NAHGAST-Rechner

www.nahgast.de/rechner

e Umfassende Nachhaltigkeitsbewertung

o Umwelt

o Gesundheit

o Soziales

e Solide wissenschaftliche Datenbasis
e Kostenfrei
e Ideal fuir GroBkichen

e Einigermalen einfach zu bedienen

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie


http://www.nahgast.de/rechner

Speisen bewerten mit dem NAHGAST-Rechner

www.nahgast.de/rechner

4 )
e Bewertung eigener Speisen ?IE:
e Eigenstandige Verbesserung der Angebote -
\_ /
4 )
e Moglichkeit, Rezepte in der NAHGAST-Community freizugeben ()
e Zugriff auf Rezepte aus der NAHGAST-Community m

\ )

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie


http://www.nahgast.de/rechner

Speisen bewerten mit dem NAHGAST-Rechner

Ergebnis auf einen Blick (Beispielrezept)

GESUNDHEIT

Die Zahlenwerte geben den absoluten Energiegehalt in Kilokalorien sowie die Nahrwerte
der Makronahrstoffe in Gramm pro Portion an.

@

EINFLUSSFAKTOREN A

ENERGIE
GEHALT

BALLAST
STOFFE

FETT
GEHALT

KOHLEN
HYDRATE

DAVON
ZUCKER

i
|
|
|
|
SALZ I

H U’ H
w

GEHALT

UMWELT

Die Zahlenwerte geben den absoluten Bedarf an Material sowie die durch Treibhausgase
verursachten Emissionen in Kilogramm an, die pro Portion anfallen.

4

]
\

EINFLUSSFAKTOREN

|

MATERIAL
AUFWAND @ 7
TREIBHAUSGAS
EMISSIONEN & 18

FAIR FUR MENSCH UND TIER

Die Zahlenwerte geben den Anteil artgerechter und fairer Lebensmittel in Prozent an.

s

|

=

EINFLUSSFAKTOREN

ARTGERECHTE
TIERHALTUNG

FAIR TRADE
ANTEIL

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie Quelle: eigene Darstellung (Screenshot von www.nahgast.de/rechner)




Speisen bewerten mit dem NAHGAST-Rechner

e (Geben Sie ein Gericht in den Rechner ein
e Schauen Sie sich das Ergebnis an: Was ist gut bewertet, was weniger gut?

e \ersuchen Sie, ein besseres Ergebnis zu erreichen, indem Sie das Rezept
verandern

e Wenn Sie Fragen haben, wenden Sie sich einfach an uns

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Prozesse optimieren
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Prozesse zur Erstellung von
Speiseangeboten

Um welche Prozesse geht es?

SPEISEPLANUNG BESCHAFFUNG PRODUKTION

Quelle: eigene Darstellung (Screenshot von https://www.nahgast.de/praxishandbuch)

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

AUSGABE

ENTSORGUNG

34


https://www.nahgast.de/praxishandbuch/

Kuchenprozesse

Zwei Handlungsansatze

1. In energiesparende Gerate investieren
2. Die vorhandenen Gerate moglichst energiesparend nutzen

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Kuchenprozesse

Energieverbrauche Kihlen 8 %

Messergebnisse in Kolner Gefrieren 31 %

Grundschulen
— kann bei Thnen anders sein!

Waschen + Trocknen 2 %

Konvektomat 15 %
Big 3: Hockerkocher + Ceranfeld 5 %
) (TIEf_)KUh”agerung Servieren + Warmhalten 4 %
- Kochen
- Sp[]len Spulmaschine 20 %
- (Beheizung des Gastraums — Sonstiges 8 %
hier nicht erfasst)
Beleuchtung 7 %

Quelle: hitps://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS Broschuere A5 190503 www.pdf

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie 36


https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS_Broschuere_A5_190503_www.pdf

Kiichenprozesse =

e Insbesondere bei Kiihl- und Gefriergeraten kann sich ein Austausch alter Gerate
schnell lohnen — flir die Umwelt und den Geldbeutel

e Alle Gerate sollten zum Bedarf passen, damit sie optimal ausgelastet werden kdnnen
e Nehmen Sie eine Energieberatung in Anspruch, am besten verbunden mit einer
umfassenden Verbrauchsmessung. So kbnnen Sie zuverlassig einschatzen, wo

Handlungsbedarf besteht.

e Informationen zu Beratungen, Checks und Fordermdoglichkeiten unter

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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https://energiekampagne-gastgewerbe.de/

Kuchenprozesse

Ein Tipp, der fir alle Gerate passt:
Gerate moglichst voll beladen verwenden!

— Falls Sie Gerate haufig halbvoll nutzen:
Wie konnen Ihre Prozesse angepasst werden?

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Kiichenprozesse &

e Falls Sie keine Kuhl-/Gefrierhduser nutzen,
sondern Schranke oder Truhen:

o Uberlegen Sie, ob Sie von TK-Ware auf frische Ware umstellen und somit
TK-Schranke stilllegen konnen (Klhlschranke verbrauchen weniger)

o Betreiben Sie nicht dauerhaft halbvolle Gerate. Priifen Sie, ob Sie einzelne

Gerate (vorubergehend) abschalten konnen, indem Sie (in umsatzschwachen
Zeiten) das Gefrier- oder Kuhlgut in weniger Gerate umraumen.

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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Kiichenprozesse =

e Kimmern Sie sich um Pflege und Wartung der Gerate:

O Gerate regelmaBig abtauen, Warmeubertrager reinigen

o Gerate sinnvoll platzieren (10 cm von der Wand weg, wenn maoglich in klihlen
Raumen aufstellen — zumindest nicht direkt neben Warmequellen)

e Temperatur korrekt einstellen (Temperatur-Vorschriften flir die jeweiligen
Lebensmittel einhalten, aber auch nicht kalter einstellen)

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie
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. A
Kuchenprozesse — @
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e Wenn Sie zu bestimmten Zeiten groBere Mengen Speisen zubereiten:
Uberlegen Sie, wie Sie dabei die Gerate optimal auslasten

e Heizen Sie Gerate nicht friher hoch und lassen Sie sie nicht langer
laufen als notig

e Was schon Uroma wusste: Beim Kochen moglichst Deckel drauf
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Kuchenprozesse

e Auch hier wieder: Moglichst mit vollen Geraten arbeiten
e Falls moglich Eco-Programm der Spulmaschine nutzen

e Falls mdglich auf (manuelles) Vorspllen verzichten
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e Gluhlampen und Leuchtstoffrohren gegen LED austauschen

e Unnotige Beleuchtung vermeiden (z. B. durch Bewegungssensoren im
Lager)

e Standby-Verbrauche vermeiden (z. B. durch abschaltbare
Steckdosenleisten)
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Kuchenprozesse

e Gastraumtemperatur absenken
e Lastmanagement optimieren
e Okostromtarif wahlen

e FUr Fortgeschrittene: Solarmodule aufs Dach
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Kuchenprozesse = =

Weitere Informationen

e Zahlreiche Tipps unter https://energickampagne-gastgewerbe.de/

e Weitere Tipps (fur Schulkantinen, aber vieles ist auch auf Restaurants
Ubertragbar):
o kompakter:

https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS Broschuere A5 190503 www.pdf
o ausfluhrlicher:

https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod resource/content/3/Leitfaden KEEKS
190429 www.pdf

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie 45


https://energiekampagne-gastgewerbe.de/
https://www.ifeu.de/fileadmin/uploads/KEEKS_Broschuere_A5_190503_www.pdf
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf
https://elearning.izt.de/pluginfile.php/4807/mod_resource/content/3/Leitfaden_KEEKS_190429_www.pdf

Lebensmittelabfalle

Ausmaf des Problems W
/

1,9 Millionen Tonnen Lebensmittelabfalle

in der AuBer-Haus-Gastronomie

jedes Jahr in Deutschland / Die Hilfte bis drei
/ : > Viertel der Abfalle sind
4 theoretisch vermeidbar
davon gut die Hélfte in der (Rest: Schalen,
Individualgastronomie (Gaststatten, Knochen, Kaffeesatz
Schnellrestaurants, Restaurants, Hotels) usw.) /

/

Datenquellen: https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-lebensmittelabfaelle-deutschland.html,
https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/DE/_Ernaehrung/Lebensmittelverschwenduna/TI-Studie2019_LebensmittelabfaelleDeutschland-Langfassung.pdf?_blob=publicationFile&v=3
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Lebensmittelabfalle

IS

e (Geschatzt ein Drittel der in der Gastronomie eingesetzten Lebensmittel geht

verloren

o Angaben dazu gehen deutlich auseinander (bis zu 44 % laut Umweltbundesamt)
o Meist keine Differenzierung zwischen vermeidbar und unvermeidbar

o Keine spezifischen Daten fur die Individualgastronomie

e Besonders anfallig fir vermeidbare Abfalle: Buffets

Datenquelle: https://www.umweltbundesamt.de/presse/pressemitteilungen/schlechte-oekobilanz-fuer-auswaerts-essen

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

47


https://www.umweltbundesamt.de/presse/pressemitteilungen/schlechte-oekobilanz-fuer-auswaerts-essen

Lebensmittelabfalle

+ ygeneser 1S W

o Verzehrfahige Lebensmittel und Speisen werden irrtimlich entsorgt
o Begriffe wie z. B. ,nicht zum Verzehr geeignet"™ und , nachteilig beeinflusst™ werden unnétig
streng ausgelegt, ohne das tatsachliche Risiko zu bewerten

s personal auf Schulung schicken
» hagengsanae oder selbst eine anbieten

o Lebensmittel wurden nicht rechtzeitig vor MHL veiuiaucnt
— Bedarfsgerecht einkaufen (ggf. mit Prognosesoftware),
— Lagern nach dem FiFo-Prinzip (first in, first out)

Quelle: nach https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/essen-ausser-haus-was-in-toepfen-und-auf-den-tellern-bleibt-59537
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Lebensmittelabfalle

e Zu viel (vor-)produziert

o Unterschiedlichste Griinde — Bedarfe analysieren, ggf. mit Prognosesoftware arbeiten

Personal auf Schulung schicken
e Zubereitungsabfalle oder selbst eine anbieten
o Etwa 30 % der Lebensmittel landen als Schaleii, semusereste, Knochen usw. im Mull
o Das meiste ist unvermeidlich, ein Teil konnte z. B. als Geschmackstrager oder Farbgeber in
Suppen, Saucen und Purees verarbeitet werden
o Das Klichenpersonal muss daftr Uber entsprechende Kenntnisse verfligen
— Klchenteam schulen (lassen)

Quelle: nach https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/essen-ausser-haus-was-in-toepfen-und-auf-den-tellern-bleibt-59537
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Lebensmittelabfalle

e Buffetreste

o Rund 20 % der Speisen und Lebensmittel von Buffets werden entsorgt
o Besonders warme Speisen oder Salate verlieren schnell ihr appetitliches Aussehen und

werden deshalb ausgetauscht en
o Auch ,essbare Deko" landet meistens unberiihrt ii Personal auf Schulung schicke

— Buffet zuriickhaltender bestiicken oder selbst eine anbieten
— Lieber zwei kleinere Behalter statt eines groBen

Quelle: nach https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/essen-ausser-haus-was-in-toepfen-und-auf-den-tellern-bleibt-59537
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Tellerreste

o Speisen treffen nicht immer den Geschmack der
Gaste — fragen Sie Ihre Gaste gezielt, wie es ihnen
schmeckt, und Uberpriifen Sie ggf. Rezepturen und
Zubereitung

o Portionen sind oft sehr groB — fragen Sie Ihre
Gaste nach ihrer gewiinschten PortionsgroBe

o Bieten Sie kleinere Portionen an, mit der Option
Nachschlag zu holen

o Bieten Sie an, Speisen fiir zu Hause zu verpacken

I

Achten Sie bei der Erstellung von Rezepturen auf einen
angemessenen Energiegehalt der Speisen und halten Sie
sich an den Kellenplan

Geben Sie erstmal weniger Beilagen und SoBe auf die
Teller und fragen nach, ob mehr gewlinscht ist

All-you-can-eat-Buffets flihren zu gedankenlos
vollgeladenen Tellern — stellen Sie ggf. auf Zahlung nach
Gewicht um oder lassen Sie flir Tellerreste zahlen

Quelle: NAHGAST II & https://www.verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmittel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/essen-ausser-haus-was-in-toepfen-und-auf-den-tellern-bleibt-59537
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Liebe Gaste, Liebe Gaste,

TEI Ie rreSte unser Kuchenteam unser Kuchenteam
Ist taglich bemunt, 1st taglich bemuht,
Lebensmittelabfalle Lebensmittelabfaille

Poster und Tischaufsteller wirken! 2u vermelden. zu vermeiden,
Helfen Sie mit! Helfen Sie mit!

o Poster oder Tischaufsteller lenken
Aufmerksamkeit auf Thema,

— darauf dann: Fragen Sie Nehmen S|e

gezielt Anpassung von

PortionsgroBen anbieten Qeme naCh nur so ViEl

. - ,

- einer kleineren i Gi h
O .
fiir jeweilige Situation passende & Portion an der WIE SI€ auc
wechselnde Poster nutzen, P
mit unterschiedlichen Farben, Essensausgabe. essen konnen.
Ausdrucksweisen etc., positive
— s0 wird die Aufmerksamkeit der -l N — @ Verhaltens- wou L. g T
Gaste Uber einen langeren Zeitraum aufforderungen
gewonnen wirken
effektiv
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Ernahrungsentscheidung

o Ernahrungsentscheidungen, die Gaste in der
AuBer-Haus-Gastronomie treffen, sind von besonderer
Bedeutung — gerade, wenn es darum geht die globalen
Nachhaltigkeitsziele zu erreichen.

o Frage:
Was beeinflusst Menschen bei ihrer Speisenwahl?

o Welcher Nudge am besten geeignet ist, um Gaste zu
einem nachhaltigen Erndhrungsverhalten zu ,stupsen®,
wurde von Wissenschaftler:innen in unterschiedlichen
Reallaboren getestet.

1

~

1R |2 3 R | 4mee |5 Enee | 6 -
A EREG
B | 9 Bt |10 5 | MR | 12 i
o < e
FEE [T [T -
BHEE

17 Ziele fiir nachhaltige Entwicklung der UN (Agenda 2030)

NACHHALTIGE/R
KONSUMUND
PRODUKTION

PARTNER-
SCHAFTEN
ZUR ERREICHUNG

ZIELE FUR ©
b NACHHALTIGE
ENTWICKLUNG

Quellen: Planetary Health Diet z.B. https://www.dge.de/ernaehrungspraxis/nachhaltige-ernaehrung/planetary-health-diet/
Rosenzweig, C., et. al.. (2020). Climate change responses benefit from a global food system approach. Nature Food, 1(2), 94-97.

Katzensprung | Nachhaltige und klimaschonende Gastronomie

ontil
-
—
SN |
| —
Bildquellen: https://17ziele.de/downloads.html und Freepik 54


https://www.dge.de/ernaehrungspraxis/nachhaltige-ernaehrung/planetary-health-diet/

Nudging

Was ist Nudging?

Nudging kann als ,,Anstupsen” Ubersetzt und
beschrieben werden.

Durch Nudging sollen Menschen dazu bewegt werden,
sich fur eine erwlnschte Verhaltensweise zu
entscheiden.

Wichtig: Konsument:innen werden nicht durch Zwang,
Vorschriften oder Verbote zu einer Entscheidung
gebracht.

Quelle: Thaler, R. H.; Sunstein, C.R., 2008: Nudge. Wie man kluge Entscheidungen anstoft
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Nudging | Stellschrauben zur Forderung von
nachhaltigem Gasteverhalten

U $

UNBEWUSST BEWUSST
Veranderungen der Auswahl-Umgebung Informationen
(choice architecture) |
O
Hier geht es um Stellschrauben, die in erster Linie Hier geht es um Stellschrauben, die in erster Linie
unbewusst und intuitiv wirken Aufmerksamkeit erregen, Denkprozesse auslosen und so auf
das Verhalten von Personen wirken.
z.B.
« Platzierung auf Speisekarte z.B.
* Ausgabeposition + Label & Siegel
beschreibende Namen » Poster, Broschuiren etc.
Quelle: Thaler, R. H.; Sunstein, C.R., 2008: Nudge. Wie man kluge Entscheidungen anstoft 56
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Nudging | Stellschrauben

Nudges sind in unserem Fall

kleine, kostengilinstige Veranderungen
in der Angebotsstruktur

in der AuBBer-Haus-Verpflegung.

o = Nudging an fast jedem Zeitpunkt des
Verbraucher-Entscheidungsprozesses maglich
= von der Auswahl eines Gerichts tUber das
Servieren, Essen, Aufraumen und Bezahlen

o das bedeutet fiir uns: viele mogliche Stellschrauben
und Ansatz an verschiedenen Ebenen...

Details dazu gleich im Film:
“NACHHALTIGKEIT DIE SCHMECKT -
erfolgreichen Stellschrauben auf der Spur!”
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Quiz Kahoot!

der Film wird einige Male fiir ein Quiz unterbrochen

o mitmachen (iber Website oder mit der Kahoot-App www.kahoot.it
o Spiel-Pin eingeben

o Nicknamen eingeben (z. B. GemUse- oder Obstsorte)

Film ab!!!

“NACHHALTIGKEIT DIE SCHMECKT -
erfolgreichen Stellschrauben auf der Spur!”
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Ihre Stellschrauben-Wahl

Austausch

e Werden Stellschrauben aus dem Film bei
Ihnen bereits umgesetzt?

e Waenn ja, welche?

Blatt
e Welche Stellschrauben sind Ihre TOP 3?

e Welche Stellschrauben halten Sie fiir Ihren
Betrieb als schwer umsetzbar?
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