
WENIGER 
IS(S)T BESSER



2 3

Weniger is(s)t besser. 
Designkonzepte zur Vermeidung von 
Lebensmittelverschwendung in der Gastronomie.

Final Thesis
Bachelorstudiengang Integrated Design

Nikolay Nikolov
Matrikelnummer.: 11043036

Hauptprüfer:
Prof. Wolfgang Laubersheimer
Produktionstechnologien

Zweitprüfer:
Prof. Günter Horntrich
Ökologie und Design

Köln International School of Design
Fachhochschule Köln
10.Juli 2014



4

INHALTS-
VERZEICHNIS

EINLEITUNG

Lebensmittelverschwendung 
Gastronomie 

GRUNDLEGENDE DEFINITIONEN
2.1

2.2

1.

2.

7

Ursachen
Folgen der Lebesnmittelverschwendung

URSACHEN UND FOLGEN DER
LEBESNMITTELVERSCHWENDUNG

3.1
3.2

3.

Handlungsempfehlungen
Vorhandene Projekte(Konzepte) 
Verwertungswege 

VERMEIDUNGS - UND
VERWERTUNGSWEGE

4.1
4.2
4.3

4.

Experten Interview
Erkenntnisse aus den Experten-Inteviws 

  

5.1
5.2

Konzeptentwürfe
Evaluation
Konzepte 
  

KONZEPTE
6.1

6.2
6.3

6.

ZUKUNFTSVISION
7.

11

39

85

229

181

EXPLORATION
5.116

QUELLEN
8.223



6 7

Lebensmittel wegwerfen ohne mit der Wimper zu 
zucken, Ressourcen sinnlos verschwenden ohne 
ein schlechtes Gewissen zu haben, mehr produzie-
ren und konsumieren als nötig – Willkommen in 
21. Jahrhundert. Aber auch Willkommen in dem 
Jahrhundert, in dem jede 6. Sekunde ein Kind un-
ter fünf Jahren an Unterernährung stirbt. Ein Jahr-
hundert der Paradoxien, in dem allein das wegge-
worfene Essen in der EU zwei mal reichen würde, 
um alle Hungernden der Welt zu ernähren.  

Spätestens seit der Filmdokumentation »Taste the 
Waste« ist bekannt wie skandalös verschwenderisch 
mit Lebensmitteln - beim Anbau, bei der Verarbei-

tung und im Handel - umgegangen wird. Diese 
Vorgänge in entwickelten Industriestaaten führen 
nicht nur zur Verschärfung der Hungersnöte welt-
weit, sondern auch zu Umwelt- und Klimaschäden 
durch sinnlosen Wasser- und Energieverbrauch und 
zur Vernichtung von Geldvermögen. Die Fakten 
zur Lebensmittelverschwendung in Deutschland 
sind besorgniserregend: Es werden jährlich knapp 
11 Mio.Tonnen Lebensmittel als Abfall entsorgt. 61 
% dieser Abfälle - etwa 6,7 Mio. Tonnen - stammen 
aus Privathaushalten, jeweils rund 17 % entfallen 
auf Großverbraucher wie Gaststätten, Schulen oder 
Kantinen sowie auf die Industrie. Die übrigen 5% 
Prozent fallen im Einzelhandel an. 

1.
EINLEITUNG
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1 http://momente-akzente.com/Gourmet/gourmet.html

Ziel

Grundlegende Begriffe 

Kapitel 3

Kapitel 4

Kapitel 5

Kapitel 6

»Ich finde, dass unsere Mahlzeiten 
immer zu reichhaltig sind. Meiner 
Ansicht nach sollte man beim Ver-
lassen des Tisches noch ein bisschen 
Hunger haben«. 1

Die Wegwerf- und Konsumgesellschaft des 21.Jahrhunderts und das industriel-
le System der Lebensmittelversorgung, die für eine Entwertung der Lebensmit-
tel sorgen, könnten die Gründe für die fehlende Wertschätzung der Lebensmit-
tel bei vielen Essern sein. Dennoch können wir uns es uns nicht leisten, so viel 
Nahrungsmittel zu verschwenden, weder moralisch noch ökologisch. 
Es sieht so aus als ob die  Maxime der Landwirte und Köche "Feed the 
clients, not the bins!" - "Füttert die Kunden, nicht die Mülltonnen!" nur 
von einigen wenigen vertreten wird. Aber reicht der gute Wille Einzelner? 
Wie ist es eigentlich dort, wo das Essen einen höheren Stellenwert haben 
sollte, da wo man teures Geld für sein Essen bezahlen muss: in der Gast-
ronomie. Werden in der Gastronomie Lebensmittel mehr wertgeschätzt? 
Denn hier ist es nicht "nur" eine Scheibe Käse, Tomate oder Brot, die 
weggeworfen werden, auch alle Aufwendungen, die entlang der Vorkette 
zur Produktion aufgebracht wurden, werden nichtig gemacht. Inwieweit  
wird die "Maxime der Landwirte und Köche" bei Kunden geltend umfor-
muliert: Ich füttere mich, nicht die Mülltonne?

Ziel dieser Arbeit ist es designrelevante Wege, Konzepte und Ideen für 
die Gastronomiebranche zu untersuchen und zu erarbeiten, um die un-
nötige Lebensmittelverschwendung und das Wegwerfen von konsumier-
baren Lebensmitteln zu reduzieren oder gänzlich zu vermeiden –  sowohl 
auf der Seite des Wirtes als auch beim Gast. 

Dazu werden im nachfolgenden Kapitel zunächst alle relevanten Grund-
begriffe, die zur Erfassung des Kontext dieser Arbeit von Nöten sind, 
vorgestellt. Dazu zählen unter anderem der Gastronomiebegriff an sich 
oder die Bedeutung der so genannten Wertstoffkette.

Die Ursachen übermäßigen Lebensmittelabfalls sind vielfältig und werden 
im dritten Kapitel vorgestellt. Anschließend werden die aus den Ursachen 
resultierenden konkreten Folgen der Lebensmittelverschwendung aufgezeigt. 
Unter anderem werden in diesem Zusammenhang  auch einige weitere Be-
griffe eingeführt werden. Von besonderem Interesse sind hierbei die so ge-
nannten Indikatoren bzw. Footprints. Diese quantifizieren den Ressourcen-
verbrauch eines Lebensmittels entlang seiner Wertstoffkette, und werden in 
ihren unterschiedlichen Ausprägungen aufgezeigt.

Daraufhin folgt als viertes Kapitel eines, dass die Ergebnisse der Recherche 
zu bereits vorhandenen Konzepten und Handlungsempfehlungen aufzeigt. 
Zunächst werden hierbei allgemeine Methoden, die dem Aufkommen von 
Lebensmittelabfällen entgegenwirken, behandelt.
Es  werden zum Beispiel Konzepte wie Kampagnen, so genannte Tra-
cking-Systeme, Smartphone-Apps, Zertifizierungen, usw. thematisiert. Dabei 
wird sichtbar, dass bereits zahlreiche Konzepte, Ansätze und Bemühungen 
existieren, um Akteure in der Gastronomie dazu zu bewegen sensibler mit 
Lebensmitteln umzugehen.

Das fünfte Kapitel stellt die Erkenntnisse aus einer Explorationsphase vor. Im 
vorherigen Kapitel wurden zwar zahlreiche Konzepte und Handlungsemp-
fehlungen recherchiert, nur waren diese nicht ausschließlich auf die in die-
ser Arbeit untersuchten Gastronomiebetriebe beschränkt. Sie waren teilweise 
verallgemeinert oder fanden zum Beispiel Anwendung in Krankenhäusern 
und Großkantinen. Um die Anwendbarkeit bzw. Übertragbarkeit auf Restau-
rants zu untermauern wurde die Exploration durchgeführt.
In so genannten Experteninterviews wurden in einigen Gastronomiebetrie-
ben in Köln und Bonn erörtert wie es sich mit der Problematik der Lebens-
mittelabfälle in Restaurants verhält. Dazu wurden Wirte, Köche, Serviceper-
sonal sowie Gäste befragt.

Mit Hilfe der aus der Exploration gewonnen Erkenntnisse wurden im sechs-
ten Kapitel einige eigens konzipierte Lösungsvorschläge ausgearbeitet und im 
Rahmen einer Evaluation bewertet. Aus diesen haben sich zwei herauskris-
tallisiert, die detaillierter ausgearbeitet wurden. Eines dieser Vorschläge ist 
das Konzept »foodserve«, dass Gästen und anderen Akteuren auf interaktive 
Weise näherbringen soll, wie groß eine Speiseportion ist und damit potentiel-
le Speiseabfälle aufgrund von Fehleinschätzungen möglichst verhindern soll.

Der französische Starkoch Paul Bocuse, der seit den 70er Jahren als »König 
der Köche« gilt, sagte einst: 
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In diesem Kapitel werden zunächst alle zentralen 
Themenfelder und Begrifflichkeiften benannt und 
definiert, die für diese Arbeit von Relevanz sind. 
Unter anderem wird eine Definition von Lebens-
mittelabfällen durchgeführt und eine Klassifi-
zierung ihrer unterschiedlichen Ausprägungen 
vorgenommen. Außerdem wird der Begriff der 
Wertschöpfungskette vorgestellt. 

2.
GRUNDLEGENDE
D EF I N I T I O N EN
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1 AblEG Nr. 178/2002 v. 28.01.2002, S. 7.
2 Ebd.
3 Ebd.

Kompositum ➟ »Die Komposi-

tion oder Wortzusammensetzung 

ist in der Grammatik die Bildung 

eines neuen Wortes durch die Ver-

bindung mindestens zweier bereits 

vorhandener Wörter. Ein zusam-

mengesetztes Wort wird Komposi-

tum (Pl.: Komposita) genannt.« 
http://goo.gl/qLqrNP

• Futtermittel,
• lebende Tiere, soweit sie nicht für das Inverkehrbringen zum 

menschlichen Verzehr hergerichtet worden sind
• Pflanzen vor dem Ernten
• Arzneimittel 
• kosmetische Mittel
• Tabak und Tabakerzeugnisse 
• Betäubungsmittel und psychotrope Stoffe 
• Rückstände und Kontaminanten.

• Getränke (Wasser inbegriffen)
• Kaugummi
• Alle Stoffe, die vorsätzlich bei der Herstellung, 
   Ver- oder Bearbeitung hinzugegeben werden

»...alle Stoffe oder Erzeugnisse, die 
dazu bestimmt sind oder von denen 
nach vernünftigem Ermessen erwartet 
werden kann, dass sie in verarbeitetem, 
teilweise verarbeitetem oder unverarbei-
tetem Zustand von Menschen aufge-
nommen werden.«1

Das Kompositum des Wortes »Lebensmittelverschwendung« besteht aus 
der Bildung des Bestimmungswortes »Lebensmittel« und des Grundwortes 
»Verschwendung«. D.h Lebensmittelverschwendung ist die Verschwendung 
bzw. das Verschwenden von Lebensmitteln. Daher entstehen folgende drei 
Fragen zur Begriffserklärung:

} Wie wird der Begriff »Lebensmittel« definiert?
} Was bedeutet »Verschwendung« bzw. «verschwenden«?
} Was bedeutet »Lebensmittelverschwendung«?

Im Amtsblatt der Europäischen Gemeinschaften wird der Begriff »Lebensmittel« 
im Sinne der Verordnung folgendermaßen definiert: 

Mit anderen Worten sind »Lebensmittel«, all die Dinge, die nach aktuellem 
»Stand der Technik« und nach rationaler Einschätzung zum menschlichen 
Verzehr geeignet sind.
Weiters wird in der Verordnung darauf hingewiesen, dass der Gruppe der 
Lebensmittel auch folgende Dinge zugeordnet werden:2

Dennoch ist nicht jeder Stoff als »Lebensmittel« zu verstehen oder jeder Stoff 
in beliebiger Menge als »Lebensmittelzutat« zu verwenden. Denn in dersel-
ben Verordnung gemäß Artikel 2 gibt es weitere Vorschriften, die die oben 
bezeichnete Definition einschränken. Somit ist es zu beachten, dass folgende 
Dinge nicht zur Gruppe der Lebensmittel hinzugezählt werden:3

Richtlinien Definition

»Nicht-Lebensmittel«

2.1
LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

Definition des Begriffs »Lebensmittel«



14 15

1 Vgl.: http://de.wikipedia.org/wiki/Nahrungsmittel .

LEBENSMITTEL

MENSCH

Stoffe 
und

Erzeugnisse 
› verarbeitet

› teilweise verarbeitet 
› unverarbeitet

»NICHT«
LEBENSMITTEL

Getränke
Wasser

Kaugummi

› Futtermittel
› lebende Tiere 

› Pflanzen vor dem Ernten
› Arzneimittel

› kosmetische Mittel
› Tabak und Tabakerzeugnisse

› Betäubungsmittel und 
psychotrope Stoffe

›Rückstände und 
Kontaminanten

Abb. 1:  Lebensmittel 

und Nicht-Lebensmittel 

(eigene Darstellung).

Abbildung 1

Fokus Fokus dieser Arbeit sind Stoffe der Kategorie »Lebensmittel« und insbesondere 
die Stoffe und Erzeugnisse, die als Nahrungsmittel  in der  herkömmlichen 
deutschen Gastronomie zum Verzehr von Menschen als Speisen zubereitet 
und angeboten werden.

Der Begriff »Nahrungsmittel« bezeichnet Lebensmittel, die vorwiegend der 
Ernährung des Menschen dienen und den Menschen mit lebensnotwendiger 
Energie in Form von Proteinen, Kohlenhydraten und Lipiden versorgen. 
Die Gruppe der Nahrungsmittel wird vom Trinkwasser und der Gruppe der  
Genussmittel abgegrenzt. Der Begriff »Futtermittel« bezeichnet die Nah-
rungsmittel für alle anderen Lebewesen.1

In Abbildung 1 werden die Begrifflichkeiten rund um die Bezeichnung 
»Lebensmittel«  visualisiert.
Die Grafik veranschaulicht, dass der Mensch die Aufname von Stoffen 
und Erzeugnissen der Kategorie »Lebensmittel« als auch die der Kategorie  
»Nicht-Lebensmittell« verzehren könnte.

Differenzierung 

Nahrungsmittel
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1 Meyers Großes Konversations-Lexikon, Band 20. Leipzig 1909, S. 101-102.
2 http://www.koeblergerhard.de/der/DERV.pdf (25.Juni 2014).
3 http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung (25.Juni 2014).
4 Vgl. http://www.duden.de/rechtschreibung/Verschwendung (25.Juni 2014).
5 Vgl. http://www.koeblergerhard.de/der/DERV.pdf (25.Juni 2014).
6 Vgl. http://www.dwds.de/?qu=Verschwendung (25.Juni 2014).
7 Vgl. http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung(25.Juni 2014).
8 Vgl. http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung(25.Juni 2014).
9 Vgl. http://www.dwds.de/?qu=Verschwendung (25.Juni 2014).

1 http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung (25.Juni 2014).
2 http://de.wiktionary.org/wiki/verschwenden (25.Juni 2014).
3 http://www.duden.de/rechtschreibung/verschwenden (25.Juni 2014). 
4 http://de.wiktionary.org/wiki/verschwenden (25.Juni 2014).
5 http://www.dwds.de/?qu=verschwenden (25.Juni 2014).

Synonym

Gegenwörter 

Aktivsubjekt

• Aufwand, Überfluss4

• Schädigung5

• Gepränge,  Luxus,  Maßlosigkeit,  Prasserei6
• Vergeudung, Verpulvern7

• Effizienz
• Sparsamkeit
• Wirtschaftlichkeit

Ableitung

Abbildung 2

»...unwirtschaftlicher Verbrauch von 
Gütern (s. Konsumtion), namentlich 
mutwillige Vernachlässigung und 
Vergeudung des Vermögens durch 
unbesonnene und unnötige Ausgaben.1 

»...länger andauernde Vornahme un-
nützer und übermäßiger Ausgaben...«2

»...unnötiger oder sinnloser Verbrauch 
von etwas ...«3

»leichtfertig in überreichlichem Maße 
und ohne entsprechenden Nutzen 
verbrauchen und anwenden«3

»unnötig viele Mittel, Ressourcen 
(Geld, Zeit, Rohstoffe) einsetzen; etwas 
erfolglos, sinnlos, planlos, unrationell 
aufwenden; vergeuden«4

»etw. unnütz, unnötig und sinnlos 
verbrauchen,...«5

Da der Begriff »Verschwendung« viele Bedeutungen in sich birgt, soll die 
nachfolgende Begriffsklärung die passende dieser Bedeutungen für diese 
Arbeit benennen.

Für Das Verständnis einer Sache bzw. Wortes ist es oft sinnvoll auch die Antonyme 
dessen zu kennen. Die Gegenwörter der Verschwendung wären8:

Das Wort »Verschwendung« verlangt nach einen Aktivsubjekt, in diesem Fall 
ist das Verb »aufhören«9.

Verschwendung hat auch folgende Synonyme: 

Grammatikalisch gesehen, ist das Wort Verschwendung eine Ableitung zum 
Stamm des Verbs »verschwenden« mit dem Endung »-ung«.1 Daher ist es 
sinnvoll eine kurze Begriffserklärung des Verbs zu vollziehen. 

Man kann insgesamt behaupten, dass sich im Kern des Verbs die Definition 
»leichtsinnig und unnütz vertun« befindet. So wird es zumindest seit dem 
15 Jahrhundert verstanden.2

Andere Bedeutungen sind: 

Die Abbildung 2 stellt die Zusammenhänge der oben genannten Definitionen 
und die für diese Arbeit relevanten Begriffe anschaulich dar.

Was bedeutet Verschwendung? »verschwenden«
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1 AblEG Nr. 178/2002 v. 28.01.2002, S. 11.
2 Ebd.

unnötige, übermäßige Ausgaben
 unwirtschaftlicher Verbrauch
Vergeudung des Vermögens

Schädiung
Aufwand
Überfluss

Überschuss

Synonyme

aufhören Effizienz
Sparsamkeit 

Wirtschaftlichkeit

Gegenwörter 

aufbrauchen
vertun

vergeuden
verwirtschaften

Synonyme

leichtsinnig und nutzlos vertun
unnötig  viele  Ressourcen  einsetzen

planlos, unrational aufwenden
freigibig opfern

unbedacht beim Ausgeben

Verb

Bedeutung

Bedeutung

Aktivsubjekt
VERSCHWENDUNG

verschwenden

Abb. 2: Begriffsdefinition 

»Verschwendung« (eigene 

Darstellung).

Richtlinien Definition

Richtlinien Definition»Ein Stoff oder Gegenstand, der das Ergebnis eines Herstellungsverfahrens ist, des-
sen Hauptziel nicht die Herstellung dieses Stoffes oder Gegenstands ist, kann nur 
dann als Nebenprodukt und nicht als Abfall im Sinne des Artikels 3 Nummer 1 
gelten, wenn die folgenden Voraussetzungen erfüllt sind:
a) Es ist sicher, dass der Stoff oder Gegenstand weiter verwendet wird,
b) Der Stoff oder Gegenstand kann direkt ohne weitere Verarbeitung, die über 
die normalen industriellen Verfahren hinausgeht, verwendet werden,
c) Der Stoff oder Gegenstand wird als integraler Bestandteil eines Herstel-
lungsprozesses erzeugt und
d) Die weitere Verwendung ist rechtmäßig, d.h. der Stoff oder Gegenstand er-
füllt alle einschlägigen Produkt-, Umwelt- und Gesundheitsschutzanforderun-
gen für die jeweilige Verwendung und führt insgesamt nicht zu schädlichen 
Umwelt- oder Gesundheitsfolgen.«2

»...jeden Stoff oder Gegenstand, dem sich 
sein Besitzer entledigt, entledigen will 
oder entledigen muss...«1

Lebensmittelabfall

Abfall
Bevor mit der Definition des Begriffs Lebensmittelabfall fortgefahren wird, wird 
im folgenden noch kurz erörtert, was überhaupt unter Abfall zu verstehen ist. 
Die Definition des Begriffs ist den Richtlinien des Amtsblatts der Europäischen 
Union entnommen und befindet sich im selben Wortlaut auch im Artikel 3 des 
Gesetzes zur Förderung der Kreislaufwirtschaft und Sicherung der umweltver-
träglichen Bewirtschaftung von Abfällen (Kreislaufwirtschaftsgesetz – KrWG). 
Im Sinne dieser Richtlinien bezeichnet der Ausdruck »Abfall«:

Anders ausgedrückt, lassen sich alle Stoffe und Gegenstände, die jemand 
nicht mehr haben will, unter dem Begriff »Abfall« zusammenfassen.

Nebenprodukte
Es muss außerdem unterschieden werden zwischen Lebensmittelabfällen 
und den sogenannten Nebenprodukten, die bei der Verarbeitung von Lebens-
mitteln entstehen. Denn nach Definition des europäischen Parlaments sind 
Nebenprodukte keine Abfälle, solange diese keine Wiederverwertung erfahren. 
Den Begriff »Nebenprodukt« definieren die Richtlinien des Amtsblatts der 
Europäischen Union folgendermaßen:
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1 Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen, S. 8.
2 Ebd.
3 Vgl. Food and Agriculture Organisation (FAO) (1981).
4 Vgl. Göbel, et al. (2012).

1 Vgl. Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen.
2 Vgl. Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012): Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen

und Vorschläge zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland.

LEBENSMITTEL-
ABFÄLLE

vermeidbare
LMA

teilweise
vermeidbare

LMA
+ nicht

vermeidbare
LMA

+=

Abb. 3: Aufgliederung der 

Lebensmittelabfälle nach 

Vermeidbarkeit (eigene 

Grafik).

FAO ➟ » Die Ernährungs- und 

Landwirtschaftsorganisation der 

Vereinten Nationen (englisch Food 

and Agriculture Organization of the 

United Nations, FAO; französisch 

Organisation des Nations Unies 

pour l’alimentation et l’agriculture, 

ONUAA), im deutschen Sprach-

raum auch als Welternährungs-

organisation bezeichnet, ist eine 

Sonderorganisation der Vereinten 

Nationen mit Sitz in Rom.

Sie hat die Aufgabe, die Produktion 

und die Verteilung von landwirt-

schaftlichen Produkten im Allgemei-

nen und Nahrungsmitteln im Be-

sonderen weltweit zu verbessern, um 

die Ernährung sicherzustellen und 

den Lebensstandard zu verbessern.« 
http://goo.gl/gvQTBP

Richtlinien  Definition

Kategorien 

Lebensmittelabfälle

Der Begriff »Lebensmittelabfall« umfasst Lebensmittelreste, die als Lebens-
mittel in rohem und verarbeitetem Zustand genussvoll wären und in folgen-
den Bereichen anfallen4: 

• Landwirtschaftlicher Produktion,
• (Weiter-) Verarbeitung von Lebensmitteln,
• Groß- und Einzelhandel,
• Küchen von Großverbrauchern,
• Privathaushalten.

Die FAO unterscheidet zwischen Lebensmittelabfällen, die am Ende der 
Wertschöpfungskette (Handel, Vertrieb, Konsum) anfallen und solchen, die 
auf vorhergehenden Stufen der Wertschöpfungskette generiert werden.3

Wie oben festgestellt wurde, handelt es sich bei Verschwendung um Über-
schuss und Vergeudung. »Die Mengen an vergeudeten oder überschüssigen 
Lebensmitteln«1 werden von der Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisati-
on der Vereinten Nationen (FAO) als »Lebensmittelabfälle« oder »Lebensmit-
telverluste«, »die auf dem Weg entlang der Wertschöpfungskette zur Aufberei-
tung der Produkte für den menschlichen Verzehr, verloren gehen«2  bezeichnet.

In verschiedenen Studien1,2 werden die Lebensmittelabfälle weiter in 3 
Kategorien unterteilt:

Wie in Abbildung 3 dargestellte Gleichung ergibt sich die Gesamtmenge an 
Lebensmittelabfällen aus der Summe der drei oben genannten Kategorien.
Die drei Kategorien werden folgendermaßen definiert:

1. Vermeidbare Lebensmittelabfälle
2. Teilweise (fakultativ) vermeidbare Lebensmittelabfälle
3. Nicht vermeidbare Lebensmittelnabfälle

Vermeidbare Lebensmittelabfälle:
Lebensmittel, die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschränkt
genießbar waren oder bei rechtzeitiger Verwendung genießbar gewesen wären.

Teilweise vermeidbare Lebensmittelabfälle:
Da Verbraucher unterschiedliche Gewohnheiten oder Präferenzen aufweisen, 
entstehen teilweise vermeidbare Lebensmittelabfälle. So verzehren einige 
Verbraucher keine Brotrinde oder Apfelschalen. Hierzu werden auch
Mischungen aus vermeidbaren und nicht vermeidbaren Abfällen gezählt. 

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfälle:
Im Zuge der Speisenzubereitung entstehen sogenannte nicht vermeidbare 
Lebensmittelabfälle, welche der Entsorgung zugeführt werden. Dazu 
zählen hauptsächlich nicht essbare Bestandteile wie Knochen, Bananenschalen 
oder ähnliches. Es gibt jedoch auch essbare Lebensmittelabfälle, die nicht 
vermeidbar sind. Ein Beispiel hierfür sind Kartoffelschalen. Landwirt-
schaftliche Erzeugnisse, die aufgrund von äußeren Einflüssen (Witterung, 
Schädlinge) gar nicht erst geerntet werden können, gehören ebenfalls zu 
den nicht vermeidbaren Lebensmittelabfällen.

Was ist Lebensmittelabfall? Unterteilung der Lebensmittelabfälle



22 23

1 Vgl. Göbel, et al. (2012).
2 Ebd. S. 3.

1 Vgl. Kaplinsky, R. & Morris, M. (2001)
2 Agrifood Consulting GmbH (o. J.): Glossar wichtiger Marketingbegriffe.
3 Vgl. Wertschöpfungsketten in der Land- und Ernährungswirtschaft. 

Struktur

Abbildung 4

Die oben genannte Kategorisierung von Lebensmittelbfällen hat jedoch nur 
begrenzte Aussagekraft, da die Definition dessen was ein Lebensmittel ist und 
das Verständnis für die Bewertung von Lebensmittelabfällen je nach kulturel-
len, technologischen und ökonomischen Gegebenheiten stark variieren kann. 
Nach den vorhergehenden Betrachtungen gelten in dieser Arbeit folgende 
Definitionen:1

// Lebensmittel sind Stoffe und Erzeugnisse, die nach heutigem Stand der 
Technik potenziell zum Verzehr durch Menschen geeignet sind. 

// Lebensmittelabfall ist »Alles was in einer Gesellschaft aus Gründen der Sicher-
heit,  aufgrund von Verarbeitungsprozessen, Marktbedingungen, aus ethischen 
Gründen, aus Gewohnheit oder aus kulturellen Gründen nicht verzehrt wird.«2

// Nebenpodukte sind Resttoffe, die nicht als potenzielle Lebensmittel 
betrachtet werden, unter Betracht des heutigen Stands der Technik und 
des westlichen Kulturraums. 

Eine sognannte Wertschöpfungskette vereint alle Aktivitäten, die erforderlich 
sind um ein Produkt zu konzipieren, zu produzieren, an einen Endkunden 
auszuliefern und am Ende seines Lebenszyklus auch zu entsorgen. Die ein-
zelnen Phasen greifen ineinander und fügen sich zu einem Ganzen zusam-
men und bilden die Wertschöpfung eines Produktes.1

Eine Wertschöpfungskette kann als eine Art Lieferkette oder Versorgungskette
verstanden werden. Man kann sie auch folgendermaßen beschreiben: 
»Gesamtheit aller Stufen der Produktion und Distribution eines Produktes 
von der Rohstoffgewinnung bis zum Endverbraucher«2. Sie umfasst also alle 
Prozesse und Aktivitäten der damit befassten Unternehmen, die zu einer 
Erhöhung des Wertes von Produkten beitragen.

Sie umfasst also alle Prozesse und Aktivitäten der damit befassten Unternehmen, 
die zu einer Erhöhung des Wertes von Produkten beitragen.

Wie die Wertschöpfungskette auf Organisationsebene für Lebensmittel 
aussehen kann, sieht man in Abbildung 4. Dort ist eine Nebeneinander-
stellung der allgemeinen Lebensmittelwertschöpfungskette für Lebens-
mittel (links) und einer Wertschöpfungskette mit Fokus auf Gastronomie-
verbraucher visualisiert. Links wird in der Vertikalen der zeitliche Verlauf 
der Wertschöpfung dargestellt. Ein jeder Teilschritt stellt jeweils einen 
für die Wertschöpfung relevanten Akteur dar. In jedem Schritt wird ein 
Mehrwert erzielt. Am Ende der Wertschöpfung steht ein Gewinn, der sich 
aus der Differenz des Erlöses eines Produktes und der für die Produktion 
aufgebrachten Kosten - z.B. Materialkosten oder Dienstleistungen - ergibt. 
Die Wertschöpfung umfasst somit neben dem eigentlichen Gewinn zum 
Beispiel auch etwaige Personalkosten.3

Struktur der Wertschöpfungskette „Lebensmittel“

Differenzierung 

Wertschöpfungskette
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Lebensmittel-
abfälle

Landwirt-
schaftliche 
Produktion

(Weiter-)
Verarbeitung

HaushalteGastronomie/
Großküchen

Vorlesitungs-
industrie

Land-
wirtschaft

Agrarhandel

Verarbeitende
Industrie 

Groß- und
Einzelhandel

Verbraucher

Handel

Abb. 4: Struktur der 

Wertschöpfungskette 

(eigne Grafik).

Fokus

Abbildung 4 vereint zwei Wertschöpfungsketten aus unterschiedlichen 
Quellen. Die linke ist etwas allgemeiner gestaltet. Aus der rechten geht hervor, 
dass die Akteure Gastronomie und Großküchen sowie die Haushalte der 
Gruppe der Verbraucher angehören. Auch die vorhergehenden Schritte 
finden jeweils eine Entsprechung auf der linken Seite.

Üblicherweise enden Lebensmittelwertschöpfungsketten mit der Ausliefe-
rung von Produkten an die entsprechenden Verbraucher. Die linke Grafik 
jedoch mündet in den Punkt Lebensmittelabfälle. Unter anderem soll die 
vorliegenden Arbeit sich diesem Punkt widmen und ökologisch sinnvolle  
Vermeidungs-, Verwertungs-, Entsorgungsmaßnahmen untersuchen.
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1 http://foodwaste.ch/faq/ 
2 Vlg. Global food losses and food waste – Extent, causes and prevention (2011).
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Abb. 5: Gleichung 

Lebensmittelverluste- und 

verschwendung (eigene 

Darstellung).

Schlussfolgerung 

Gleichung

»Verschwendete Lebensmittel sind 
Produkte, die wir in unserem täglichen 
Konsum nicht verwerten, weil wir zu 
viel eingekauft haben, die Portion im 
Restaurant zu gross war oder weil wir 
einfach keine Lust mehr auf die übrigen 
Pommes im Teller haben.«1

Zu den Lebensmittelverlusten werden auch solche Lebensmittel gezählt, die 
ursprünglich zum Verzehr durch den Menschen gedacht waren aber aus ver-
schiedenen Gründen aus der Wertschöpfungskette entfernt werden um ande-
ren Zwecken zugeführt zu werden (Futtermittel, Biokraftstoffe, usw.).2

Lebensmittelverluste 
und
Lebensmittelverschwendung

Die so genannten Lebensmittelverluste fallen vor allem in den Vorstufen 
der Lebensmittelwertschöpfungskette an. Es handelt sich im speziellen 
um die Vorstufen “Anbau” sowie “Produktion” und “Verarbeitung”. In der 
Grafik entsprechen diesen die Akteure Landwirtschaft, Agrarhandel und 
verarbeitende Industrie. Zu dieser Gruppe zählen beispielsweise Produkte, 
die in Produktionsverfahren verloren gehen und so nie beim Endverbrau-
cher ankommen.

Lebensmittelverluste, die am Ende der Wertschöpfungskette anfallen, werden 
dagegen der »Lebensmittelverschwendung« zugeordnet. Diese sind auf das 
Verhalten der Aktuere “Handel” und “Verbraucher” zurückzuführen. Dazu 
zählen beispielsweise Produkte, die zu viel gekauft wurden und nicht verwertet 
wurden oder Tellerreste im Restaurant, die nicht mehr verzehrt wurden.

Nur Lebensmittel, die zum Konsum durch den Menschen vorgesehen sind, 
können zu Lebensmittelverlusten oder der Lebensmittelverschwendung 
zugeordnet werden. Ausgeschlossen sind beispielsweise Futtermittel oder 
ungenießbare Lebensmittelbestandteile.

Folglich der Begriffserklärung »Lebensmittelverluste  und Lebensmittel-
verschwendung« kann man erfassen, dass die Summe der Lebensmittel-
verluste und die Summe der Lebensmittelverschwendung ergibt sich aus 
der verfügbaren Lebensmittelmenge minus der Menge effektiv konsumierten 
Lebensmittel. Eine Visualisierung der Gleichung ist in Abbildung 5 illustriert.

Lebensmittel-
verluste

Lebensmittel-
verschwendung

Verfügbare 
Lebensmittel-

menge

Effektiv 
konsumierte 
Lebensmittel
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1 Vgl. http://www.hotelier.de/lexikon/gastronomie 
2 Vgl. G. Wigand: Literarisches Centralblatt für Deutschland, S.81, Band 27 1876.
3 http://designarestaurant.blogspot.de/2010/11/begriffe-gastronomie.html 
4 http://www.ahgz.de/fachbegriff/Gastronomie,451.html
5 http://de.wiktionary.org/wiki/Gastronomie
6 http://www.duden.de/rechtschreibung/Gastronomie
7 http://www.dwds.de/?qu=Gastronomie

»Wirtschaftszweig, welcher sich der 
Bewirtung zahlender Gäste mit 
Speisen und Getränken in Gaststätten, 
Restaurants, Cafés, Weinlokalen etc. 
widmet.«4

In diesem Kapitel wird eine Begriffserklärung des Wortes Gastronomie 
durchgeführt. Insbesondere die Quellen, Herkunft und Etymologie des 
Wortes werden betrachtet. Hier soll ein eindeutiges Verständnis des 
Wortes für den weiteren Verlauf der Arbeit sichergestellt werden. Neben 
der Betrachtung des Begriffes »Gastronomie« werden zusätzlich die Begriffe  
»Gaststätte« , »Gastronomiegewerbe« und »Gastgewerbe« beleuchtet. 

Weiterhin werden hier unter anderem die entsprechenden Betriebsarten 
und Sektoren betrachtet und eine Einordnung in den Untersuchungsraum 
vorgenommen.

Der Begriff »Gastronomie« kommt aus dem griechischen und wird aus den 
beiden Teilwörtern »gastri« (Bauch, Magen) und »nomos« (Gesetz) gebildet. 
Die Gastronomie ist ein Teil des Gastgewerbes und widmet sich der gewerb-
lichen Bewirtung von Gästen in Gaststätten.1

An anderer Stelle wird die Gastronomie als »Wirtschaftsbereich der 
professionellen Bewirtung«5 oder »Gaststättengewerbe, feine Kochkunst, 
Gaststätte (Jargon) und gastronomischer Betrieb«6 bezeichnet. Sowie im 
digitalen Wörterbuch der deutschen Sprache wird die Gastronomie als 
»Gaststättenwesen, verfeinerte Kochkunst oder Feinschmeckerei«7 bezeichnet.

In der deutschen Literatur wird der Begriff erstmals 1876 erwähnt. Dort 
wird das Gaststättengewerbe beschrieben, wenn auch zunächst nur das 
Gehobene.2,3 

Im Glossar des Fachportals für Hotellerie und Gastronomie befindet sich 
folgende Beschreibung des Begriffs:

Etymologie

Erscheinungsjahr 

2.2
GASTRONOMIE

Gastronomie
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1 Statistisches Bundesamt, Wiesbaden (2008): Klassifikation der Wirtschaftszweige.  S. 423.
2 Ebd.
3 Ebd.

1 Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Gastgewerbe .
2 Vgl. http://goo.gl/9f6dWa .
3 Vgl. http://www.hotelier.de/lexikon/gastronomiegewerbe .
4 Vvgl. http://hotel-lexikon.wikia.com/wiki/Gaststätten .

Nouvelle Cuisine ➟ Der Begriff 

Nouvelle Cuisine (franz. neue Kü-

che) wurde wahrscheinlich 1768 

im Dictionnaire sentencieux als 

kritischer Seitenhieb auf die Abkehr 

von bisherigen bürgerlichen, einfa-

chen Kochgewohnheiten erstmals 

erwähnt. Heute versteht man unter 

diesem Begriff eine in den 1970er 

Jahren in Frankreich entwickelte, we-

nig opulente Kochkunst, die sich um 

die Bewahrung des Eigengeschmacks 

von Nahrungsmitteln bemüht. Der 

Begriff „Nouvelle Cuisine“ wurde 

1972 neuerlich von den Gastrokriti-

kern André Gayot, Henri Gault und 

Christian Millau geprägt. 

http://goo.gl/yn7yfS

»Diese Abteilung (Gastronomie) 
umfasst die Bewirtung mit komplet-
ten Mahlzeiten oder mit Getränken 
zum sofortigen oder alsbaldigen 
Verzehr. Dabei kann es sich um her-
kömmliche Restaurants, Selbstbedie-
nungsrestaurants oder Restaurants 
handeln, die Speisen und Getränke 

zum Mitnehmen verkaufen, unab-
hängig davon, ob diese fest oder mobil 
sind und über Sitzgelegenheiten ver-
fügen oder nicht. Entscheidend ist die 
Tatsache, dass Mahlzeiten zum sofor-
tigen Verzehr angeboten werden, und 
nicht die Art der Einrichtung, von der 
sie angeboten werden.«1

Im Dokument »Klassifikation der Wirtschaftszweige« des statistischen 
Bundesamtes aus dem Jahre 2008 sind folgende Definitionen aufgeführt:

Explizit als Beispiele genannt werden folgende Gastronomien:

• Restaurants, 
• Gaststätten, 
• Imbissbuden, 
• Cafés und 
• Eissalons.

Diese bieten Speisen an Kunden an, die entweder im Sitzen serviert werden 
oder richten die Speisen an Büfetts an, an denen sich die Kunden selbst 
bedienen können. Dies ist unabhängig davon ob die Speisen vor Ort verzehrt, 
mitgenommen oder geliefert werden. Hinzugenommen werden die Zube-
reitung und das Servieren von Speisen aus Kraftfahrzeugen oder nicht 
motorisierten Wagen heraus.3

Nicht zur Gastronomie gezählt werden Einrichtungen, die:

• Mahlzeiten herstellen, die nicht für den sofortigen Verzehr geeignet
oder vorgesehen sind,

• Nahrungsmittel herstellen, die nicht als Mahlzeit gedacht sind,
• Nahrungsmittel verkaufen, die den beiden ersten Kategorien angehören.2

Gastronomiegewerbe

Das Gastronomiegewerbe bezeichnet die Branche der Gastronomie. 
Das Gewerbe wird per Definition der DEHOGA (Deutscher Hotel- und 
Gaststättenverband) jedoch als Gaststättengewerbe geführt.3

Gaststätte

Mit »Gaststätten« werden im Allgemeinen Räume bezeichnet, in denen 
Getränke und Speisen serviert werden. Sie wird auch als Wirtschaft, Weinstube, 
Schänke oder Gasthaus bezeichnet. Mit Aufkommen der »Nouvelle Cuisine« 
in den 70er Jahren wurden »Gaststätten« aus marketingtechnischen Gründen  
in «Restaurants» umbenannt. Heutzutage findet man selten Lokalitäten, die 
noch unter der Bezeichnung »Geststätte« geführt werden.4

Gastgewerbe

Das Gastgewerbe oder genauer Hotel- und Gastgewerbe (HoGa) bezeich-
net die gewerbsmäßige Verpflegung und/oder Beherbergung in einem 
Beherbergungsbetrieb (Beherbergungsgewerbe) und Gaststättenbetrieb 
(Gaststättengewerbe).1

In der Gaststättengewerbe wird weiter zwischen speisengeprägter Gastronomie 
(z.B. Restaurants, Gaststätten, Imbissstuben, Cafés und Eissalons) und 
getränkegeprägter Gastronomie (z.B. Schankwirtschaften, Diskotheken, 
Tanzlokale, Bars und Vergnügungslokale) unterteilt.2
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1 Vgl. http://www.hotelier.de/lexikon/gastgewerbe . 1 Vgl. DEHOGA Bundesverband - Definition der Betriebsarte. 

Das Gastgewerbe lässt sich in 4 Bereiche Aufteilen:1

Beherbergungsbetriebe:
Die Berherbergungsbetriebe, auch Hotellerie genannt, stellen Unterkünfte 
für Aufenthalt und Übernachtung zur Verfügung. Ihre Leistungen umfas-
sen z.B. Verpflegung mit Vollpension oder Halbpension. Es gibt zahlreiche 
Betriebsarten. Dazu zählen beispielsweise Hotels, Hostels, Ferienhäuser, 
Jugenherbergen, Pensionen usw.

Gastronomiegewerbe:
Das Gastronomiegewerbe umfasst unter anderem folgende Betriebsarten: 
Bars, Cafés, Diskotheken, Eisdielen, Imbisshallen, Kantinen, Restaurants 
und Trinkhallen.

Kur- und Wellnessbetriebe im klassischen Sinne:
Insbesondere die Wellnesshotels, Kurhotels und Kurheime bilden hier die 
Betriebsarten.

Spezielle Gastronomiegewerbe mit Tanz- und Nachtlokalen:
Eine Betriebsart ist die Diskothek. Spielbanken werden nicht eingeschlossen, 
da deren Gastronomie extra genehmigt werden muss.

• Cafés: Bewirtungsstätten mit Verkauf von Speisen, insbesondere von 
Konditoreierzeugnissen und sonstigen kalten Speisen, im allgemeinen 
zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit verbundenem Verkauf von 
Getränken, unter Umständen auch mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

• Caterer: Liefern in einer Produktionszentrale zubereitete verzehrfertige 
Speisen sowie Getränke an bestimmte Einrichtungen (z.B. Fluggesellschaf-
ten, „Essen auf Rädern“) oder Personengruppen und für bestimmte Anlässe 
(z.B. Hochzeiten und andere Feiern oder Feierlichkeiten).

• Diskotheken und Tanzlokale: Lokale mit Tanzmusik, verbunden mit 
Verkauf von Getränken, im allgemeinen zum Verzehr an Ort und Stelle, 
unter Umständen auch mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

• Eisdielen: Bewirtungsstätten, von denen insbesondere Speiseeis sowie ein 
eng begrenztes Sortiment von Getränken zum Verzehr an Ort und Stelle oder 
zum Mitnehmen abgegeben werden.

• Imbisshallen: Bewirtungsstätten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten 
aufweisen und von denen ein engbegrenztes Sortiment von Speisen mit und 
ohne Ausschank von Getränken zum Verzehr an Ort und Stelle oder zum 
Mitnehmen abgegeben wird, z.B. Würstchenstände.

• Kantine: Verpflegungseinrichtung mit Verkauf von Speisen und Getränken, 
gewöhnlich zu ermäßigten Preisen, an bestimmte Personengruppen durch: 
Sport-, Betriebs- und Bürokantinen; Schulkantinen und -küchen; Mensen; 
Messen und Kantinen für Armeeangehörige.

• Restaurants: Bewirtungsstätten mit Verkauf von Speisen, im allgemeinen 
zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit verbundenem Verkauf von 
Getränken, unter Umständen auch mit begleitendem Unterhaltungspro-
gramm. Restaurants, auch als Speisewagenbetriebe, gibt es mit herkömmli-
cher und mit Selbstbedienung.

• Schankwirtschaften: Bewirtungsstätten mit Ausschank von Getränken zum 
Verzehr an Ort und Stelle.

• Trinkhallen: Bewirtungsstätten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten 
aufweisen und von denen ein engbegrenztes Sortiment von Getränken 
abgegeben wird.

Betriebsarten des Gastronomiegewerbes

Das Gastronomiegewerbe umfasst zahlreiche Betriebsarten. Dazu zählen 
unter anderem folgende:1

Sytemgastronomie

Die Systemgastronomie ist eine eigene Branche zwischen Produktion und Dienst-
leistung. Es handelt sich um eine besondere Form der Darreichung von  Handel 
unterscheidet. ( Vgl. Bundesverband der Systemgastronomie e. V. (BdS) - Defini-
tion Systemgastronomie.)
Der Begriff Systemgastronomie bezeichnet eine Form der Gastronomie, die sich 
im Wesentlichen durch die Existenz von standardisierten und vereinheitlichten 
Organisationsstrukturen von der klassischen Gastronomie bzw. der Individualgas-
tronomie unterscheidet. Systemgastronomische Unternehmen verfolgen die Öko-
nomisierung und Vereinheitlichung (in Bezug auf eine Corporate Identity) von 
drei oder mehr Restaurants. Ziel dieser Vereinheitlichung ist es, dem Gast in jeder 
Betriebsstätte die gleiche Produktpalette in gleichbleibender Qualität anzubieten. 
Gemeinsam mit Unternehmen aus dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung 
und des Caterings werden die Unternehmen der Systemgastronomie auch den 
Großverbrauchern von Lebensmitteln zugerechnet. Früher wurde Systemgastrono-
mie als Massenverpflegung oder -bewirtung bezeichnet. ( Vgl. http://de.wikipedia.
org/wiki/Systemgastronomie )

Bereiche, Betriebsarten und Klassifikation
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Gastronomie 
(Gaststättengewerbe)

Restaurants, 
Gaststätten, Imbissstuben, Cafés, 

Eissalons u. Ä.
(speisengeprägte Gastronomie)

1. Restaurants mit 
herkömmlicher 

Bedienung

2. Restaurants mit 
Selbstbedienung

3. Imbisstuben u. Ä.

4. Cafés

5. Eissalons

Caterer und 
Erbringung sonstiger 

Verpflegungsdienstleistungen
(speisengeprägte Gastronomie)

1. Event-Caterer

2. Erbringung sonstiger 
Verpflegungsdienstleistungen

 Ausschank von
 Getränken

(getränkegeprägte  
Gastronomie)

1. Schankwirtschaften

2. Diskotheken und Tanzlokale

3. Bars

4. Vergnügungslokale

5. Sonstige 
getränkegeprägte 

Gastronomie

Beherbergung 
(Beherbergungsgewerbe)

Ferienunterkünfte und 
ähnliche 

Beherbergungsstätten

1. Erholungs- und
 Ferienheime

2. Ferienzentren

3. Ferienhäuser 
und Ferienwohnungen

4. Jugendherbergen 
und Hütten

Hotels, Gasthöfe
 und Pensionen

1. Hotels 
(ohne Hotels garnis)

2.  Hotels garnis

3. Gasthöfe

4. Pensionen

1. Campingplätze 

- Caravanparks, 
Freizeitcamps, 

Camps für Fischer
 und Jäger

-  Stellplätzen 
und Einrichtungen für 

Wohnmobile

- Schutzhütten, 
Biwakeinrichtungen)

Campingplätze Sonstige 
Beherbergungsstätten

1. Privatquartiere

2. Sonstige 
Beherbergungsstätten

 a. n. g.

Abb. 6: Übersicht 

»Gastgewerbe«  (eigene 

Darstellung).In Folge ist die Abbildung 6 und Abbildung 7 dieses Abschnittes der Arbeit an die Veröffentlichungen 
»Gliederung der  Klassifikation der Wirtschaftszweige (2008)« und »Klassifikation der Wirtschaftszweige 
mit Erläuterung (2003)« des statistischen Bundesamtes orientiert.

Klassifikation des Gastgewerbes und der Gastronomie

GASTGEWERBE



36 37

1. Restaurants mit 
herkömmlicher 

Bedienung

2. Restaurants mit 
Selbstbedienung

3. Imbisstuben u. Ä.

4. Cafés

5. Eissalons

GASTRONOMIE (GASTSTÄTTENGEWERBE)

1. Schankwirtschaften

2. Erbringung 
sonstiger 

Verpflegungsdienstleistungen

2. Diskotheken
 und Tanzlokale

3. Bars

4. Vergnügungslokale

5. Sonstige 
getränkegeprägte 

Gastronomie

1. Event-Caterer

Abb. 7: Übersicht 

»Gastronomie«  (eigene 

Darstellung).

vertraglich vereinbarte Verpflegungsdienstleistungen zu einem 
bestimmten Anlass an einem vom Kunden angegebenen Ort.

vertraglich vereinbarte Verpflegungsdienstleistungen für eine 
bestimmte Zeitdauer (z. B. für Verkehrsunternehmen); 
Bewirtungsleistungen auf Lizenzbasis in Sport- und ähnlichen 
Anlagen; 
Betrieb von Kantinen (z. B. in Fabriken, Bürogebäuden, 
Krankenhäusern, Universitäten oder Schulen) auf Lizenzbasis.

Zubereitung und Servieren von Getränken,
im Allgemeinen zum sofortigen Verzehr an Ort und Stelle: 
Betrieb von mobilen Getränkeverkaufseinrichtungen.

Restaurants, 
Gaststätten, Imbissstuben,

 Cafés, Eissalons u. Ä.

Caterer und 
Erbringung sonstiger 

Verpflegungsdienstleistungen

Betrib von Restaurants mit  herkömmlicher Bedienung;
Betrib von Restaurants mit  herkömmlicher Bedienung
in Verkehrsmittel.

Betrieb von Selbstbedienungsrestaurants;
Betrieb von Selbstbedienungsrestaurants in Verkehrsmittel.

Bewirtungsstätten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten 
aufweisen und von denen ein eng begrenztes Sortiment von 
Speisen mit oder ohne Ausschank von Getränken zum Verzehr 
an Ort und Stelle oder zum Mitnehmen abgegeben wird: 
Würstchenstände u. ä. Fast-Food-Einrichtungen, Imbiss-
stuben,- ständen und -wagen;
Zubereitung von Speisen in Marktständen;
Imbissstuben u. Ä. in Verkehrsmitteln.

Verkauf von Speisen, insbesondere von Konditoreierzeugnissen, 
im Allgemeinen zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit 
verbundener Verkauf von Getränken, unter Umständen auch 
mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

Bewirtungsstätten, von denen insbesondere Speiseeis sowie ein 
eng begrenztes Sortiment von Getränken zum Verzehr an Ort 
und Stelle oder zum Mitnehmen abgegeben wird;
Betrieb von Eisverkaufswagen.

Bewirtungsstätten mit Ausschank von Getränken zum Verzehr an 
Ort und Stelle.

Lokale mit Tanzmusik, verbunden mit Verkauf von Getränken, 
im Allgemeinen zum Verzehr an Ort und Stelle, unter Umstän-
den auch mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

Verkauf von Getränken, im Allgemeinen zum Verzehr an Ort 
und Stelle.

Verkauf von Getränken, im Allgemeinen zum Verzehr an Ort 
und Stelle, mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

 Ausschank von
 Getränken  
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3.
URSACHEN
&   FOLGEN
DER LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG
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1 Vgl. Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.

Eingrenzung

Produktgruppen 

Ursachenferlder

In einer Studie1 über die Verringerung von Lebensmittelabfällen wurde 
eine qualitative Untersuchung der Ursachen für Lebensmittelabfälle in vier 
Produktgruppen durchgeführt. Diese Gruppen sind folgende:

• Gemüse
•  Brot und Backwaren
•  Milch und Milchprodukte
•  Fleisch und Wurstwaren.

Die in dieser Studie durchgeführten Interviews mit 44 Experten ergaben 
eine qualitative Analyse der Ursachen entlang der Wertschöpfungskette 
der benannten Produktgruppen. Es wurden sieben produktübergreifende 
Ursachenfelder identifiziert:

• die Festlegung von Prozess- und marktbedingten Standards und
Qualitätsanforderungen, 

• gesetzliche Rahmenbedingungen, hier insbesondere Regelungen zur
Gewährleistung der Lebensmittelsicherheit,

• Gepflogenheiten des Marktes, 
• menschliches Fehlverhalten, 
• Störungen in Technik, 
• Störungen in der Logistik, 
• kulturelle Einflüsse.

Eine ausführliche Erläuterung dieser Ursachenfelder wird hier nicht 
gemacht, da dieses der Untersuchungsrahmen der Arbeit springen würde. 
Details findet man in der Studie »Verringerung von Lebensmittelab-
fällen – Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nord-
rhein-Westfalen.(2012)«. Die für diese Arbeit relevanten Ursachenfelder 
sind insbesondere »menschliches Fehlverhalte« und »kulturelle Einflüsse«.

Ursachen in den 4 Produktgruppen

Ursachen entlang der Wertschöpfungskette

3.1
URSACHEN
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1 Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.IX

Auswahl nach Oprik 
(als Merkmal für 

einwandfreie Qualität)

Industrie VerbraucherLand-
wirtschaft

Handel

Abweichungen von
 Qualitätsanforderungen,

geforderte 
Produktbeschaffenheit, 
Produktspezifikationen, 

Handelsklassen oder
Vermarktumngsnormen

Abb. 8: Ursachen 

und Wirkungen für 

Lebensmittelabfälle – 

Aufgrund von prozess- 

und marktbedingten 

Standards und 

Qualitätsanforderungen 

(eigene Grafik).

»Anforderungen an Produkte und 
Warenselektion lassen Lebensmittelab-
fälle auf einer anderen Stufe anfallen, 
als auf der, auf der diese Ansprüche 
gestellt werden.«1

Menschliches Fehlverhalten

In jedem Schritt der Wertschöpfungskette können Waren aufgrund des Fehl-
verhaltens der mitwirkenden Arbeitskräfte verloren gehen, zum Beispiel:

• Unachtsamkeit bei der Zubereitung von Produkten
• Im Lager übersehene Ware, die verdirbt
• Fehlkalkulation beim Einkauf
• Bevorzugung bestimmter Artikel und deren Überfluss

Kulturelle Einflüsse

Die industrielle Revolution und der materielle Wohlstand, der seit dem letz-
ten Jahrhundert herrscht und die damit einhergehende ständige Verfügbarkeit 
von günstigen Lebensmitteln, hat einen nachlässigen Umgang mit Lebens-
mitteln hervorgebracht. Lebensmittel werden nicht mehr konserviert und 
wiederverwendet und die Kompetenzen im Umgang mit Lebensmitteln und 
Speisen haben abgenommen. Es ist außerdem so, dass ein hoher sozialer 
Status häufig auch ein derartig dekadentes Fehlverhalten hervorbringt.

Kunden sind bei der Auswahl von Produkten sehr wählerisch. Oft werden 
nur die makellosen Produkte eingekauft, obwohl es keine qualitativen 
Unterschiede zwischen den angebotenen Produkten gibt. Bei tierischen 
Produkten wird auch nicht mehr das ganze Tier verwertet und konsu-
miert. Innereien, Schwarten, Hühner- und Schweinefüße beispielsweise 
werden kaum mehr verzehrt.

In der Studie wird eine Analyse der Wirkungszusammenhänge Ursachen und 
Wirkung gemacht. Laut der Studie zeigt die Analyse das diesen unterschied-
liche Wertschöpfungsstufen zugeordnet werden können. Dieses hat folgende 
Bedeutung:

Beispielhaft ist dieses in der Abbildung 8 dargestellt, wo die Qualitätsanfor-
derungen des Endverbrauchers  zu Lebensmittelabfällen im Handel führen. 

Wirkungszusammenhänge - Ursachen und Wirkung
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1 Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.40.

1 Vgl. Glanz, Robert, (2008): Causes of food waste generation in households - an empirical analysis. 
2 Vgl. Der Wert von Lebensmitteln – Umfragen im Auftrag des BMELV (2011). 

Anforderungen an 
Frische, Optik, Vielfäl-
tigkeit,Verfügbarkeit

Industrie VerbraucherLand-
wirtschaft

Handel

hohe Lieferbereitschaft der
Produktionsbetriebe und 
des Großhandels fur den

Lebensmitteleinzeilhandel -
Absatzschwankungen im

Lebensmitteleinzeilhandel 

Waren-
presentation,

Konsumanreize

Abb. 9: Ursachen 

und Wirkungen für 

Lebensmittelabfälle – 

Gepflogenheiten des 

Marktes (Vielfalt, Frische, 

Verfügbarkeit)  

Die heutigen Standards im Markt zur ständigen 
Verfügbarkeit von frischer Ware sind zentrale 
Bedingungen des Geschäftsverkehrs. Laut der 
Studie entstehen dadurch Lebensmittelabfäl-
le rückwirkend in der Lebensmittelkette, wie 
in der Abbildung 9 dargestellt. Es ist auch er-
sichtlich, dass die Anforderungen an Frische, 
Vielfalt und Verfügbarkeit  vor allem durch die 
makellose Darstellung von Waren (Warenprä-

sentation) in der Werbung verursacht werden. 
Laut der Studie haben die Interviews eindeutig 
gezeigt, dass »die Forderungen der Verbraucher 
bzw. die vom Lebensmitteleinzelhandel erwarte-
ten Kundenansprüche zu Lebensmittelabfällen 
über die gesamte Wertschöpfungskette hinweg 
führen.«1 Die Auswirkung der Ansprüche ver-
schiebt sich auf die vorangegangenen Stufen, 
auf der sie gestellt werden.

Schuldfrage

Nun stellt sich die Frage, wer zur Verantwortung zu ziehen ist. Die in der 
Studie »Verringerung von Lebensmittelabfällen« befragten Experten haben 
folgende zentrale Verursacher, wie sie in Abbildung 10 dargestellt sind, für 
Lebensmittelabfälle verantwortlich gemacht:

• Lebensmitteleinzelhandel und 
• Verbraucher.

Die Verbraucher als Hauptverursacher nennen mehr als die Hälfte, nämlich 
27 der Unternehmensvertreter. Und 20 der 44 befragten Experten ziehen den 
Lebensmitteleinzelhandel zur Verantwortung.

Von diesen Interviewpartnern sehen 14 der Befragten die Ursache für  
Lebensmittelabfälle in der geringen Wertschätzung von Lebensmitteln 
seitens der Verbraucher - siehe Abbildung 11. Demnach führt dies zu 
großen Warenverlusten.

In einer Abschlussarbeit eines dänischen Studenten wurde festgestellt, dass 
Verbraucher in Haushalten:

• häufig nicht wissen, was sie mit Resten machen sollen und daher unnötige 
Abfallmengen generieren

• Portionsgrößen falsch abschätzen. 
• glauben, nicht persönlich für die Verschwendung von Lebensmitteln 

verantwortlich zu sein.1

In einer Umfrage im Auftrag des Bundesministeriums für Ernährung und 
Landwirtschaft (BMEL) gaben etwa 31 % der Teilnehmer u.a. an, dass 
sie kein schlechtes Gewissen haben wegen weggeworfener Lebensmittel.2
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Abb. 10: Auf welchen Stufen der Wertschöpfungskette oder an welchen 
Schnittstellen von der Landwirtschaft bis zum Endverbraucher sehen 
die Interviewten Ursachen für Lebensmittelabfälle, also Warenverluste 
und/oder Warenvernichtung?

Abb. 11:  Gründe für 

Lebensmit telabfäl le 

beim Verbraucher 

nach Einschätzung der 

Interviewten

Die oben genannten Ergebnisse zeigen, dass es 
weder einen einzigen Verursacher noch eine ein-
zige Lösung für das vorliegende Problem gibt. 
Man muss an allen Gliedern der Versorgungs-

kette ansetzen, über das Thema informieren und 
Veränderungen vorantreiben. Nur so kann mög-
licherweise eine signifikante Veränderungen der 
Lebensmittelabfallsituation bewirkt werden.
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1 Vgl. Helm, S., et al. Abfallwirtschaftliche Effekte in sächsischen Krankenhäusern als Ergebnisse 

gemeinsamer Anstrengungen.(2004) 1Engström, R. Environmental Impacts from Swedish Food Production and Consumption (2004).

Gastronomie

Gastronomie

Gastronomie

Wie schon in oben erklärt, entstehen Lebensmittelabfälle aus unterschied-
lichen Gründen, entlang der gesamten Wertschöpfungskette. In diesem Ka-
pitel werden die Ursachen im Bereich des Großverbrauchers aus der Studie 
»Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschläge zur 
Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland« betrachtet 
und die relevanten Ursachen anschließend spezifisch auf den Bereich der 
Gastronomie (Restaurants) projiziert.

Im Bereich der Großverbraucher ähneln sich die Ursachen  für das Aufkom-
men von Lebensmittelabfällen auf allen Ebenen. Daher ist davon auszu-
gehen, dass dies im Bereich der Gastronomie auch zutrifft. In Hinblick 
auf die Ortes des Abfallaufkommens können grundsätzlich 3 Kategorien 
unterscheidet werden:

// Ursachen im Bereich der internen organisatorischen Abwicklung,
// Ursachen im Bereich der Küche,
// Ursachen im Bereich des Kunden.

Als Ursache wird hier das fehlende Wissen zum Abfallaufkommen identifiziert. 
D.h.wenn entsprechende Grundlagendaten bezüglich Menge und Gründe 
für das Abfallaufkommen fehlen, dann könnten auch keine entsprechenden 
Maßnahmen für die Vermeidung erarbeitet und eingesetzt werden.

Ein wirksames Arbeitsinstrument , mögliche Ursachen zu erforschen, aber 
auch Vergleiche zu anderen Einrichtungen zu ziehen,  wäre es Kennzahlen 
einzuführen, die das Abfallaufkommen beschreiben. Ein Beispiel wären zum 
Beispiel spezifische Mengen- und Kostenkennzahlen, wie die Abfallmengen 
die pro Bett in Krankenanstalten generiert wird. Diese Maßnahmen wurden 
zum Beispiel in Küchenbereichen von sächsichen Krankenhäuser eingeführt.
Im Zeitraum von 1997 bis 2001 wurde dort eine Verringerung der Küchenab-
fälle um 39% festgestellt.1

Ursachen im Bereich 
der internen 
organisatorischen 
Abwicklung 

Ursachen in Hinblick auf den Ort der Entstehung In der Gastronomie sind solche abfalllwirtschaftlichen Kennzahlen zurzeit 
nicht gängig. Allein anhand von anfallenden Müllsäcken derartige Messgrößen 
festzustellen wäre unmöglich, da in den meisten Gastronomiebetrieben die 
Lebensmittelabfälle im Sammelmüll entsorgt werden.

Eine Projektion dieser Maßnahmen auf die gängigen Gastronomie könnte 
zum Beispiel durch folgende Kenngrößen erfolgen:

Ursachen im Bereich der Küche
Im Bereich der Küche wurden folgende sieben Ursachenfelder identifiziert:

Eine gängiges Arbeitsweise in Großverbraucherküchen ist der »First in - First out« 
Prinzip. Dies ist eine wichtige Regel, um die Übersicht nicht zu verlieren, 
was der Einkauf zu welchem Zeitpunkt angeliefert hat, da im Großverbrau-
cherlager die Lebensmittel auf Vorrat vorgehalten werden. Dieses Prinzip ist 
auch in den meisten Restaurants zu beobachten. Das habe ich aus jahrelange 
Erfahrung beobachten können und selbst anwenden müssen.

Eine Untersuchung über die entstehenden Lagerverluste führte Engström 
aus. Es wurde jeweils über 14 Tage in 2 Schulküchen und 2 Restaurants 
Aufzeichnungen vom Küchenpersonal über alle Lebensmittel im Trocken-
vorrat, der Kühlung und der Tiefkühlung dokumentiert. Das Ergebniss 
zeigte einen Verlust von max. 1% der angelieferten Lebensmittel. Dieser 
Verlust entstand vornehmlich dadurch, dass  in der Kühlung oder Tiefküh-
lung bereits frische Lebensmittel irrtümlich vor die bereits vorhandenen 
Lebensmittel eingeräumnt wurden. Folglich wurden ältere Lebensmittel  
übersehen und verdarben dadurch.1

Mangelhafte Lagerung

// Menge der Tellerreste pro Gast,
// Menge der Tellerreste pro Gast und Altersgruppe, 
// Menge der Tellerreste pro Gast und Gewichstgruppe,
// Menge Essensreste pro Tagesgericht.

// Mangelhafte Lagerung,
// Verarbeitungsgrad der eingesetzten Ware ,
// Höhe der Wareneinsatzkosten,
// Mangelnde Grundlagen für die Kalkulation 

der Zahl der zuzubereitenden Speisen,
// Nichtverwendung von übrig gebliebenen Speisen,
// Mangelndes Bewusstsein zum Aufkommen der Speiseabfälle,
// Technische Infrastruktur.
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Gastronomie

Es liegt nahe zu vermuten, dass mit steigendem Einsatz von frischer Rohware 
auch die Menge der Putz- und Zubereitungsabfälle steigt. Dies konnte jedoch 
in einer Untersuchung von Frübis u. Class wiederlegt werden. Die Bundes-
wehr hat den Einkauf von Tierkörpern (z.B. Schweinehälfe und Rinderviertel) 
und Fleischteilen mit Knochen untersagt. Auch ungeputzte und ungewaschene 
Gemüse und Salate sind untersagt. Jedoch fällt es auf, dass das eingesparte Le-
bensmittelabfallaufkommen lediglich in frühere Schritte der Wertschöpfungs-
kette verschoben wurde.1

In der Gastronomie wird sich bemüht Putz- und Zubereitungsabfälle 
weiterzuverwerten. Es ist jedoch von den Fähigkeiten und Engagements 
des Küchenpersonals abhängig wieviele dieser Abfälle anfallen und weiter-
verarbeitet werden.

Verarbeitungsgrad der eingesetzten Ware 

1 Vgl. Frübis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfälle und seine Handhabung 

in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Württemberg (1994). 
2 Ebd.

Höhe der Wareneinsatzkosten
Es ist zu vermuten, dass mit Lebensmitteln, die hohe Wareneinsatzkosten 
haben (Kaufpreis des Produktes) sorgfältiger umgegangen wird, eine präzisere 
Planung für den Einsatz der Ware durchgeführt wird und damit weniger 
Lebensmittelverluste stattfinden.

Eine durchgeführte Erhebung  in Einrichtungen zu Gemeinschaftsverpfle-
gung von Frübis u. Class jedoch ergab keine statistische Signifikanz für diese 
Mutmaßung.2

In dem oben genannten Fall geht es jedoch explitzit um Einrichtugen zur 
Gemeinschaftsverpflegung. In der Gastronomiebranche ist diesbezüglich 
etwas anderes zu beobachten. Während meiner eigenen Tätigkeit in der 
Gastronomiebranche konnte ich jedoch genau das Gegenteil beobachten - 
dies wird im Explorationskapitel näher untersucht. Eine unpräzise Planung 
und unsorgfältiger Umgang wirkt sich in der Gastronomie viel stärker auf 
den ökonomischen Verlust aus, da der Gewinn viel  geringer Ausfällt als in 
Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, die deutlich größere Speise-
mengen servieren. 

Gemeinschaftsverpflegung 

➟ auch Gemeinschaftsgastrono-

mie genannt, ist eine Sonderform 

der Gastronomie und bezeichnet 

die regelmäßige Verpflegung von 

Menschengruppen in Betrieben, 

Gesundheits- und Pflegeinstitutio-

nen sowie Bildungseinrichtungen.

http://goo.gl/gkAePS

Statistische Signifikanz ➟ Wird 

ein statistisches Ergebnis als signifi-

kant bezeichnet, so drückt dies aus, 

dass die Irrtumswahrscheinlichkeit, 

eine angenommene Hypothese treffe 

auch auf die Grundgesamtheit zu, 

nicht über einem festgelegten Niveau 

liegt. Einfach gesagt: Ein gemesse-

ner Zusammenhang zwischen zwei 

Variablen tritt in der Stichprobe 

nicht einfach zufällig auf, sondern 

trifft auch für die Grundgesamtheit 

zu. Auf Signifikanz geprüft werden 

können nur Hypothesen, nicht das 

Ergebnis von Einzelmerkmalen. Die 

Ergebniswiedergabe der Einzelfrage 

„Wie viel wiegen Sie?“ kann nicht 

auf Signifikanz geprüft werden – das 

Merkmal muss in einen Zusammen-

hang mit mindestens einem anderen 

Merkmal gesetzt werden. 

http://goo.gl/6w6Xv5

Mangelnde Grundlagen für die 
Kalkulation der Zahl der zuzu-
bereitenden Speisen

Wie in Müller1 thematisiert, ist die genaue quantitative Kalkulation der 
zubereiteten Speisen in vielen Küchen der Großverbraucher von Bedeu-
tung. Das ist auch in den meisten speisegeprägten Gaststätten, die öko-
nomisch erfolgreich sein wollen, der Fall.  Denn die genaue und richtige 
Kalkulation der zubereiteten Speisen verhindert die Entstehung unnötiger 
Wegwerfraten von Lebensmitteln, welches zu ökonomischen Vorteilen des 
Betriebs führt.

Anhand einer Befragung in 353 Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung stellten Frübis u. Class2 fest, dass Küchenleiter aus unterschiedlichen 
Gründen die Anzahl der Speisen festlegten und zwar:

// 55% aufgrund der Erfahrung,
// 45% beziehen sich auf vorhandene Zahl der Anwesenden 
// fast 45 % berufen sich auf die maximale Anzahl der zu verpflegenden 

Personen,
// 36%  auf verfügbare Zahl der vorbestellten Speisen.

Meistens wird in gastronomischen Betrieben größzügiger kalkuliert, da die 
Daten zur Anzahl der täglich nachgefragten Portionen unzulänglich sind. 
So könnten im Bedarfsfall alle Kunden versorgt werden.

Die durchgeführten Umfragen in der vorliegende Studie zeigten, dass eine 
Erleichterung der Speisenkalkulation die Kooperation mit den Kunden 
brachte. Für größere Kundengruppen (z.B: geschlossene Gesellschaften) 
könnte beispielsweise bereits im Vorfeld festgestellt werden welche Präferen-
zen vorliegen und wie groß die Gruppen in etwa sind. So kann die Menge 
und Art an Lebensmitteln besser abgeschätzt werden.

Die Problematik der richtigen Einschätzung der Nachfrage ist auch im 
Gastronomiebereich vorhanden. Denn das »Geschäft« bzw. das Kunden-
aufkommen hier ist nicht linear, sondern schwankt und ist von vielen äu-
ßeren Faktoren abhängig. Zum Beispiel hängt das Kundenaufkommen von 
der Tageszeit und von Wochentagen ab. 

1 Vgl. Müller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfällen in Deutschland - Anfall, ökonomische und

hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).
2 Vgl. Frübis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfälle und seine Handhabung 

in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Württemberg (1994). 
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»Gerade bei professionell geführten 
Küchen in Restaurants ist die Arbeits-
teilung ein wesentlicher Bestandteil.« 

Ein höheres Abfallaufkommen weisen Betriebe auf, die Speisen zubereitet 
haben aber nicht ausgegeben haben.

Nach Ermittlungen von Müller beispielsweise wurde nur die Hälfte solcher 
Speisen erneut verwendet.1 Ein noch  höherer Wert wird in Mensen erreicht. 
Es werden bis zu 80% wiederverwertet, wobei z.B. Suppen, Kartoffeln oder 
Rohsalate wiederverwertet werden. 

Gründe für das Nichtwiederverwenden übrig gebliebener Speisen nannte 
das befragte Küchenpersonal in der Untersuchung von Engström. Es wurden 
folgende Ursachen angegeben:

1 Vgl. Müller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfällen in Deutschland - Anfall, ökonomische und

hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).
2 Engström, R. Environmental Impacts from Swedish Food Production and Consumption (2004).

• eine spätere Verwendung der übrig geblieben Speisen konnte oft 
aufgrund von Platz- und Zeitmangel nicht durchgeführt werden, da 
keine fachgerechte Kühlung, Verpackung und dadurch keine Auf-
bewahrung der Speisen stattfinden konnte,

• fixe Menüpläne verhindern den Einsatz von zusätzlichen Tagesgerichten, 
was die Möglichkeiten der Wiederverwendung einschränkt. 

Mitarbeiter sind in der Regel für unterschiedliche Bereiche zuständig.
So haben solche, die die Speisen ausgeben keinen Einblick in die zurück-
kommenden Teller mit den darauf befindlichen Speiseabfällen. In einer 
Untersuchung berichtete ein Küchenleider davon, dass die Einbindung der 
für die Zubereitung der Speisen zuständigen Mitarbeiter in die Entsorgung von 
übrig gebliebenen Speiseabfällen eine drastische Verminderung der Speiseabfälle. 

Frübis u. Class führten eine Befragung in Verpflgegungseinrichtungen durch. 
3/4 der Einrichtungen berichteten, dass eine Kontrolle auf Speisereste beim 
Rücklauf der Teller stattfand. Falls notwendig wurden die Portionsgrößen ent-
sprechend angepasst.1

Als wichtige Vermeidungsmaßnahmen wird auch von Müller die Kontrolle 
des Rücklaufs angegeben.2

1 Vgl. Frübis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfälle und seine Handhabung 

in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Württemberg (1994). 
2 Vgl. Müller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfällen in Deutschland - Anfall, ökonomische und

hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).

Nichtverwendung von
übrig gebliebenen Speisen

Mangelndes Bewusstsein zum Aufkommen der Speiseabfälle 
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Die Kunden der Einrichtungen von Großverbrauchern haben unterschied-
liche Bedürfnisse bzw. Wünsche. Je mehr auf die Kundenpräferenzen Rück-
sicht genommen wird, desto eher werden die Speisen vollständig verzehrt.

Folgende 5 Ursachen im Bereich des Kunden wurden untersucht:

• Menüauswahl
• Portionsgrößen
• Art der angebotenen Portionierung 
• Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
• Informationsdefizite

5 Ursachen

Eine größere Auswahl an unterschiedlichen Menüs bzw. Speisen wirkt sich 
vorteilhaft aus, um die Menge an übrig gebliebenen Speiseabfälle zu ver-
ringern. So ist eine bessere Annährung an die individuellen Wünsche des 
jeweiligen Kunden möglich. Er hat damit eine höhere Chance eine Spei-
se vorzufinden, die seinem Geschmack entspricht und wird diese auch mit 
hoher Wahrscheinlichkeit vollständig verzehren. Entsprechend könnte eine 
niedrige Menüauswahl mehr Speiseabfälle bewirken. 
Diese Feststellung wird in der durchgeführten Auswertung von Frübis u. 
Class belegt. Es wird festgestellt, dass mit zunehmendem Angebot an unter-
schiedlichen Menüs, die durch Speisereste verursachten Lebensmittelabfälle 
mit einer Irrtumswahscheinlikeit von 1% signifikat  abnehmen.
Ein weiterer Faktor, der sich verringernd auf die Speiseabfälle auswirkt, ist ein 
sogenanntes Free-Flow-System. Dabei werden Speisen durch Variation von 
Komponenten individuell zusammengesetzt.1

Free-Flow-System ➟ In der Ge-

meinschaftsverpflegung, insbe-

sondere in der Mitarbeiter- und 

Schulverpflegung, ersetzt das Free 

Flow-System durch einzelne frei 

stehende Ausgabeeinheiten die 

übliche lange Ausgabetheke (keine 

Schlangenbildung). Die Ausgabe-

einheiten sind meist in die Bereiche 

kalte Speisen, Salate, warme Spei-

sen, Desserts und Getränke unter-

teilt. Der Tischgast kann sich frei 

im Ausgabebereich bewegen und 

seine Speisenkomponenten selbst 

aus dem breiten Angebotssortiment 

zusammenstellen, bevor er schließ-

lich an der Kasse bezahlt.

http://goo.gl/tx3tEp

1 Vgl. Pladerer, C. et al. Abfallvermeidung und Abfalltrennung in Schulen und Kinderbetreuungsstätten 

der Stadt Wien (2010).

Menüauswahl

Ursachen im Bereich des Kunden
Die Größen der Speisen werden meistens auf Grundlage eines theoretischen 
Durchschnittskunden definiert. Derartig unangepasste Größen werden in der 
Literatur als häufige Ursachen für Lebensmittelabfälle angegeben. So haben 
Frübis u. Class festgestellt, dass mit zunehmender Portionsgröße die Men-
ge der Speise- bzw. Tellerreste signifikant anstiegen. In einer Erhebung von 
Thorwart u. Geißler wird darauf hingewiesen, dass bei einer händischen Por-
tionierung häufig zu große Portionen ausgegeben werden.1 Der Überschuss 
wurde auf ⅓ bis ¼ der Portion geschätzt. Diese Überschüsse könnte man bei-
spielsweise mit genormten Schöpfkellen vermeiden.

Manche Gastwirte setzen aber auch großzügig ausgelegte Portionen ein um 
mehr Kundschaft anzulocken. Mögliche Speisereste werden hierbei in Kauf 
genommen, weil man sich einen höheren Kundenandrang und eine Umsatz-
steigerung erhofft.

1 Thorwarth, O. und Geißler, C. Abfallwirtschaft in der Vollzugsanstalt (JVA) Freiburg (1995).

Die Art der angebotenen Portionierung von Speisen steht im Zusammenhang 
mir den Portionsgrößen der Speisen. Sowohl Frübis u. Class als auch Mül-
ler bestätigen dies in ihren Untersuchungen. Dies trifft vor allem dann zu, 
wenn der Kunde keinen Einfluss auf das Weglassen oder den Austausch von 
Teilkomponenten seiner Speise hat und seine individuellen Präferenzen des-
wegen nicht vollständig erfüllt werden. Als Gegenmaßnahme wird auch die 
Möglichkeit der Eigenportionierung durch Selbstschöpfung vorgeschlagen.
Ein Beispielkonzept für diese Art der Portionierung ist das Büfett. Dort besteht 
aber wiederum die Gefahr, dass ein Kunde sich übernimmt. Hier gilt dann: 
»Das Auge war größer als der Magen«.
Überfluss reizt zu übermäßigem Konsum und Verschwendung von Speisen. 
Man neigt dazu alles angebotene probieren zu wollen und verursacht da-
durch mögliche Tellerreste.
Es gibt aber bereits vereinzelte Büfettrestaurants, die mit Hinweisschildern 
und kleinen Geldstrafen arbeiten, um das übermäßige Bedienen am Büfett 
einzudämmen. Die »All you can eat«-Kette »Okinii«  und das »All you can 
eat«-Restaurant  »Lu Fung« beispielsweise erheben einen Aufpreis auf nicht 
verzehrte Tellerreste. Zum Beispiel veranschlagen sie einen Aufpreis von 
1,00€ für jedes Stück Sushi, das übrig bleibt und 2,00 € für warme Speisen - 
siehe Abbildung 12.   

Aufpreis

Art der angebotenen Portionierung 

Portionsgrößen
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Abb. 12: »All You Can Eat« 

Restaurants (oben und mitte 

»Lu Fung« in Düsseldorf, 

unten  "Okinii" in Köln).

Gastronomie

Gastronomie

Unter den Aspekt »Hygiene- und Sicherheitsvorschritten« fallen vom Konsu-
menten zurückgelassene Lebensmittel, die z.B. noch original verpackt sind, 
wie Butter oder Milch in Portionsverpackungen. Sie werden mit den anderen 
Abfällen gemeinsam entsorgt. Dies wird nicht nur aus hygienischen Beden-
ken getan, sondern auch aufgrund der Unterbrechung der Kühlkette. 

Thorwarth u. Geißler stellten fest, dass an die Häftlinge ausgegebene, jedoch 
unberührte Lebensmittel wie Margarine, Marmelade und Brot in den Abfall 
wanderten. Auch wenn diese Lebensmittel original verpackt sind, dürfen sie 
nicht mehr in die Küche zurückgebracht werden. Sie finden jedoch Weiter-
verwendung in anderen Bereichen der Justizvollzugsanstalt Sie dürfen zum 
Beispiel von Häftlingen, die kurz vor der Entlassung stehen und für den indi-
viduellen Bedarf kochen dürfen, verwendet werden.

Ähnlich verhält es sich in der Gastronomie. Meist finden sich verpackte Pro-
dukte im Frühstücksangebot eines Restaurants. Sei es Butter, Nuss-Nougat-
Creme oder Marmelade. Hier wird zwar verpackte Ware wiederverwendet 
aber angebrochene Produkte werden aufgrund gesetzlicher Hygienevorgaben 
nicht wiederverwendet.

In einer Justizvollzugsanstalt identifizierten Thorwarth u. Geißler im 
Rahmen ihrer Untersuchung zwei Gründe für das Aufkommen der Abfälle 
verschiedenen Fleischspeisen. Einerseits führten Sprachprobleme und 
andererseits Informationsdefizite zu Missverständnissen. Häftlinge bei-
spielsweise,  die nicht an den Speisen erkennen können, ob sie aus religi-
ös bedingten Gründen konsumiert werden dürfen, werden ihre Speise im 
Zweifellfall nicht verzehren und verursachen damit Lebensmittelabfälle. 
Die könnten zum Beispiel muslimische Häftlinge sein, die keine Informa-
tion haben, ob in der Wurst Schweinefleisch enthalten ist. 

Dieses trifft in der Gastronomie vermutlich weniger häufig zu, da der Gast 
die Möglichkeit hat sich beim Servicepersonal über die Beschaffenheit seiner 
Speise zu informieren. In der Gastronomie ist der Punkt Informationsdefizite 
somit eher von geringer Bedeutung.

Informationsdefizite

Hygiene- und Sicherheitsvorschritten



58 59

3.2
FOLGEN DER
LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

Der verschwenderische Umgang und die Überproduktion von Lebensmitteln 
verursacht unnötige Lebensmittelabfälle, eine Belastung der Umwelt und ist 
angesichts des Welthungers eine groteske Entwicklung.

Im Folgenden werden die Lebensmittelabfälle quantitativ untersucht und die 
Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung näher beleuchtet. Dabei wer-
den die Auswirkungen vor allem nach ökologischen Auswirkungen betrachtet. 
Die ökonomischen und sozialen Folgen sind nicht Gegenstand dieser Arbeit.
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HAUSHALTE
6.670.000

61%

17%

17%

5%

GROSSVERBRAUCHER
1.900.000

HANDEL
550.000

INDUSTRIE
1.850.000

// der größte Teil mit 61 % entsteht in Privathaushalten, 
// gefolgt von Großverbrauchern wie Gaststätten oder Kantinen mit 17 %,
// auch in der Industrie beträgt der Anteil der Lebensmittelabfälle rund 17 %,
// das geringste Abfallaufkommen fällt mit 5 %  im Handel an.

Ein Ergebnis der Studie ist, dass Privathaushalte jährlich bundesweit 
rund 6,7 Millionen Tonnen Lebensmittel entsorgen. Umgerechnet auf 
Bundesbürger ergibt dies durchschnittlich 81,6 Kilogramm pro Jahr und 
65% dieser Lebensmittelabfälle wären völlig oder zumindest teilweise 
vermeidbar. Diese vermeidbare Verschwendung Deutschlands kostet bis 
zu  21,6 Milliarden Euro pro Jahr.

Allerdings sollten diese Zahlen laut Studie als »Schätzwerte« betrachten, 
denn »in den einzelnen Abfallkategorien und Verwertungsstufen gibt es 
zum Teil große Schwankungsbreiten und damit erhebliche statistische Un-
sicherheiten und Lücken«. Es gibt also noch deutlichen Forschungsbedarf 
bzgl. dieser Zahlen.

Gastronomie
Die Mengenabschätzung für den Fokus dieser Arbeit nämlich der Gastrono-
mie wird in der Studie wie folgt eingeschätzt: 
Zwischen 1,5 und 2,3 Millionen Tonnen Lebensmittelabfälle kommen 
jährlich bei den Großverbrauchern – etwa Gaststätten, Hotels, Kliniken oder 
Schulen - auf. Also durchschnittlich ca. 1,9 Millionen Tonnen pro Jahr.
Der Großteil der Abfallmenge entsteht in der Gastronomie. Es wurde eine 
Bandbreite von 837.000 bis 1.015.000 Tonnen pro Jahr errechnet. Laut der 
Studie könnten etwa 50% dieser Abfälle vermieden werden.2

Mengenabschätzung

Mengen Lebensmittelabfall 

von Privathaushalten

Anteil Lebensmittelabfäll

nach Großverursacher  

Abfallmengen in Zahlen

Lebensmittelabfälle entstehen überall, in unterschiedlicher Menge auf allen 
Niveaus der Lebensmittelwertschöpfungskette und am Ende auch beim Kon-
sumenten. Die Vier Großverursacher der Lebensmittelabfälle sind die (Lebens-
mittel-)Industrie, der Handel, der Großverbraucher und die Privathaushalte.

In einer Studie1 zur Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen 
in Deutschland wurde festgestellt, dass das durchschnittliche, jährliche 
Aufkommen der Lwebensmittelabfälle aller Verursacher knapp 11 Millio-
nen Tonnen beträgt. Außerdem wurde ermittelt, dass sich die Abfälle wie 
folgt auf die unterschiedlichen Bereiche verteilen (siehe Abbildung13 ):

1 Vgl. Hafner et al., 2012: Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschläge 

zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland.
2 Vgl. Ebd. Zusammenfassung. S. 3

Abb. 13:   Vertei lung der 

Lebensmit telabfäl le 

nach Industr ie ,  Handel , 

Großverbraucher  und 

Privathaushal ten. 

Ver te i lung der  Lebensmit te labf ä l le 
nach Bere ichen der  Nahrungsmit te lket te
(Median)  [t /a]  (Haushalte  ink l .  Getränke)
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Ökologische 
Auswirkungen der
Lebensmittelverschwendung

Die ökologischen Auswirkungen von 
Warenverlusten können in 3 Haupt-
gruppen unterteilt werden: 

Die WWF - eine der größten internationalen Naturschutzorganisationen - gibt an, 
dass der Bedarf an Nahrungs- und Futtermitteln sowie landwirtschaftlichen 
Rohstoffen in Deutschland 23,7 Millionen Hektar landwirtschaftliche Nutzflä-
che braucht, um gedeckt zu sein. Die landwirtschaftliche Nutzfläche hier-
zulande beträgt aber nur ca. 16,9 Millionen Hektar, daher werden die restli-
chen 6,8 Millionen Hektar im Ausland beansprucht. Umgerechnet auf die 
Bürgerzahl ergibt dieses eine Flächennutzung von 2900 m². Zur Herstel-
lung der Lebensmittel werden davon 2300 m² benötigt - siehe Abbildung.
Die WWF merkt an, dass eine Halbierung der vermeidbaren Lebensmittel-
verluste, ca. 1,2 Millionen Hektar Nutzfläche freisetzen würde, die dann ander-
weitig genutzt werden könnte oder zum Schutz von Resourcen und Ökosyste-
men unbewirtschaftet bleiben könnte. Für jeden Bundesbürger würden sich 
die ernährungsbedingten Flächen von 2300 m² auf 2000 m² verringern.1

 Bodenauswirkungen

WWF ➟ Der WWF, der World 

Wide Fund For Nature, ist eine 

der größten internationalen Natur-

schutzorganisationen der Welt. Sie 

wurde am 29.April 1961 als World 

Wildlife Fund in der Schweiz ge-

gründet. http://fakten-uber.de/wwf

1 Göbel, et al. (2012):  Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.97.
2 Vgl. Noleppa, S.; Witzke, H. von (2012): Tonnen für die Tonne.

Das Entsorgen von Lebensmitteln ist nicht nur schädlich für die Umwelt und 
verbraucht wertvolle Ressourcen - es kostet auch bares Geld.
Die Lebensmittelverschwendung hat somit ökologische und ökonomische als 
auch ethnische, gesellschaftliche und soziale Konsequenzen.

»Je mehr Wertschöpfungsstufen ein 
Lebensmittel durchläuft, desto größer 
sind der ökologische Fußabdruck und 
das Abfallaufkommen, welches mit der 
Überproduktion von Lebensmitteln in 
Korrelation steht.«1

Abb. 14: Derzeitiger Flächenverbrauch der Deutschen für dieErnährung und die 

Reduktiondes Flächenverbrauchs durchgesunde Ernährung sowieeinen sorgsameren 

Umgangmit Nahrungsmitteln.
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1) bei Fleischverzehr von 1,16 kg pro Woche/Person
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Abb. 15: Derzeitiger Flächenverbrauch pro Person und Jahr für die Ernährung 

und die Reduktion des Flächenverbrauchs durch gesunde Ernährung sowie einen 

sorgsameren Umgang mit Nahrungsmitteln.
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2,4 Mio. ha 
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Abb. 16: Prognose 

zum prozentualen 

Anstieg der jährlichen 

Wassernachfrage nach 

Regionen weltweit bis zum 

Jahr 2030.

Veränderungen des Wasserbedarfs
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Prognose zum prozentualen Anstieg der jährlichen 
Wassernachfrage nach Regionen weltweit bis zum Jahr 2030

Wasserauswirkungen

Die Erde ist zu ca. 70% mit Wasser bedeckt. Dennoch wird es laut WWF im-
mer mehr zu einem knappen Gut, da es für die Bedürfnisse der gegenwärtig 
wachsenden Weltbevölkerung nicht reichen würde. Denn nur 3% davon sind 
trinkbares Süßwasser und wiederum nur ein Drittel dieses Wassers ist über-
haupt für die menschliche Nutzung zugänglich. Mehr als  1,2 Milliarden 
Menschen haben keinen Zugang zu sauberem Süßwasser. Der Verlust von 
Süßwasserökosystemen und ihrer Filter- und Reinigungsfunktion gefährdet 
unser wichtigstes Lebensmittel: Das Trinkwasser.  Fast die Hälfte aller Feucht-
gebiete der Welt wurde zum Zwecke des Landbaus und neuer Siedlungen 
das Wasser abgegraben. Dadurch sind die Wege, die Menschen in Drittewelt-
ländern zurücklegen müssen um an sauberes Trinkwasser zu kommen noch 
länger geworden.1

Insgesamt 75 % des globalen Wasserverbrauchs entfallen auf den Anbau und 
die Ernte landwirtschaftlicher Erzeugnisse. Fast 40 % der Lebensmittel wer-
den heutzutage im Bewässerungsanbau produziert, wobei rund ein Fünftel 
der weltweiten Anbaufläche bewässert werden muss. Das Ausmaß der Bewäs-
serung ist abhängig von dem Entwicklungsstand der Industrie einer  Region. 
Ausserdem besteht das Problem, dass in Regionen mit wenig Niederschlag 
mehr Grundwasser verbraucht wird als wieder regeneriert werden kann.2

Jedes Jahr werden in der EU rund 247 000 Mio. m³  Wasser aus Grundwas-
ser- und Oberflächengewässerquellen (Bäche, Seen und Flüsse) entnommen. 
Rund 24 % dieses Wassers wird in der Landwirtschaft und für die Lebensmit-
telproduktion eingesetzt.3

1 Vgl. http://www.wwf.de/themen-projekte/fluesse-seen/wasserverbrauch/wasser-knappheit/?ppc=1&gclid=CK-

Ge9tm3k78CFc7MtAod0xQAUg .
2 Vgl. Chmielewski (2011).
3 Vgl. Europäische Union und Europäische Kommission (2011).
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Zusätzlich zu den oben genannten Auswirkungen trägt der Ernährungssektor 
auch erheblich zu den Treibhausgasemissionen bei. Dieser Umstand trägt 
gleichermaßen zum Klimawandel bei wie die Emissionen, die der Verkehrs-
sektor verursacht.1 Die Landwirtschaft hat ungefähr die Hälfte, der durch 
Lebensmittelproduktion verursachten Emissionen zu verbuchen. Hierzu 
tragen insbesondere tierische Lebensmittel bei.2 Relativ wenig Einfluss auf 
CO2-Emissionen haben Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln.3 
Einen deutlichen Beitrag zur CO2-Bilanz leistet jedoch die Erzeugung von 
Lebensmitteln. Die Produktion von einem Kilogramm Lebensmittel hat 
durchschnittlich beispielsweise hat rund 4,5 kg CO2-Ausstoss zur Folge.4 Der 
Transport von Lebensmitteln trägt zu 13 % zu den Gesamtemissionen bei.5   
Es ist jedoch auch zu beachten, dass die Treibhausgasemissionen stark vom 
jeweils produzierten Produkt abhängen. 6 Außerdem ist natürlich auch das ge-
wählte Transportmittel ausschlaggebend für die CO2-Bilanz. Der Transport 
per Flugzeug beispielsweise verursacht deutlich höhere Emissionen als der 
Transport per Schiff oder Zug. 7

Klimaauswirkungen

1 Vgl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.
2 Vgl. von Koerber et al. 2007 S. 132.
3 Vgl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.
4 Vgl. Europäisches Parlament 2011, S. 5.
5 Vgl. von Koerber et al. 2007, S. 132.
6 Vgl. Wiegmann et al., S. 36.
7 Vgl. von Koerber et al. 2007, S. 134.

Für die ökologische Bewertung 
der Auswirkungenen auf “Boden”, 
“Wasser” und “Klima” wurden 
Indikatoren zu Ressourcennut-
zung und Umweltbelastung in der 
Vorkette von Lebensmittelabfällen 
entwickelt. Diese werden nachfol-
gend näher betrachtet.

Wie schon bekannt, durchlaufen Lebensmittel in einer Wertschöpfungskette 
einzelne Vorstufen oder Vorketten bevor sie zu Lebensmittelabfällen werden.
In den letzten Jahren ist Politik und Forschung aufmerksam auf das Prob-
lem der Verschwendung essbarer Lebensmittel geworden1. Seither wurden 
und werden zahlreiche Diskussionen über  die Ressourcennutzung bzw. die 
Umweltauswirkungen der Produktionskette von Lebensmitteln durchgeführt.
Die Vorstufen wurden in der Diskussion um Lebensmittelabfälle bisher nur 
nebensächlich betrachtet.1

1 Vgl. Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.
2 Ebd. S.98.

»Die ökologische Relevanz der 
Vorketten ist jedoch ein bedeutender 
Aspekt, denn mit der Verschwendung 
von Lebensmitteln gehen auch die 
zu deren Produktion benötigten Res-
sourcen verloren und es entstehen 
unnötige Umweltbelastungen Somit 
werden bei einer Vermeidung von 

Lebensmittelabfällen nicht nur die 
unmittelbare Masse dieser Lebens-
mittel und die Umweltbelastungen 
deren Entsorgung eingespart, son-
dern eine beträchtliche Menge wei-
terer Ressourcen bzw. Umweltbelas-
tungen, die in der Vorkette genutzt 
wurden bzw. entstanden.« 2

Lebensmittel müssen somit über ihre reine Masse hinaus betrachtet 
werden. Vielmehr ist bei diesem Thema eine »Umwelt- und Nachhal-
tigkeitssicht« angebracht.

Ökologische 
Bewertung und Indikatoren

Um die Umweltbelastung und Ressourcennutzung von Produkten sind 
zahlreiche Indikatoren und sogenannte Indikatorensets konzipiert wor-
den. So werden die Auswirkungen menschlicher Aktivitäten aus unter-
schiedlichen Perspektiven betrachtet. Folgende drei Unterscheidungen 
werden dabei gemacht:

• Auswirkungen auf die Umwelt - z.B Klimawandel
• Indirekte Auswirkung auf die Umwelt über die zugrundeliegenden 

Emissionen - z.B. Treibhausgase wie CO2 
• Ressourceneinsatz, der die Emissionen zur Folge hat wie z.B. Nutzung 

fossiler Brennstoffe
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Es ist kompliziert die Darstellung von Umweltauswirkungen zu systema-
tisieren sowie aufzuzeichnen und abzubilden.  Diesbezüglich ist jedoch 
ist eine ständige Weiterentwicklung auf dem Gebiet der Wissenschaft  zu 
beobachten. Daher werden oft Emissionen als Indikatoren herangezogen.
Emissionen und andere Outputs menschlicher Abläufe in die Umwelt sind 
jedoch schwer zu erfassen und nur zu einem recht geringen Teil bekannt, so 
wird zusätzlich zu den Emissionen als zentraler Hintergrundfaktor die Res-
sourcennutzung in Indikatoren gefasst. Dabei wird das Sinnbild des Fußab-
druckes (engl. »Footprint« ) vermehrt bei der  Entwicklung und Darstellung 
von Indikatoren eingesetzt.1

1 Vgl. Göbel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfällen – Identifikation von Ursachen und 

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.
2  http://www.footprint.at/index.php?id=8082 .

»Footprinting ist der Versuch, die 
physische Wirkung zu beschreiben, 
die die Herstellung, Nutzung und 
Entsorgung eines Produktes oder die 
Bereitstellung einer Dienstleistung 
während des gesamten Lebenszykluses 
verursachen.«2

Auch auf andere Ressourcen und 
Umweltbelastungen wird die Foot-
print-Metapher übertragen. So wird 
sie nicht nur als Fläche sondern auch 
als Masse eingesetzt. Zu der Familie 
der Footprints gehören beispielsweise:

• Ecological Footprint 
• Carbon Footprint
• Material Footprint 
• Water Footprint 

Mathis Wackernagel und William Rees  entwickleten Mitte der 90er Jahre 
den ökologischen Fußabdruck.1 Er beschreibt folgende Sachverhalte:

• Die Flächennutzung durch menschliche Aktivitäten.
• Die Flächennutzung, die zur Bindung fossiler Treibhausgasemissionen 

notwendig wäre.
 
Der ökologische Fußabdruck wird einerseits auf Staaten und Kommunen an-
gewendet und andererseits zur Beschreibung der Auswirkungen von Aktivitä-
ten und Produkten über ihre Wertschöpfungskette verwendet.
Genauer ausgedrückt, bemisst er die bioproduktive Fläche, die für ein Pro-
dukt oder eine Dienstleistung erforderlich ist.

Umweltprobleme wie Klimawandel, das Ozonloch, der Verlust von 
Artenvielfalt, Erosionen und Wüstenbildung, Verschmutzung von Boden, 
Wasser, Luft etc sind auf zunehmende Nutzung von natürlichen Res-
sourcen wie Rohstoffe, Energie, Land und Wasser, durch Produktion, 
Transport und Konsum zurückzuführen. Daher ist das Anstreben einer 
ökologischen Nachhaltigkeit unabdingbar. 

Besagte Nachhaltigkeitsindikatoren stellen eine vereinfachte Form der Wirk-
lichkeit dar. Sie beschreiben den Zustand und die Entwicklung der Dimen-
sionen Umwelt, Wirtschaft und Gesellschaft. Mit ihrer Hilfe sollen Entschei-
dungsträger und die Öffentlichkeit die zugrundeliegenden Probleme besser 
verstehen. Indikatoren können nicht alles erklären und nicht alle Wechelwir-
kungen von Umwelt und Wirtschaft können mit ihnen modelliert werden. 
Sie können jedoch wichtige Hinweise geben. 

Ecological Footprint

1 Vgl. Wackernagel, Mathis & William E. Rees (1997): Unser ökologischer Fußabdruck, Wie der Mensch 

Einfluß auf die Umwelt nimmt. 

2003 wurde das Global Footprint Network mit dem Ziel gegründet, eine 
nachhaltige Welt zu schaffen, in der allen Menschen innerhalb der ökolo-
gischen Grenzen des Planeten die Möglichkeit eines erfüllten Lebens offen 
steht. Das Netzwerk ist eine Dachorganisation, die die Weiterentwicklung, 
Standardisierung und Verbreitung der Footprints vorantreibt. In einer Koope-
ration mit WWF wird zweijährig der "Living Planet Report“ herausgegeben.
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Eine wichtige Kenngröße bzw. Umrechnungseinheit  für den Fußabdruck ist 
die Fläche. Die Fläche bietet sich an weil die Größe und damit die Gesamt-
fläche des Planeten begrenzt ist.
Folgende Aspekte werden in Flächen ausgederückt:

• Materialfläche: Umrechnung in Flächen
• Landverbrauch: bebaute Flächen, Anbauflächen
• Energieverbrauch: “CO2-Absorptionsflächen” (Wälder und Ozeane)

Je nach Bedarf wird der Footprint logisch auf Produkte, Individuen, Unter-
nehmen und Sektoren sowie geologisch auf Städte, Regionen, Länder und 
die gesamte Welt angewendet.
Auf individueller Ebene beschreibt der Fußabdruck beispielsweise die Aspek-
te Wohnen, Mobilität, Ernährung und Konsum (siehe Abbildung17).

Der Ausgangspunkt für den ökologischen Fußabdruck ist eine ökologisch 
nachhaltige Welt, die auf natürlich erneuerbaren Resourcen basieren. Die 
Biokapzität bzw. Biomasse ist begrenzt und damit ein limitierender Faktor 
für die weitere Entwicklung des Menschen. Eine zentrale Frage für den Fuß-
abdruck ist die Frage nach der Menge der erneuerbaren Resourcen, die der 
menschliche Konsum von Produkten und Dienstleistungen beansprucht.

Abb. 17: Struktur 

»Fußabdruck« auf 

individueller Ebene 

(eigene Darstellung). 

Fußabdruck

KONSUMWOHNEN MOBILITÄT ERNÄHRUNG

MENSCH

Der Living Planet Report1 wird alle zwei Jahre vom 
WWF veröffentlicht und ist auf folgende historische 
Entwicklung zurückzuführen.

Im Jahr 1992 kamen die Entscheidungsträger der 
Welt in Rio de Janeiro zusammen um die erste 
UN-Konferenz für nachhaltige Entwicklung  dem 
sogenannten »Erdgipfel« abzuhalten.

Anfang des neuen Milleniums verpflichteten sich 
alle 193 Mitgliedsstaaten folgende sogenannte 
Milleniumsziele umzusetzen:

• Der Armut der Welt ein Ende setzen
• Erhaltung der biologischen Vielfalt
• Verringerung der Treibhausgasemissionen

Im Sommer 2012 wurde Bilanz gezogen inwie-
fern die Ziele umgesetzt worden sind und ob die 
Ziele angepasst werden müssen oder gar neue 
Ziele angepeilt werden müssen.

Der Living Planet Report fasste im Vorfeld dieses 
Gipfeltreffens alle wichtigen Daten zusammen und 
zeichnete ein genause Bild zum Zustand unseres 
Planeten.

Living Planet Report

1 Vgl. Living Planet Report 2012: Biodiversität, Biokapazität und neue Wege.
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Abb. 18: Ökologischen 

Fußabdruck seit 1970,  

bis voraussichtlich 2050.

In Abbildung 18 ist veranschaulicht 
wie sich unser ökologischer Fußab-
druck seit 1970 entwickelt hat und 
wie er in den nächsten 30 Jahren 
aussehen wird. Die Erdbevökerung 
hat sich in den letzten 40 Jahren 
auf 7,2 Miliarden Menschen ver-
doppelt und wird 2050 den rund 

dreifachen Wert von 9,6 Millarden 
erreichen. Entsprechend steigen 
auch unser Konsumhunger und un-
sere CO2-Emissionen an. Zur Zeit 
bräuchten wir bildlich gesprochen 
eigentlich 1,5 Erden um unseren 
Konsumhunger zu stillen. Im Jahr 
2050 würden sogar 3 Erden benötigt.

In Abbildung 19 wird das vorliegen-
de Verhältnis zwischen dem Angebot 
der Erde und den Bedürfnissen der 
Menschen noch etwas deutlicher. 
Die Biokapazität (Angebot) - gemes-
sen in globaler Hektar pro Kopf - hat 
sich seit 1961 von 3,2 auf 1,7 fast 
halbiert. Dies ist vor allem auf den 

gestiegenen Pro-Kopf-Verbrauch an 
natürlichen Resourcen in den Indus-
trienationen zurückzuführen. Der 
ökologische Fußabdruck ist angestie-
gen. Der Wert der Bedürfniskurve ist 
zur Zeit höher als der Wert der Ange-
botskurve und drückt das gewärtige 
Missverhältnis gut aus. 

Abb. 19: Veränderungen des ökologischen Fußabdrucks und der pro Kopf verfügbaren 

Biokapazität zwischen 1961 und 2008.
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In der nachfolgenden Abbildung 20  sieht man einen gloablen Vergleich 
des ökologischen Fußabdrucks auf nationaler Ebene. Je dunkler die Far-
be, desto größer ist der nationale ProKopfFußabdruck. Die von der Erde 
bedienbare Biokapazität lag 2008 bei 1,8 Gha pro Person. Ein ökologi-
scher Fußabdruck, der diesen Wert überschreitet ist eine Belastung, die 
Erde nicht stemmen kann.

Abb. 20: Weltkarte des 

nationalen Ökologischen 

Fußabdrucks pro Kopf in 

2008. Je dunkler die Farbe, 

desto größer der Ökologische 

Fußabdruck pro Kopf.

 

Globaler 
Hektar (Gha) 
pro Kopf 

unzureichende Daten

<1
1 - 2
2 - 3
3 - 5 
5 - 8 

Earth Overshoot Day
Der Earth Overshoot Day ist der Tag eines Jahres an dem wir Menschen be-
ginnen mehr als unsere jährlichen natürlichen Ressourcen zu verbrauchen 
und so über unsere Verhältnisse zu leben. Er stellt zwar nur eine grobe Schät-
zung unseres Ressourcenverbrauchs dar, ist aber gleichzeitig einizige wissen-
schaftliche Indikator, der die Lücke zwischen unserem Bedarf an ökologi-
schen Ressourcen und der Kapazität der Erde aufzeigt. Konzipiert wurde der 
Indikator vom britischen »Think Tank New Economics Foundation«.1

»Menschen verbrauchen innerhalb von 
acht Monaten die Kapazität der globa-
len Ressourcen eines ganzen Jahres.«2

1 Vgl. http://www.footprintnetwork.org/de/index.php/gfn/page/earth_overshoot_day/

2  Ebd.

3 Vgl. Der Wasser-Fußabdruck Deutschlands (2009).

Water Footprint

Das Konzept auf das der Wasserfußabdruck begründet wurde ist das soge-
nannte »virtuelle Wasser«, wie es von John Antony Allan geprägt wurde. Es 
bezeichnet das Wasser, dass bei der Produktion von Gütern und Dienstleis-
tungen verwendet wird. Das Konzept des Wasserfußabdrucks wurde schließ-
lich von Arjen Hoekstra von der Universität Twente.

Unterschieden wird zwischen: 
• direktem und
• indirektem Wasserfußabdruck (WFA).

Direkter WFA: 
Der direkte Wasserverbrauch eines Konsumenten oder einer Volkswirtschaft.
Indirekter WFA: 
Das Wasser, dass bei der Produktion von Gütern und Dienstleistungen 
verbraucht wird.

Der Wasserfußabdruck beschreibt nicht nur die Menge an verbrauchtem 
Wasser sondern auch in welchem Land dieses Wasser verbraucht wurde. Im 
Gegensatz zum virtuellen Wasser hat er also auch eine regionale Komponente.
Virtuelle Wasser bezieht sich vor allem auf die Produktion eines Produkts 
und der WFA auf den Verbrauch des Produktes. Darüberhinaus gibt es eine 
weitere Differenzierung von Wasserfußabdrücken. Es kann zwischen grü-
nem, blauem und grauem WFA unterschieden werden.1 Im folgenden wer-
den diese näher spezifiziert.
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Der grüne Wasserfußabdruck 

Der WFA setzt sich zusammen aus grünem und blauem WFA. Der grüne 
WFA bezieht sich auf Regenwasser und die im Boden für eine Pflanze vor-
handene Feuchtigkeit. Beim Regenwasser wird nur der so genannte “effektive 
Niederschlag” betrachtet, der den Teil des Niederschlags bezeichnet, der die 
Pflanze tatsächlich nutzt. Denn es ist zu beachten, dass ein Teil des Nieder-
schlags ungenutzt in den Grund abfließt. Auch das bereits im Boden vorhan-
dene Wasser wird für den grünen WFA veranschlagt.

Der blaue Wasserfußabdruck 

Das blaue Wasser ist das Grundwasser oder Wasser aus Seen und Flüssen, 
dass in der Landwirtschaft zur Bewässerung von Nutzpflanzen oder zur Her-
stellung eines Produktes eingesetzt wird. Dazu zählen sowohl gesammeltes 
Regenwasser als auch Teichwasser. Der blaue WFA wird also im Gegensatz 
zum grünen WFA zusätzlich durch die Bewässerungsmenge definiert.

»Aus ökologischer Sicht ist es meist 
zu bevorzugen, wenn ein Produkt 
einen höheren Anteil an grünem als 
an blauem Wasser hat. Blaues Wasser 
wird aus den Oberflächengewässern 
oder dem Grundwasser entnommen 
und fehlt dadurch im natürlichen 
Wasserkreislauf.«1

Es werden bereits jetzt 40 - 50 Przent des verfügbaren blauen Wassers genutzt, 
tendenz steigend. Leider fehlen vor allem in der Landwirtschaft Anreize um 
sparsamer mit Oberflächen- und Grundwasser umzugehen.

1 Der Wasser-Fußabdruck Deutschlands (2009), S.7.

Beispiel Rindfleisch
Ein Kilogramm Rindfleisch benötigt rund 15.500 Liter virtuelles Wasser, das 
sich wie folgt erklärt. Bis ein Rind schlachtreif ist vergehen drei Jahre. Dann 
liefert es 200 Kilogramm knochenloses Fleisch. In dieser Zeit hat das Tier ca. 
1.300 kg Getreide und 7.200 kg Raufutter wie Heu gefressen. Hinzu kommen 
etwa 24 m³ an Trinkwasser und 7 m³ für die Reinigung von Ställen usw.
Daraus ergibt sich, dass in jedem kg Rindfleisch 6,5 kg Getreide, 36 kg Rau-
futter und 155 Liter Wasser stecken. Darüberhinaus werden allein für die 
Produktion der Futttermengen bereits 15.300 Liter verwendet.1

Der graue Wasserfußabdruck 

Häufig wird auch der graue WFA angegeben. Dieser bezieht sich nicht 
auf das Wasser, dass verbraucht wird, sondern ist vielmehr ein hypo-
thetisches Konzept, dass sich auf die Wasserqualität bezieht. Dazu 
wird ermittelt, wie viel Wasser notwendig wäre um durch einen Pro-
duktionsprozess entstandene Wasserschadstoffe auf ein ökologisch 
verträgliches Maß zu verdünnen. Der graue WFA beschreibt also den 
Verschmutzungsgrad von Wasser. Er wird hier nicht weiter betrachtet. 
Nachfolgend wird eher der quantitative Aspekt der Wassernutzung bei 
der Herstellung von Lebensmitteln beleuchtet.

1 Vgl. Hoekstra, A. Y. (2003).
2 Vgl. http://www.wasserfussabdruck.org/?page=files/home .

Wege des Wassers

Deutschland hinterlässt in über 200 Nationen weltweit einen Wasserfuß-
abdruck. Abhängig von den klimatischen und naturräumlichen Bedin-
gungen sowie den in der Landwirtschaft eingesetzten technologischen 
Standards der jeweiligen Länder fällt er unterschiedlich hoch aus. Dies 
kann wiederum unterschiedlichste Auswirkungen auf die natürlichen 
Wasser- und Landressourcen haben und damit die lokale und nationale 
Ökonomie erheblich beeinflussen.
Viele Länder exportieren bzw. verlagern ihren Fußabdruck in andere 
Länder, in dem sie wasserintensive Güter aus den betroffenen Ländern 
importieren.2 Häufig fehlt es in diesen Ländern außerdem an Prozessen 
für effektives Wassermanagement. Je nach Entwicklungsstand eines Staa-
tes hat man also vor allem als entwickelte Industrienation eine besondere 
Verantwortung. Anzumerken ist jedoch, dass nicht nur Regierung einen 
Einfluss auf eine Verbesserung dieser Probleme haben. Auch Verbraucher,
Unternehmen und Zivilgesellschaften können einen wertvollen Beitrag leisten.
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1 Vgl. Lettenmeier 2009; Ritthoff et al. 2002.
2 Vgl. Kauppinen et al. 2008; Lettenmeier 2009; Eberhard et al. 2010; Mancini 2009/ 2010.
3 Vgl. Göbel, et al. (2012).

Material Footprint

Neben dem Water Footprint ist auch der Material Footprint (Materialfußab-
ruck) ein wichtiger Indikator. Er misst die Materialmenge, die zur Herstellung 
eines Produktes oder einer Dienstleistung erforderlich ist. Hierbei fließen die 
Materialmengen aller beteiligten Einzelstufen der jeweiligen Wertschöp-
fungskette mit ein.1, 2

Zu den ermittelten Rohstoffen zählen solche mit Beteiligung belebter (bio-
tisch) und unbelebter (abiotisch) Natur. Auch die verursachte Erosion in 
Land- und Forstwirtschaft ist Teil des Material Footprints. 

In Abbildung 21 sieht man eine Auflistung über verschiedene Lebensmittel 
und deren jährlichen Abfallaufkommen sowie Material und Carbon Foot-
prints pro Einwohner. Das Abfallaufkommen reicht von 0,7 kg bei Wurst bist 
11 kg bei Brot. Der Material Footprint variiert zwischen 6,2 kg bei Joghurt 
und 61 kg bei Brot. Werden die Werte auf Deutschland hochgerechnet so 
ergeben sich Ressourcenverbäuche von bis zu 5 Tonnen pro Jahr und eine 
Kohlendioxidbilanz von bis zu 1,4 Tonnen jährlich.3
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Tomate 

Wurst

Schweinefleisch 

Milch 

Joghurt 

kg/cap./a 0             10            20            30          40           50             60           70

Abfallaufkommen

Material Footprint
der Vorkette 
Carbon Footprint
der Vorkette 

Abb. 21: Jährliches Abfallaufkommen ausgewählter Lebensmittelgruppen mit 

Material Footprint und Carbon Footprint der Vorketten, jeweils in kg/Einwohner/Jahr

1 Vgl. Göbel, et al. (2012).
2 Ebd. S. 106.
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Abb. 22: Järlichen Material 

Footprint  pro Person in 

Deutschalnd bezogen 

auf Lebensmittelkonsum 

(eigne Darstellung).

Abb. 23: Järlichen Material 

Footprint  pro Person in 

Deutschalnd bezogen auf 

vermeidbare Lebensmittel aus 

Haushalten (eigene Darstellung).

Circa 6,5 Tonnen beträgt der jähr-
lich  Material Footprint der Deut-
schen bezogen auf den Lebensmit-
telkonsum. 1,2 Tonnen und damit 
18 % des Footprints stammen hierbei 
von Lebensmittelabfällen aus Haus-
halten (siehe Abbildung 22 ). Hoch-
gerechnet entspricht dieser Wert der 
Ressourcennutzung für die Ernäh-
rung von ca. 15 Millionen Men-
schen, also etwa der Einwohnerzahl 
von Niedersachsen, Schleswig-Hol-
stein, Mecklenburg-Vorpommern, 
Hamburg und Bremen zusammen.
Die von Haushalten genenrierten  
»vermeidbaren« Lebensmittelab-
fälle haben in ihrer Vorkette einen 

jährlichen Material Footprint von ca. 
0,74 Tonnen pro Bürger (siehe Abbil-
dung 23). Er entspricht damit ca. 11 
% des deutschlandweiten Gesamt-
materialfußabdrucks für Lebensmit-
telkonsum. Rechnet man den Wert 
ähnlich hoch wie im vorherigen 
Beispiel, entspricht er der Ressour-
cennutzung für die Ernährung von 
fast 10 Millionen Menschen.1
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Carbon Footprint

Der Carbon Footprint oder Kohlendioxidfußabdruck ist ein Indikator für die 
Menge der Klimagase, die bei der Herstellung eines Produktes oder einer 
Dienstleistung ausgestossen werden. Dieser Wert ist deswegen von besonde-
rem Interesse, da das Potential die Atmosphäre nicht unbegrenzt Treibhausga-
se aufnehmen kann ohne eine Klimaveränderung nach sich zu ziehen.

Während Material und Water Footprint  »inputbezogene« Fußabdrücke sind 
ist, die sich auf den Verbrauch Ressourcen beziehen, ist der Carbon Footprint 
outputbezogen. Er wird auch auf den Output von Emissionen angewendet. 
Daher ist er auch ein zentraler Indikator für den Klimawandel. Er wird in 
Masseeinheiten dargestellt. Man spricht hierbei auch von «Kg. Kohlendioxid-
äquivalente» oder »kg CO2äq«.

Die durch den jährlichen Lebensmittelkonsum in Deutschland verursachten 
2 Tonnen CO2äq Emissionen entfallen zu 18 % (ca 350 kg) auf Lebensmittel-
abfälle  und zu 11 % (ca. 220 kg) auf vermeidbare Lebensmittelabfälle. Damit 
ergibt sich ein ähnliches Verhältnis zwischen Lebensmittelkonsum und Abfäl-
len wie für den Material Footprint.

Lebensmittelabfälle 
(146 kg/cap./a)

Material Footprint 
der Vorketten

(1185 kg/cap./a)

Carbon Footprint 
der Vorketten
(351 kg/cap./a)

Getreideprodukte

Obst und gemüse

Fleischprodukte

Milchprodukte

Sonstige

Abb. 24: Jährliches 

Pro-Kopf-Aufkommen 

an Lebensmittelabfällen 

nach Produktgruppen 

sowie Material Footprint 

und Carbon Footprint der 

Vorketten.

In Abbildung 25  sieht man einen 
Vergleich der Carbon Footprints, 
der Massen (g) und der Brennwerte 
(Kalorien) verschiedener Sandwich-
varianten. Ermittelt wurden sie vom 
Beratungsunternehmen Bestfootfor-
ward. Untersucht wurden folgende 
Sandwiches:

• vegetarisches Sandwich
  (Mediterranean Veg): 

210 g, 255 Kalorien, 
390 g CO2äq

• fleischlastiges Sandwich (BLT): 
230 g, 633 Kalorien, 
796 g CO2äq

• käselastiges Sandwich 
  (Cheese Ploughman’s): 

193 g, 600 Kalorien, 
1035 g CO2äq

Das vegetarische Sandwich hat er-
wartungsgemäß die besten Werte. So-
wohl in Hinblick auf deren Kalorien 
als auch auf die Kohlendioxidbilanz. 
Das fleischlastige Sandwich bein-
haltet fast die dreifache Menge an 
Kalorien und verursacht doppelt so-
viele Kohlendioxidemissionen. Das 
Käsesandwich hat fast dreimal soviel 
Kohlendioxidausstoß wie das vegeta-
rische Sandwich zur Folge. 

Abb. 25: The Sandwich 

Counter: Your Lunchtime 

Sandwich Footprint.
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Als weiteres Beispiel kann man die Tomate betrachten. So unterscheidet sich 
der Carbon Footrpint einer Tomate aus saisonalem Anbau erheblich von der 
einer energieintensiven Tomate aus beheizten Gewächshäusern (siehe Ab-
bildung 26 ). Ein Kilogramm Tomaten aus der ersten umweltschonenden 
Gruppe verursacht lediglich 35 g an CO2-Emissionen. Die gleiche Menge 
Tomaten aus beheizten Gewächshäusern hat 9300 g Co2-Emissionen zufol-
ge. Das entspricht dem 265-fachen der ersten Gruppe.1

Abb. 26: Carbon Footrpint 

Vergleich der Tomate  

aus saisonalem und  aus 

energieintensiven Anbau.

1 Vgl. http://www.energiekonsens.de/de/klimaschutz/verbraucher-haeuser6f7837/klimafreunde-weltku-

gel012f60/energiespartipps/ernaehrung.htm .

»ich bin ein Bio-Produkt
aus der Region und wurde
geerntet als Saison für mich 
war.«

»Gestattet, Tomate aus 
beheiztem Gewächshaus-
außerhalb der Saison.«

Tomate aus saisonalem 
Anbau

Tomate aus beheiztem 
Gewächshaus

Bewertung der Indikatoren

Durch die Ergebnisse lässt sich konstatieren, dass sowohl bei den Produktbei-
spielen als auch bei den Lebensmittelabfällen die Stoffströme der Vorketten 
größer sind als die jeweiligen Abfallaufkommen. So ist es auch empfehlens-
wert, in Bezug auf Ressourcennutzung und weiteren Umweltbelastungen 
die Betrachtung von Lebensmittelabfällen auf die entsprechenden Vorket-
ten zu erweitern.  Dies wird sehr deutlich wenn man sich die einzelnen 
Produktgruppen im Detail anschaut. 

»Die Vorketten von Fleisch- und Milchprodukten weisen eine Relevanz 
(49 bzw. 62 %) auf, die am bloßen Abfallaufkommen (22 %) nicht sicht-
bar würde«1 Die Relevanz in Vorketten bei Obst und Gemüse wird zwar 
deutlich kleiner, sind aber dennoch spürbar.  Bei Getreideprodukten ist 
die Relevanz anders, dort sinkt sie bei Betrachtung der Vorketten von 14% 
im Abfallaufkommen auf unter 10%.  Eine Schlussfolgerung wäre hier, 
»dass Produktgruppen mit höherer Materialintensität bzw. höherem Carbon 
Footprint im Verhältnis weniger weggeworfen werden als Produktgruppen 
mit niedrigeren Footprints pro kg Lebensmittel.«2 Ob dieses Verhältnis mit 
einer Wechselwirkung zwischen Preisen und Footprints zusammenhängt 
ist jedoch nicht erkennbar.

Die Indikatoren ermöglichen ein Bild der Ressourcennutzung und weiterer 
Umweltbelastungen in den Vorketten von Lebensmittelabfällen aber auch in 
den Lebensmittelabfallaufkommen selbst. Sie liefern Zusatzinformationen, 
die mit der bloßen Betrachtung der Abfälle nicht erkennbar würden. Um aber 
die Aussagekraft der verwendeten Indikatoren bezüglich Ressourceneffizienz  
vertiefter und umfassender zu betrachten, ist es notwendig das verschiedene 
Kategorien natürlicher Ressourcen abzudecken. So sind insbesondere die In-
dikatoren Wassernutzung (z. B. Wasserrucksack oder Water Footprint) und 
die Flächennutzung von der Vorkette von Lebensmittelabfällen relevant.3

Den oben beschriebenen Berechnungen liegen öffentlich verfügbare Daten 
zugrunde. Auch wenn die frei verfügbaren Daten verlässlich und richtungs-
weisend sind wären für eine detailliertere Betrachtung weiter ausdifferen-
zierte Daten hilfreich. Daher sollte der Ausbau öffentlich zugänglicher und 
konsistenter Lebenszyklusdaten gefördert werden.

1 Göbel, et al. (2012). S. 105
2 Ebd.
3 Vgl. Giljum, S. et al. (2011): A comprehensive set of resource use indicators from the mirco to the macro level.



84 85

4.
VERMEIDUNGS- UND 
VERWERTUNGSWEGE
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1 Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012):Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen 

und Vorschläge zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland. S 280.

4.1
HANDLUNGS-
EMPFEHLUNGEN

»Lebensmittelabfall sollte auf allen 
Stufen der Lebensmittelwertschöp-
fungskette dauerhaft re-duziert werden. 
Im Sinne nachhaltigen Konsums soll 
die Wertschätzung für Lebensmittel in 
großen Teilen der Bevölkerung gestei-
gert werden.«1

In der Studie »Verringerung von Lebensmittelabfällen«1 wurden Handlungs-
empfehlungen für erfolgreiche Vermeidungsstrategien von Lebensmittelab-
fall für deutsche Politiker, Verbraucher und andere Akteure der Lebensmittel-
wertschöpfungskette entwickelt. Zu den Akteuren zählen: 

• Landwirtschaft 
• Lebensmittelindustrie 
• Einzelhandel
• Großverbraucher und Gastgewerbe 
• Haushalte, 
• lokale Behörden
• Bildungseinrichtungen 
• soziale Institutionen

Diese Handlungsempfehlungen sollen Ansatzpunkte zur Entscheidungsfin-
dung bei der Ausarbeitung derartiger Strategien liefern. Um eine signifikante 
Vermeidung von Lebensmittelabfällen in Deutschland zu erreichen, wurden 
mit Hilfe einer nationalen Roadmap (Meilensteinplan) notwendige Rahmen-
bedingungen geschaffen. Beim Entwurf der Roadmap waren folgende Zielde-
finitionen ausschlaggebend:

// Halbierung aller genusstauglichen Lebensmittelabfälle bis zum Jahr 2020 
durch die Klassifizierung spezifischer Vermeidungsziele nach Sektoren und 
das Anhalten der Akteure zur Umsetzung der Maßnahmen. 

// Verbesserung der Zahlen und Statistiken über tatsächliche Mengen und 
Zusammensetzungen von Abfällen, die während Erzeugung, Verarbeitung, 
Distribution und Verwendung von Lebensmitteln anfallen.

// Erarbeitung und Etablierung eines deutschlandweiten Überwachungssys-
tems (Monitoring) für Lebensmittelabfälle, so dass oben genannte Zahlen 
und Statistiken besser erfasst werden können.

// Entwicklung und Anwendung einheitlicher Bewertungskriterien, um die 
Ergebnisse des Monitorings transparent zu machen und Handlungsbedarf 
sichtbar zu machen.

//Erstellung einer Handlungsagenda: 

• Erstellung eines Maßnahmenkatalogs, der konkrete Projekte und Hand-
lungen zur Zielerfüllung festlegt. 
• Meilensteine sollen gesetzt werden und deren Realisierung, sowie deren 
Erfolg überprüft werden. 

Roadmap

Akteure der Wertschöpfungskette 

Roadmap Zieldefinition  

Halbierung

Verbesserung

Erarbeitung

Entwicklung

Erstellung
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1 FOOD SCP. European Food Sustainable Consumption and Production Round Table.

//Ausarbeitung einer Forschung- und Wissenschaftssagenda: 

• Ermittlung des künftigen Forschungsbedarfs. 
• Schließung von Daten- und Wissenslücken. 
• Pilotprojekte zur Optimierung der Lebensmittelbewirtschaftung 

in Deutschland. 
• Pilotprojekte zur Unterstützung von Prozessoptimierung vor allem in 

kleinen und mittelständischen Unternehmen der Lebensmittelindustrie. 
• Untersuchung legislativer und regulatorischer Barrieren. 

Um eine gemeinsame und zielführende Umsetzung der Vermeidungsmaß-
nahmen zu erreichen, wird eine hohe Kommunikationsbereitschaft und die 
Bereitschaft aller Beteiligten Erfahrungen, Informationen und Wissen zu 
offenbaren, erfordert.

// »Etablierung eines »Runden Tisches« unter Teilnahme sämtlicher relevan-
ter Akteure der Wertschöpfungskette“1. 

Eine Möglichkeit, die genannt wird um eine Zusammenführung von Land-
wirtschaft, Lebensmittelindustrie, Einzelhandel, Gastgewerbe, Wissenschaft 
und Politik zu vollziehen, ist die die Initiierung eines internetgestützten Netz-
werkes zur Bekämpfung von Lebensmittelabfall.

Derartige Plattformen könnten sich folgender Punkte annehmen:

• Austauschmöglichkeit  über innovative Technologien und Lösungen 
Vergabe eines Awards für die innovativsten Kooperationen teilneh-
mender Unternehmen 

• Profit von gegenseitigem Erfahrungsaustausch sowie von einer 
neutralen Beratung 

Das Thema Lebensmittelabfälle ist eng mit der Wertschätzung von Lebens-
mitteln verbunden. Um eine höhere Wertschätzung von Lebensmitteln zu 
erzielen ist es notwendig folgende Zielvorgaben zu erfüllen:
• Schaffung von Plattformen für mehr Nachhaltigkeit 

in der Lebensmittelkette
• Umweltfreundlichere Gestaltung der Lebensmittel.

Gesteigerte Transparenz der Wertschöpfungskette.

Beispielsweise könnte ein Opensource-Portals eingerichtet werden, wo alle 
Akteure Best-Practice-Maßnahmen veröffentlichen und einsehen können.

Durch Diese Datenbank könnten die Teilnehmenden :

• Von Erfahrungsberichten erfolgreich umgesetzter Maßnahmen profitieren.
• Die Platform als Werbung für eigene Projekte nutzen.

In den Ausbildungsjahren der Akteure könnten folgende Maßnahmen unter-
nommen werden:

• Integration der Thematik des Lebensmittellabfalls In den Bereichen der 
Erzeugung, Verarbeitung, Handel und Gastronomie 

• Anreize zur Durchführung und Teilnahme von Mitarbeitern an 
Schulungsprogrammen, Fortbildungen und Workshops. 
Dies könnten beispielsweise Zertifizierungen sein.

Ausarbeitung

Initiierung eines 

internetgestützten Netzwerkes 

Etablierung

Austauschmöglichkeit

Profit

Wertschätzung

Zielvorgaben

Opensource-Portals

Erfahrungsberichten

Werbung

Ausbildungsjahren

Integration

Anreize 

»Mitarbeiter sollen sich dazu ermutigt 
fühlen, als Multiplikatoren und Vorbil-
der im verantwortlichen Umgang mit 
Lebensmittel aufzutreten.«1

Eine konstante Datenerhebungen bzw. Monitoring (Überwachung) basierend 
auf wissenschaftlichen Erkenntnissen könnte durch folgende Effekte unter-
stützend wirken:

• Die Fortschritte bei der Vermeidung von Lebensmittelabfall wären sichtbar.
• Maßnahmen einzuschätzen und bewertet werden.

Eine vollständige Vermeidung von Lebensmittelabfällen ist trotz aller ge-
nannten Maßnahmen nicht möglich. Daher sollte möglichst versucht wer-
den anfallende Abfälle im Stoffkreislauf zu belassen und wenn möglich deren 
Energiegehalt auf folgende Weise zu nutzen:

• Kompostierung
• Erzeugung regenerativer Energie (Biogaserzeugung).

Dies gibt auch das neue Kreislaufwirtschaftsgesetz (KrWG) vor. Danach ist 
die getrennte Sammlung von Bioabfällen ab 2015 gesetzlich vorgeschrieben.

ab 2015 getrennte Sammlung von 

Bioabfällen

konstante Datenerhebungen

Stoffkreislaufe

1 Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012), S 282.
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2 Ebd. S. 287. 1 Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012). S 288.

Empfehlungen für Großverbraucher 
und das Gastgewerbe

Für das Gastgewerbe könnte eine Vereinigung aller Betriebe angestrebt 
werden um die Erfüllung von Nachhaltigkeitsstandards voranzutreiben. So 
könnten Hotels und Restaurants für Umsetzung von Umweltstandards aus-
gezeichnet werden. Diese könnten wiederum mit ihren Auszeichnungen für 
sich werben. In einer „Grünen Tourismuskarte« könnten zertifizierte und 
ausgezeichnete Akteure des Gastgewerbes beworben werden.

»Diese Karte dient umweltbewussten 
Reisenden zur Findung nachhaltiger 
Hotels und Gaststätten.«1

Eine Verminderung von Lebensmittelabfällen  findet in den meisten Fällen 
dann statt, wenn sich die Betriebe bzw. die (Groß-)Küchen über die Zusam-
mensetzung und Quantität der täglichen Abfallmengen bewusst sind.

»Eine quantitative Erfassung der 
Abfälle und ein unkompliziertes Feed-
backsystem an die Köche schaffen ein 
Bewusstsein und zeigen Vermeidungs-
potenziale auf.«2

Es besteht die Notwendigkeit, eine Aufdeckung der relevanten Anfallstellen 
durchzuführen und sie dann entsprechend durch verschiedenen Maßnah-
men zu optimieren. Hier sind zum Beispiel Büfettreste zu nennen, die durch 
eine verbesserte Menüplanung und eine Anpassung des Angebots an den tat-
sächlichen Bedarf deutlich reduziert werden können.

Informationsmaterial

Für die Gastronomie könnten Ratgeber zu nachhaltigem Wirtschaften im 
Küchenbetrieb, sowie zur Verminderung der Lebensmittelabfälle entwickelt 
werden. Eine kostenlose Verbreitung bzw. Zugänglichkeit würde viele 
Betriebe erreichen. So könnten beispielsweise Konzepte für ein alterna-
tives bzw. optimiertes Abfallmanagement der Gastronomie den Weg für 
eine bessere Entsorgung zeigen.

Verein

Umweltstandards

Grünen Tourismuskarte

Aufdeckung  Anfallstellen 

Ratgeber

Empfehlungen für lokale Behörden 

Wenn sich sogar eine Behörde einer bestimmten Sache annimmt verleiht 
dieser Umstand einer wichtigen Sache vermutlich noch mehr Bedeutung. 
So kann eine Behörde ihre Vorbildwirkung nutzen und als Multiplikator im 
Kampf gegen überflüssigen Abfall wirken und möglicherweise eine Umerzie-
hung der Bevölkerung bewirken.
Dabei können zum Beispiel die Ausarbeitung von Leitfäden auf lokaler 
Ebene nützlich sein.
Oder man könnte Angebote für die Bevölkerung schaffen.
Ein kostenloser Workshops könnte beispielsweise in 3 Phasen verlaufen:

• Aufklärung bzgl. Einkaufsverhalten und Menüplanung 
• Kochkurs zur Resteküche. 
• Unterricht über richtige Lagerung von Lebensmittel 

und den Erwerb saisonaler Lebensmittel. 

»Teilnehmer werden zu Multiplikatoren 
ausgebildet, die ihr Umfeld informieren 
und ihr neu gewonnenes Wissen an 
Freunde und Bekannte weitergeben.«1

Auf regionaler Ebene können Anreize für Lebensmittelabfallvermeidung 
durch Wettbewerbe und Vergabe von Preisen geschaffen werden. Außerdem 
könnte eine Behörde ihre Vorbildrolle dadurch unterstreichen, dass in eige-
nen Abläufen Lebensmittelabfälle reduziert und die Ergebnisse sichtbar 
gemacht werden.
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Empfehlungen für Bildungseinrichtungen 

Integration der Thematik in sämtlicher Bildungseinrichtungen kann eine 
höhere Wertschätzung für Lebensmittel erreichen, und daraus resultierend 
langfristige Erfolge erzielen. Denn werden Schüler frühzeitig für das Thema 
sensibilisiert und bzgl. der enormen Bedeutung des Themas überzeugt, so 
werden sie später als Erwachsene mit Sicherheit wachsamer mit Lebensmit-
teln umgehen.

Auch hier könnten ähnlich wie eben erwähnt Wettbewerbe ausgerufen 
werden, die die Reduzierung von Lebensmittelabfällen und die Umwel-
teffekte thematisieren.

Die Schulen und die verantwortlichen Kulturministerien könnten beson-
ders dann motiviert werden die Thematik in den Lehrplan aufzunehmen, 
wenn entsprechende Lehrmaterialien und Leitlinien kostenlos zur Verfü-
gung gestellt werden.

Nicht nur die Konkurrenz zwischen den Schulen sollte genutzt werden. Auch 
Maßnahmen, die sich auf einzelne Schulen beschränken können hilfreich 
sein. So könnten Schüler-AGs oder interne Schülerwettbewerbe zum Beispiel 
die Prozesse der schuleigenen Kantine optimieren um Lebensmittelabfälle 
einzusparen.

Empfehlungen für soziale Institutionen

Lebensmittel, die noch genusstauglich aber nicht mehr marktgängig 
sind, können und sollten an soziale Institutionen weitergegeben werden. 
Eine Beispielinstitution, an die Lebensmittel gerichtet werden können, 
ist so genannte »Deutsche Tafel«.

Die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen bedarf jedoch 
einer besonderen Behandlung. Dann häufig erschweren rechtliche Barrieren 
und gesetzliche Hygienevorschriften das Spenden von Lebensmitteln.

Um Betrieben die Unsicherheiten bzgl. der rechtlichen Grundlagen zu 
nehmen, hat das Bundeministerium für Ernährung, Landwirtschaft und 
Verbraucherschutz einen Leitfaden entwickelt, um diese Unsicherheiten 
auszuräumen.

Aus dem Leitfaden geht hervor, dass Unternehmen, die Lebensmittel an 
andere Einrichtungen spenden, aus rechtlicher Sicht als Lebensmittelun-
ternehmen betrachtet werden. 

Auch wer über eine App oder im Internet Lebensmittel anbietet und weiter-
gibt, gilt als Lebensmittelunternehmer. Auch der Betreiber einer derati-
gen App kann zur Verantwortung gezogen werden. Nach EU-Recht ist 
jeder Lebensmittelunternehmer, der Lebensmittel herstellt, verarbeitet 
oder in den Verkehr bringt, verpflichtet die kritischen Arbeitsstufen zu 
identifizieren, zu überwachen und zu dokumentieren sowie angemesse-
ne Sicherheitsmaßnahmen festzulegen.

Folgende Maßnahmen müssen konkret von potentiellen Spendern 
umgesetzt werden:

• Rückverfolgbarkeit der ausgegebenen Waren - Der Weg eines Lebens-
mittels muss durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen 
verfolgbar sein.
• Mitarbeiter müssen bzgl. Lebenmittelhygiene geschult werden. Es muss 
nachgewiesen werde, dass Waren den Standards der Lebensmittelhygiene 
entsprechen.

Diese Vorgaben erschweren die Spende von Lebensmitteln nicht unerheb-
lich, es sollte jedoch bei großer Anhäufung von relevanten Lebensmitteln 
in Betracht gezogen werden.

Integration

Sensibilisieren

Wettbewerbe

kostenlose Lehrmaterial 

Schüler-AGs

1 Vgl. Bundeministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz. 

Leitfaden für die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen – Rechtliche Aspekte. (2012).

rechtliche Barrieren

Leitfaden

rechtlicher Sicht

Lebensmittelunternehmer

App

Lebensmittelunternehmer

Maßnahmen

Rückverfolgbarkeit

Schulung
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VORHANDENE 
PROJEKTE
& KONZEPTE 

In den nachfolgenden Unterkapiteln werden insbesondere Projekte für 
Gastronomie und Großverbraucher vorgestellt. Die vorgestellten Projek-
te erheben nicht den Anspruch der absoluten Vorteilhaftigkeit gegen-
über nicht genannten Vermeidungsmaßnahmen. Sind eher als beson-
ders lobenswerte Projekte mit Vorbildfunktion zu betrachten. Über die 
»Best Practice Projekte« hinaus werden noch einige weitere interessante 
Projekte und Maßnahmen beschrieben.

Food Waste Tracking Systems 

Im Jahre 2006 hat das US-amerikanische Unternehmen LeanPath1  ein Sys-
tem namens Food Waste Tracking Systems zur Überwachung von Lebens-
mittelabfällen entwickelt. Sie kommt vor allem in der  Gastronomie zum 
Einsatz. Dort wird in den Küchen mit Hilfe einer an ein Softwareprogramm 
angebunden Waage der Lebensmittelabfall gewogen, überwacht und ausge-
wertet. Das Küchenpersonal erhält in Echtzeit eine graphische Auswertung 
des zu viel produzierten Essens. Daraus kann das Küchenpersonal Maßnah-
men ableiten, um ihren Kochprozess zu optimieren oder ihr Arbeitsweise so 
zu ändern, dass weniger Lebensmittelabfälle generiert werden.
Für kleinere Restaurants empfiehlt LeanPath seine mobile Applikation zur 
Erfassung der Abfalldaten. Dabei können eigene bereits vorhandene Lebens-
mittelwaagen verwendet werden. Für Großküchen dagegen  bieten sie ein 
umfassendes Produktverbund aus Waage und Software an. Laut Hersteller 
sind eine Senkung des Abfallaufkommen innerhalb eines Jahres um rund 47% 
und einer Verminderung der Kosten pro Gericht um bis zu 13% erzielbar. 

Übertragungsmöglichkeit auf Deutschland
Leanpath ist ein kommerzielles Produkt aus den USA und wird neben den 
USA auch im Vereinigen Königreich vertrieben. Es kann auch von Deutsch-
land aus erworben werden. Sicherlich können auch ohne Erwerb der Produk-
te Lebensmittelabfälle gewogen und ausgewertet werden, allerdings würde 
das sicherlich noch mehr Zeit und Mühe in Anspruch nehmen als ohnehin 
erforderlich wäre. Und Zeit ist in der Gastronomie ein teures Gut.

Abb. 27: Leanpath 

Tracker  und Leanpath-

Lebensmittelwaage für 

Großküchen.

4.3

1 Vgl. http://www.leanpath.com/
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Wise up on Waste Toolkit

Auf den Internetseiten der irischen Niederlassungen des Unternehmens 
Unilever werden seit 2011 im Rahmen der Initiative »Wise up on Waste« 
zahlreiche Tools (Werkzeuge) zur Reduzierung von Lebensmittelabfällen 
in der Gastronomie kostenlos zur Verfügung gestellt. Auch allgemeine 
Statistiken und Informationen sind dort aufrufbar. Es werden beispiels-
weise Poster zum Download angeboten, die an Wände angebracht werden 
können und so Informationen zur Verfügung stellen, die für einen besser 
organisierten Küchenbetrieb sorgen sollen. Außerdem findet man nützli-
che Tools zur Überwachung des Lebensmittelabfälle, der Tellerreste und 
des Einkaufs. Eines dieser Tools ist eine App (Abbildung 28 ), mit der man 
seine täglichen Lebensmittelabfälle dokumentieren kann.1

Übertragungsmöglichkeit auf Deutschland 
Die Gastronomie ist ein sensibles Geschäftsfeld, in dem der finanzielle Spiel-
raum oft sehr begrenzt ist. Kostspielige Hard- und Software für die Überwa-
chung und Vermeidung von Lebensmittelabfällen haben daher eher niedrige 
Prioität für betroffene Lokalitäten. Daher ist Unilevers Initiative sehr zu be-
grüßen. Die Zurverfügungstellung von kostenlosen Hilfsmitteln und Infor-
mationsbroschüren zu diesen Themen findet sicherlich auch in Deutschland 
Anklang und sorgt für eine größere Verbreitung des ökologischen Gedankens.

Food Waste Management Cost Calculator

Auf den Internetseiten der US-amerikanischen Umweltschutzbehörde wird 
seit 2009 eine kostenlose Exceldatei zum Download angeboten.1 Sie bieten 
dem Lebensmittelmanagement die Möglichkeit Kosten abzuschätzen.  Zu-
nächst muss in die Datei der Typ und die Größe des Betriebs und die Mengen 
und Arten des Lebensmittelabfalls eingetragen werden. Abhängig von diesen 
Eingabegrößen werden passende Methoden zur Reduzierung des Lebensmit-
telabfalls angeboten, veranschaulicht und monetär in Relation gesetzt.
Dazu zählen zum Beispiel:
• Lebensmittelspenden, Kompostierung Altfettrecycling. 

Das Tool unterscheidet zwischen folgenden Arten
von Lebensmittelabfällen:
• Nichverderbliche Lebensmittelabfälle. 

Dazu zählen Lebensmittel, die keiner Kühlung bedürfen. 
Diese bieten sich besonders für Lebensmittelspenden an.

• Nichtservierte Lebensmittelabfälle.
Das sind ganze Speisen, die im Vorfeld schon zubereitet werden aber 
gar nicht erst serviert werden, weil zum Beispiel weniger Gäste oder 
Konsumenten als erwartet aufgekommen sind.

• Verschnittabfälle, die während der Zubereitung anfallen.
Dies sind zum Beispiel Fruchtrinden oder abgeschnittene 
Fleischreste oder Speisereste, die auf den Tellern 
der Konsumenten verbleiben.

Übertragungsmöglichkeit auf 
Deutschland 
Es ist durchaus möglich und auch sinn-
voll ein derartiges, kostenloses Tool zur 
Ermittlung eines alternativen Abfall-
managementsystems auch in Deutsch-
land anzubieten. Das Tool muss 
jedoch zunächst den hiesigen, natio-
nalen und regionalen Randbedingun-
gen und Gesetzen angepasst werden.

Abb. 29: Eingabebereich des 

Exceltools.

1 Vgl. http://goo.gl/h46PUF .

Abb. 28: Wise up on Waste App.

1 Vgl. http://www.epa.gov/wastes/conserve/foodwaste/tools/
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Less Food Waste more Profit 

Die irische Umweltschutzbehörde hat 2009 eine kostenlose Broschüre 
veröffentlicht. In ihr werden Optionen zur Reduzierung von Lebensmitte-
labfall in der Gastronomie vorgestellt. 

Das Umsetzen der in ihr beschriebenen Richtlinien und Vermeidungsmaß-
nahmen können Kostenersparnisse zur folge haben und ermöglicht es be-
stehende Umweltschutzvorgaben besser einzuhalten. Unter anderem werden 
Empfehlungen für den Einkauf, die Lagerung, die Küchenprozesse, das 
Servieren und die Lagerung von Lebensmitteln nach dem Kochvor-
gang vorgeschlagen.

Laut dieser Broschüre verursachen Lebensmittelabfälle im irischen Gastge-
werbe Kosten in Höhe von ca. 2000 Euro pro Tonne Lebensmittelabfall.

Abb. 30: Titelseite 

und Ausschnitt aus der 

Broschüre »Less Food 

Waste more Profit«.

In Abbildung  30 sind die Maßnahmen aus der Broschüre zur Vermeidung 
von Lebensmittelabfällen hierarchisch angeordnet. Oben befinden sich die 
Maßnahmen mit niedrigsten Kosten und damit besten Nutzen. Unten sind 
jene Maßnahmen mit den höchsten Kosten und damit geringstem Nutzen:

Eliminieren: Die Einfachste Möglichkeit, die Kosten für Abfallmanagement 
zu senken ist es gar nicht erst Abfall zu generieren. Dies ist eine Grundprinzip 
des Abfallmanagements.

Reduzieren: Dies kann man beispielsweise dadurch erreichen, dass man da-
rauf achtet nicht zu viele Speisen anzurichten oder bei der Zurichtung nicht 
zu viel Schittabfall zu generieren.

Wiederverwenden: Nicht verwendete Mahlzeiten könnten an z.B. an Ob-
dachlosenheime oder Wohltätigkeitsvereine gespendet werden. Auch Tier-
heime könnten spezielle Reste an ihre Tiere verfüttern.

Energierückgewinnung und Recycling: Die Lebensmittelreste könnten ent-
weder vor Ort oder an anderer Stelle gelagert werden und in wertvollen Kom-
post umgewandelt werden.

Entsorgung: Selbst wenn alle genannten Maßnahmen unternommen wer-
den ist es unabwendbar, dass letztendlich trotzdem Lebensmittelabfälle 
aufkommen und entsorgt werden müssen. Es kann jedoch darauf geach-
tet werden, dass dies möglichst um-
weltverträglich und ökonomisch 
geschieht. Beispielsweise könnten 
Unternehmen damit beauftragt wer-
den, deren Geschäftkonzept einen 
sinnvollen Umgang mit diesen Res-
ten vorsieht. Die in Deutschland 
aktive Firma Refood1 beispielsweise 
verwertet organische Abfälle zu um-
weltfreundlicher Energie um .

Übertragungsmöglichkeit auf Deutschland 
Die vorliegende Broschüre ist sehr leicht verständlich und übersichtlich. 
Vorteile und Optionen zur Vermeidung von Lebensmittelabfällen sind 
deutlich dargestellt. Ein ähnliches Dokument oder Handbuch könnte mit 
Sicherheit auch in  Deutschland zur Reduzierung oder gänzliche Vermei-
dung von Lebensmittelabfällen sorgen.

1 Vgl. http://www.refood.de/

Abb. 31: Behälter-Klassiker 

(v.l.n.r.) BigBox für große 

Mengen, Oleo90 für Alt- 

und Frittierfette, Culino 

240l und 120l für alle 

unverpackten und verpackten 

Lebensmittelreste.



100 101

Eurest restaurant food waste campaign

Die Firma Eurest Services, die zur schwedischen Compass Group gehört, ist 
ein Gastronomiedienstleister und bedient ca. 120 Restaurants in Schweden. 
In diesen werden insgesamt 60000 Mahlzeiten pro Tag serviert. Ein wichtiges 
Unternehmensziel ist der verantwortliche Umgang mit Ressourcen und die 
Reduzierung des ökologischen Fußabdrucks.
Im Herbst 2009 und Frühling 2010 richteten sie ihr Augenmerk auf die Le-
bensmittelabfälle, die in ihren Restaurants generiert werden.1 In einem 6-mo-
natigen Projekt wurden alle anfallenden Lebensmittelabfälle gewogen und 
die entsprechenden Mengen sichtbar gemacht. Folgende Lebensmittel wur-
den hierbei täglich ermittelt:

• Mahlzeitenreste, die Kunden auf ihren Tellern zurückließen.
• Lebensmittelreste, die während des Kochens anfielen.
• Lebensmittel, die abgelaufen waren und aus anderen Gründen 

wegegeworfen werden solten.

Die Ergebnisse wurden den Gästen als auch den Mitarbeitern unter folgen-
der Schlagzeile »Dies ist die Menge der Lebensmittelabfälle, die wir während 
eines Tages generieren« präsentiert. Das Ziel war es ein Bewusstsein zu schaf-
fen für die Abfallmengen, die jeden Tag anfallen.
Während des Projekts wurde ein Schulungsprogramm über Abfallmanage-
ment und Portionierung entwickelt. Außerdem wurde eine Wissensdaten-
bank mit Informationen über den negativen Einfluss von Abfällen  auf das 
Umweltklima erstellt und den Bediensteten eine Broschüre, zur Abfallver-
meidung an die Hand gegeben. Darüberhinaus wurde aufbauend auf die Er-
gebnisse ein Maßnahmenkatalog mit zehn Handlungsanordnungen für die 
Restaurants erstellt.

Dieser Katalog beinhaltet u.a. fogende Anweisungen:
• Die Kunden werden angehalten an Büfetts nur solche Mengen auf ihrer 

Teller zu laden wie sie auch verzehren können.
• Für die Produktion der Menüs wird das FIFO-Verfahren (First-In-First-Out) 

empfohlen. D.h. Lebensmittel die zuerst eingekauft wurden, sollten auch zuerst 
verbraucht werden, um unnötig abgelaufene Lebensmittel zu vermeiden.

• Kunden werden darum gebeten statt zwei Tellern nur einen Teller für die 
Hauptspeise und den Salat zu verwenden.

• Auf Hinweistafeln wird darum gebeten nur eine Serviette zu verwenden.
• Der dennoch anfallende Lebensmittelabfall soll regionalen, biologischen 

Behandlungsanlagen zugeführt werden. 

Während des Projekts konnte der Dienstleister seine Lebensmittelabfälle um 25% 
verringern. In der Initiative »European Week for Waste Reduction 2009« wur-
den sie als erfolgreichster Teilnehmer mit einem Preis geehrt. Auch Heute noch 
werden in den Restaurants Abfälle gewogen. Einige Restaurants konnten ihre 
anfallenden Abfälle weiter reduzieren.

Übertragungsmöglichkeit auf Deutschland
Die Vorgehensweise von Eurest Schweden ist vorbildlich für den Gastrono-
miesektor und hat gezeigt, dass sich das Sichtbarmachen von Lebensmittelab-
fällen und die Erhöhung der Sensibilität aller Akteure 

1 Vgl.: http://www.fao.org/nr/sustainability/food-loss-and-waste/database/projects-detail/en/c/133998/
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Leftoverswap Smartphone-App

Für das Smartphonebetriebssystem iOS der Firma Apple ist eine kostenlose 
App namens Leftoverswap1 verfügbar, die es ermöglicht seine Lebensmittel-
reste mit anderen Nutzern der Software kostenlos zu teilen. Versionen für 
andere Platformen sind in Planung.
Die Software funktioniert folgendermaßen.
Sollten beispielsweise einige Stücke Pizza übrig bleiben, so kann man diese 
fotografieren und per App öffentlich machen. Alle Leute, die sich gerade in 
der näheren Umgebung befinden, können diese dann wiederum auf ihren 
Smartphones sehen und bei Interesse abholen. 

Abb. 32: Leftoverswap 

Karte und Speise.

Diese App ist jedoch nicht allein für Lebensmittelreste im Sinne dieser Arbeit 
gedacht. Auch kann man Konserven und andere noch verpackte Lebensmittel, 
die keine Verwendung mehr finden über diese App teilen.

Die Idee ist sehr interessant. Es stellt sich jedoch die Frage, wie hoch die 
Akzeptanz seitens der Nutzer ist. Denn einige Punkte könnten den Erfolg der 
Applikation erschweren:
Hygiene: Inwieweit sind Nutzer bereit eine Speise zu konsumieren, die zu-
vor von fremden Menschen teilverzehrt wurde. Man kann schließlich nicht 
nachvollziehen, wie der Vorbesitzer mit der Speise umgegangen ist. Wie war 
die Handhygiene des Vorbesitzers? Wurde mit abgedecktem Mund gehustet?
Praxistauglichkeit: Hier stellt sich die Frage ob ein Restaurantgast bereit ist, 
nach seinem Restaurantbesuch noch einige Zeit innerhalb oder außerhalb 
eines Lokal zu warten, damit ein Interessent sich die Speise abholen kann. 
Außerdem ist auch nicht ganz klar was als Verpackungsmaterial verwendet 
werden sollte. Sollte man als Gast, dass besagte Restaurant um eine Verpa-
ckung bitten oder liegt es in der eigenen Verantwortung für ein geeignetes 
Behältnis zu sorgen?
Gesundheitsgefahr: Wurde eine Speise vom Anbieter nach gängigen Hygie-
nestandards zubereitet? Wie wurde mit sensiblen Lebensmitteln wie Fleisch 
und Eiern während der Zubereitung umgegangen? Muss der Anbieter auf In-
haltsstoffe hinweisen, die relevant sind bzgl. Lebensmittelunverträglichkeiten?

Vorstellbar ist ein Erfolg in der Nachbarschaft, wo man sich gegenseitig 
kennt und auch die Hygienestandards der jeweiligen Personen einschätzen 
kann. Hier kann man Tellerreste aber auch verpackte Produkte teilen. Eine 
Anwendung in der Gastronomie halte ich aus oben genannten Gründen eher 
für schwierig. Auch wenn die Gastronomie sich nicht als geeigneter Anwen-
dungsschauplatz entpuppt, sehe ich dennoch enormes Potential in der App.

Der Anbieter versucht ein hohes Qualitätsniveau bei den angebotenen 
Lebensmitteln zu erreichen, indem er an den gesunden Menschenver-
stand der Nutzer appeliert. Soll man keine Speisen anbieten, die man 
nicht auch selber verzehren würde. Außerdem soll man keine Lebens-
mittel anbieten, bei denen man nicht weiß, wie alt diese sind und ob sie 
angemessen gelagert wurden.

Abb. 33: Leftoverswap 

Kommunikation

1 Vgl. http://leftoverswap.com/index.html

Abb. 34: Leftoverswap 

Speiseinformation
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 Footprint-Rechner

Auf den Internetseiten der WWF 
(World Wide Fund For Nature) ist 
ein so genannter Footprint-Rechner 
verfügbar.1 Hier kann der persönli-
che Footprint ermittelt werden. Ab-
hängig von den ermittelten Werten 
macht der Rechner auch Vorschläge 
zur Reduzierung eigenen Footprints.

Abb. 35: Eine mögliche 

Frage aus dem Fragenkatalog 

des Footprint-Rechners.

Culinary Misfits Konzept

Das Projekt Culinary Misfits will eine nachhaltige Esskultur etablieren. 
Die Initiatoren (Designerinnen Tanja Krakowski und Lea Brumsack) 
geben als einen ihrer Beweggründe an, fast die Hälfte einer Ernte 
aufgrund von ungewöhnlicher Form und Größe auf den Feldern zurück-
bleibt. Sie wollen das ungeliebte Thema “Lebensmittelabfall” spielerisch 
zugänglich machen. Dabei wird das krumme Gemüse als sympathisches 
“hässliches Entlein” gefeiert und sein Potential erschlossen.2

Abb. 36: »Unförmige« 

Kartoffeln und »sich 

umarmende« Möhrchen.

GoHalfsies

»GoHalfsies« ist eine Initiative, die 
Hunger, ungesunder Ernährung und 
Lebensmittelverschwendung durch 
das Halbieren von Restaurantportio-
nen begegnen möchte. Studien haben 
gezeigt, dass Portionen im Restaurant 
oft zwei- bis viermal so groß sind, wie 
von der US-Gesundheitsbehörde emp-
fohlen. Teilnehmende Restaurants 
können daher Gerichte in ihrer Spei-
sekarte mit dem "GoHalfsies"-Logo 
kennzeichnen. Wählen Besucher die-
se Option, erhalten sie das Gericht in 
halber Größe. Ein angemessener Teil 
des regulären Preises wird dafür an 
Ernährungsprogramme gespendet.1 Abb. 37: Kampagnebild »GoHalfsies«.

Greenhouse

Greenhouse by Joost ist ein Pop-Up Restaurant, welches seine 
Lebensmittel-Abfallprodukte als Dünger wieder verwertet. Somit 
schließt es den Lebensmittel-Abfallzyklus und gehört somit zur 
Gruppe der Zero-Waste-Restaurants. 

Abb. 38: Dachterasse 

»Greenhouse«.

1 Vgl. http://www.wwf.ch/de/aktiv/besser_leben/footprint/?uFPMode=food).
2 Vgl. http://www.culinarymisfits.de/idee

1 Vgl.  http://gohalfsies.com/ . 
2 Vgl. http://byjoost.com/greenhouse/ .
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4.3
VERWERTUNGSWEGE

Wie in den vorhergehenden Kapiteln festgestellt wurde, stellen Lebens-
mittelabfälle wertvolle Ressourcen dar und weisen in den meisten Fällen 
beträchtliche Footprint-Werte auf. Seien dies Wasser-, Material- oder 
Carbon-Footprints.
Mit der richtigen Entsorgung gehen diese Lebensmittelreste und die 
beinhalteten Werte nicht vollständig verloren und können z.B. als 
Brennstoff, Dünger, Humus sowie als Pflanzenerde für Böden und 
Pflanzen genutzt werden.

Bioabfall

In diesem Zusammenhang bilden die so genannten Bioabfälle eine Schlüs-
selrolle. Als Bioabfall zählen laut Bioabfallverordnung (BioAbfV) alle Abfälle 
tierischer oder pflanzlicher Herkunft, die durch Mikroorganismen, boben-
bürtige Lebewesen oder Enzyme abgebaut werden können. Damit gehören 
auch Speiseabfälle zu dieser Gruppe.1

Der gesetzlich korrekte Umgang, Entsorgung und Verwertung von Bioabfällen 
bzw. Speiseabfällen ist in zahlreichen Gesetzen und Verordnungen geregelt.2

Alle Lebensmittelabfälle, die beim Endverbraucher anfallen werden in der 
Biotonne gesammelt. Diese Art von Abfällen sind in den so genannten Sied-
lungsabfallbilanzen aufgeführt. Die Abfälle für Nordrhein-Westfalen bei-
spielsweise, sind unter der Abfallschlüsselnummer 20 01 08 (biologisch ab-
baubare Küchen- und Kantinenabfälle) in der Siedlungsbilanz des Landes 
aufgeführt. 3

Die Biotonne ist jedoch nicht für die Entsorgung von Speiseresten in Gastro-
nomien und Großküchen zugelassen. Derartige Speisereste unterliegen dem 
tierische Nebenprodukte-Beitigungsgesetz (TierNebG).Vor allem Erzeugnis-
se aus Eiern, Milch und Fleisch müssen getrennt und über zugelassene Fach-
firmen entsorgt werden. 4

Neben den Bioabfällen ist im BioAbvG auch der Umgang mit Grünabfällen 
reglementiert. Grünabfälle sind Pflanzenabfälle, die wegen ihrer Beschaf-
fenheit (Größe, Masse, Struktur) nicht über die Biotonne eingesammelt 
werden können. Sie sind in dieser Arbeit nicht von Bedeutung.5

1 Vgl. Bioabfallverordnung - BioAbfV. 
2 Vgl. Richtlinien und Verordnungen zur Verwertung von Speiseabfällen in der Gastronomie und Großküche
3 Vgl. Abfallverzeichnis.
4 Vgl. Tierische Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz,
5 Vgl. Bio- und Grünabfälle
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Verwertung

Für die Verwertung von Lebensmittelabfällen gibt es unterschiedliche 
Ansätze.1 Es wird zwischen stofflichen und abfalltechnischen Verwer-
tungswegen unterschieden. Bevor eine abfalltechnische Behandlung und 
Verwertung vorgenommen wird, sollte die Möglichkeit einer stofflichen 
Nutzung in Betracht gezogen werden. 
Die gängigsten Formen der stofflichen Nutzung sind der Einsatz im Futter-
mittelsektor oder im Biokraftsektor. Bei letzterem wird aus stärke- und zu-
ckerhaltigen Stoffen Bioethanol und aus öl- und fetthaltigen Stoffen Biodiesel 
gewonnen.

Bei der abfalltechnischen Behandlung und Verwertung von Lebensmittelab-
fällen wird zwischen drei gängigen Verfahren unterschieden:
• Kompostierung,
• Vergärung sowie
• Thermische Nutzung durch Verbrennung.

In Abbildung 39 sieht man eine statistische Verteilung der abfalltechni-
schen Verwertungsarten für die Biotonnenabfälle des Landes NRW des 
Jahres 2009. Die Kompostierung ist mit 82 % die am häufigsten ange-
wendete Verwertungsart.

Abb. 39: Verwertung von 

Abfällen aus der Biotonne 

für NRW 2009 (eigene 

Grafik).

Kompostierung

Wenn Biomasse durch Mikroorganismen unter Anwesenheit von Sauerstoff 
(aerob) abgebaut wird, spricht man von der so genannten Kompostierung.1 
Dabei entsteht ein nährstoffhaltiger Kompost, der als Bodenverbesserungs- und 
Düngemittel verwendet werden kann. Dabei laufen zwei Hauptprozesse ab:

• Intensivrotte
• Nachrotte

Vor diesen Prozessen müssen Bioabfälle einer Aufbereitung unterzogen wer-
den. Dabei wird das Material zerkleinert und es werden Störstoffe entfernt. 
Durch die Zerkleinerung vergrößert sich die Oberfläche des Materials, wo-
durch die Mikroorganismen wiederum mehr Angriffsfläche haben und der Ab-
bauprozess deutlich beschleunigt wird. Nach der Aufbereitung schließt die In-
tensivrotte an. Dabei werden die Abfälle in losen Haufen aufgeschichtet oder 
in Behälter gefüllt. Wichtig ist hierbei die Luftzufuhr. Auch diese beschleunigt 
den Abbau der Biomasse. Die Haufen sollten in regelmäßigen Abständen um-
gesetzt und Behälter zwangsbelüftet werden. Durch die Belüftung wird die 
Entstehung von Biogas vermieden. Beim Abbau in der Intensivrotte entstehen 
Temperaturen von bis zu 70 Grad Celsius. Dadurch werden Krankheitserre-
ger abgetötet und der Kompost hygienisiert. In der Intesivrotte entsteht der so 
genannten Frischkompost. Damit daraus der Fertigkompost oder Humus wird, 
muss noch eine mehrwöchige Nachrotte stattfinden. In Abbildung 40  ist der 
oben beschriebene Prozess der Kompostierung abgebildet.

Abb. 40: 

Kompostierungsschritte 

(eigene Grafik).

1 Vgl. Göbel, et al. (2012).

stofflich und abfalltechnisch

 Formen der stofflichen Nutzung

Lager, 
Umladeanlagen,
Wertstoffhöfe

Vergärung

Kompostierung 

978.552 t.

114.930 t.
97.358 t.

10%
8%

82%

1 Vgl. http://www.lubw.baden-wuerttemberg.de/servlet/is/209540/

Definition

Aufbereitung

Intensiverotte
• Miete

• Container
• Box

Frisch-
kompost Nachrotte

Fertig-
kompost

Bio- und 
Grünabfall

Stoff- un
Schadstoffe

Aktive oder
passive

Belüftung
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Vergärung

Eine weitere Verwertungsvariante stellt die Vergärung oder Fermentierung 
dar.1 Dabei wird ähnlich wie bei der Kompostierung Biomasse mit Hilfe von 
Mikroorganismen umgewandelt. Hier findet jedoch keine Sauerstoff zufuhr 
statt. Es handelt sich also um einen anaeroben Prozess. In der Vergärung 
entsteht Biogas und ein so genannter Gärrest.

Zunächst müssen Abfälle aufbereitet und zerkleinert werden. Danach werden 
sie in einen geschlossenen Behälter (Fermenter) gefüllt. Hier findet unter 
kontinuierlicher Durchmischung die Vergärung statt. Für die Vergärung eig-
net sich am Besten strukturarmes oder flüssiges Material (z.B Küchenabfälle).

Das entstandene Biogas kann in Blockheizkraftwerken verbrannt und in 
Strom umgewandelt werden. Der Gärrest wird meist in der Landwirtschaft als 
Düngemittel eingesetzt.

Abb. 41: Eignung von 

Abfällen für die jeweiligen 

Verwertungswege in 

Abhängigkeit vom 

Wassergehalt und dem 

Anteil an Strukturmaterial 

(eigene Grafik).

Vergleich der Verfahren

Abhängig vom Ausgangsmaterial eignen sich unterschiedliche Arten der 
Verwertung:

• Kompostierung: Abfälle mit schwer und leicht abbaubaren Substanzen 
( z.B. ligninhaltige bzw. holzartige Stoffe ).

• Vergärung : Abfälle mit leicht abbaubaren organischen Substanzen und 
mäßig bis hoher Feuchtigkeit.

• Verbrennung: Materialien mit hohem Kohlenstoffgehalt und 
relativ trockenen und homogenen (gleichartigen) Stoffen.

In Abbildung  ist visualisiert wie sehr sich Abfälle in Abhängigkeit von 
ihrem Wassergehalt und ihres Anteils an Strukturmaterialen für die jewei-
ligen Verwertungsoptionen eignen. 

Kompostierung unterscheidet sich als Prozess grundsätzlich von Vergärung. 
Vergärung wird für stark wasserhaltige und leicht abbaubare Abfälle eingesetzt, 
während Kompostierung besonders bei Abfällen mit mittel- bis schwerabbau-
baren Stoffen mit geringer Feuchtigkeit eingesetzt wird. Küchenabfälle biolo-
gischen Ursprungs eignen sich sehr gut für die Vergärung in Biogasanlagen. 

Kompostierung und Vergärung sind die effizientesten Verwertungswege 
nach der Gesamtbewertung. Wenn technisch und ökonomisch möglich 
sollte daher die stoffliche Verwertung immer vorgezogen werden. Auch 
die europäische Abfallrahmenrichtlinie räumt dem Recycling (stoffliche 
Verwertung) eine höhere Prioriät ein.

In der Gastronomie und in Großküchen können anfallende Bioabfälle nicht 
seperat den öffentlich-rechtlichen Entsorgungsträgern überlassen werden. Ihrer 
Entsorgung findet wenn überhaupt in der Privatwirtschaft statt. Es gibt zahlrei-
che Unternehmen am Markt, die sich auf derartige Dientsleistungen speziali-
siert haben.1,2

1 Vgl. http://www.lubw.baden-wuerttemberg.de/servlet/is/209620/ .
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1 Vgl. http://www.speiseabfallverwertung-nord.de/#top .
2  Vgl. http://www.saubermacher.at/de/home/. 
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Graduelle Umwandlung - Bokashi

Das Bokashi ist eine küchenfreundliche Version des Komposthaufens und 
wurde in Japan  erfunden.1

Benötig werden lediglich ein Bokashi-Eimer mit dicht schließendem Deckel 
und Zapfhahn sowie Bokashi-Kleie. Man kann seine rohe Obst- und Gemü-
sestücke oder auch kleine Mengen gekochter Speisen schichtweise in den 
Eimer geben. Nach jeder Schicht wird eine Schicht von der Bokashi-Kleie 
hinzugefügt. Dies wird wiederholt bis der Eimer voll ist.

Der Schlüssel für diese Form der Kompostierung ist die Bokashi-Kleie. Der 
Professor für Gartenbau Teruo Higa an der japanischen Universität Ryukyus 
in Japan entdeckte sie 1982 eher zufällig bei einem Versuchen über Boden-
fruchbarkeit. Sie enthält eine Mischung aus Melasse (Zuckersirup), Kleie 
und den so genannten effektiven Mikroorganimsen.  Diese Mikrooganismen 
entstammen verschiedenen Bakterienstämme: Milchsäure-, Hefe- und Foto-
synthesbakterien, die in Bier, Joghurt oder Sauerkraut auf natürlich  vorkom-
men. Die Mischung der Bakterien hat eine günstige Wirkung auf den Abbau-
prozess und verhindert die Entstehung von Faulgasen und Schimmelpilzen.
Es gibt Anleitungen im Internet wie man sich selber einen Bokashieimer zu-
sammenbauen kann.2

Auf dem Markt

Es gibt einige Hersteller, die versuchen mit Küchen- und Haushaltsgeräten, 
Kompostierung in die Gastronomie und die Haushalte zu bringen.

Eines dieser Geräte basiert auf einer japanischen Erfindung: dem Bokashi. Es 
heißt Foodcycler und ist ein Küchenkompostierer, der Abfälle ohne Zugabe 
von Wasser und Nährstoffen angeblich in nur drei Stunden verarbeitet. Es ist 
laut Hersteller umweltfreundlich und geruchsneutral.1

Ein Nachteil ist, dass er Strom benötigt, da er die Abfälle auf mehr als 80 Grad 
Celsius erhitzt um die Kompostierung zu beschleunigen. Der Hersteller versi-
chert aber, dass es sich dabei um eine sehr geringe Menge an Strom handelt.

Fraglich ist ob ein Gastronom bereit wäre, die relativ teuren $529.00 - das 
wären ca. 390.00 € -  für die Anschaffung eines deartigen Gerätes zu investie-
ren, zumal er keine besonderen ökonomischen Vorteile durch dessen Einsatz 
erzielen würde.

Masse:11"(W)x14"(H)x14"(D)

Gewicht: 20 lbs. (ca. 9 kg.)

Power Consumption: 500w

Kapazität: 1 Kilogram

Säubern: geeignet für Spülmaschine 

Dauer des Prozesses: ca. 3 Stunden

Preis: $529.00 (ca. 390.00 €)

Abb. 42: Gerät 

»Foodcycler«.

1 Vgl. https://nofoodwaste.com/ .

Bokashi ➟ Als Bokashi 

bezeichnet man mit EM 

fermentiertes Bio-Material. 

Der Begriff »Bokashi« 

kommt ursprünglich aus 

dem Japanischen und bedeutet  

«graduelle Umwandlung«.

Bokashi heißt übersetzt: «Allerlei«.
http://goo.gl/sYaqxb

http://goo.gl/Px9bcG

Abb. 43: Bokashi-Kleie und  

Bokahi-Eimer(links, flüssige 

Bokashi-Dünger (rechts).

1Vgl. http://www.zeit.de/lebensart/essen-trinken/2011-02/bokashi-kompost-mikroorganismen
2Vgl.http://www.em-sued.de/21_Herstellung_Bokashi_Herstellung_Fermenter/Effektive-Mikroorganis-

men-Bokashi.php.
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Biogasanlagen

Es gibt auch Versuche das Konzept der Vergärung in die eigenen vier Wände 
zu bringen. Dies macht auch Sinn, da wie oben bereits festgestellt, dass die 
Vergärung zumindest für Küchenabfälle und Lebensmittelabfälle die effizien-
tere Verwertungsmethode ist.

In Kairo - aber auch in Indien wie in Abbildung 45 -  zum Beispiel werden 
in einer deutsch-ägyptischen Inititiative Minibiogasanlagen in Haushalten 
eingesetzt um anfallende Lebensmittelabfälle in wertvolles  Gas umzuwan-
deln. Dieses Gas kann dann wiederum zum Kochen eingesetzt werden. Die 
eingesetzte Anlage setzt keine Emissionen frei und eine Familie spart durch 
ihren Einsatz ca. 3 US-Dollar an Gaskosten monatlich. Dies entspricht einem 
Tageslohn in den ärmeren Vierteln Kairos.1

Die Anlage hat ein Fassungsvermögen von 1000 Liter und wandelt organische 
Küchenabfälle in Methangas um. Sie ist mit dem Herd verbunden und ver-
sorgt diesen mit Gas. Über einen Zapfhahn, kann eine schwarze Flüssigkeit 
aus der Anlage entnommen werden und als Düngemittel verkauft werden.

Eine kleine Variante der Anlage hat ein Schüler (Maurice Stumpf, Abbildung 
44 ) in einem Schülerwettbewerb entwickelt. Sie funktioniert ähnlich wie 
oben beschrieben, hat aber ein geringeres Fassungsvermögen.2

1 Vgl. http://www.gute-nachrichten.com.de/2013/06/umwelt/biogas-aus-kuechenabfaellen-in-kairoer-haushalten/
2 Vgl. http://www.lgl.de/presse/sm090124.pdf

Abb. 44: Mini-Biogasanlage 

von Maurice Stumpf (links).

Abb. 45: Biogasanlage in 

Indien (rechts).
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WIRT

KÜCHE

SERVICE
GESETZGEBER

LIEFERANT

GASTRONOMIE

GAST

Abb. 46: Akteure in der 

Gastroniomie und deren 

Zusammenwirkung 

(eigene Darstellung).

Aus der vorangegangenen theoretischen Auseinandersetzung mit den Be-
griffsdefinitionen der zusammenhängenden Themen, die Ursachennen-
nung der Problematik sowie die Betrachtung der Thematik ergeben sich 
einige Fragen und Unschlüssigkeiten, die innerhalb einer praxisorientierten 
Exploration detailliert beantwortet und erforscht werden sollen. Insbeson-
dere hat sich gezeigt, dass in den meisten Studien über Lebensmittever-
schwendugn meist andereEinrichtungen als Restaurants untersucht wur-
den. Zwar sind die meisten Erkenntninsse übertragbar, dennoch fehlen 
einige Hinweise und Datengrundlagen zu besagten Gastronomiebetrieben.
  
Hierzu wurden qualitative Methodentechniken ausgewählt, die die Proble-
matik aus der Sicht der relevanten Akteure beleuchtet und praktisch nach-
weisbar machen. Die zu beantworteten Fragen werden innerhalb eines 
Explorationsplan erstellt. Dazu sollen zuerst die wichtigsten Akteure (siehe 
Abbildung 46) vorgestellt werden:

• Wirt  bzw. Leiter des Betriebes (Kalkulation & Management der Speisen)
• Küche bzw. Küchenpersonal (Vorbereitung der Speisen)
• Service bzw. Servicepersonal (Ausgabe der Speisen)
• Gast bzw. Verbraucher (Konsument der Speisen)
• Lieferant (Waren- und Lebensmittellieferung)
• Gesetzgeber (gesetzliche Normen zum Umgang mit Lebensmitteln)

1. Der Gast kommt rein
2. Der Gast sichtet das Speisenangebot (Menü)
3. Der Gast bestellt das Essen (beim Kellner)

4. Der Kellner nimmt die Bestellung auf und gibt diese weiter an die Küche 
und bereitet eventuell die Getränke vor.

5. Die Küche bereitet die Speisen vor und bringt evtl. die Garnitur 
und/oder Dekoration an

6. Die Speisen werden vom Kellner aus der Küche zum Gast gebracht
7. Der Gast konsumiert die Speisen

• Er konsumiert alles
• Er lässt etwas übrig
• Er bestellt mehr

8. Der Kellner wird gerufen: der Gast ist fertig. 
9. Der Teller wird zur Küche/Reinigung gebracht.

• Falls sich auf dem Teller keine Essensreste befinden,
wird direkt gereinigt
• Falls sich auf dem Teller Essenreste befinden werden diese entsorgt
und der Teller anschließend gereinigt.

10. Der Gast bezahlt und verlässt das Lokal.

In dem nachfolgenden Szenario sind nur die Akteure der rechten Seite der 
Abbildung interessant und relevant, da sie die direkten und größten Verursa-
cher für Lebensmittelabfälle darstellen. Anhand eines so genannten Steakhol-
der-Sszenarios soll der Ablauf  einer Bestellung in einem Restaurant erfahrbar 
gemacht und die Schnittstellen der relevanten Akteure verdeutlicht werden. 

5.
EXPLORATION

Stakeholder Szenario
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EXPERTEN 
INTERWIES

Um die Ursache der Problematik zu bestimmen und erfahrbar zu machen, 
wurden qualitative Interviews mit verschiedenen Akteuren innerhalb 
verschiedener Gaststättenbetriebe geführt. Unter dem Begriff Qualitative 
Interviews fasst man mündliche Interviewtechniken zusammen, die in der 
qualitativen Sozialtechnik entwickelt wurden.

Experten Interviews

Die Qualitative Interviews wurden mit Experten relevanter Betriebe per-
sönlich von mir durchgeführt. Mit gezielten Forschungsfragen sollen die 
Problematik der Lebensmittelverschwendung im Umfeld der 4 Akteure - 
Wirt , Küchenpersonal, Servicepersonal, Gast - erfasst werden.

Die Experten Interviews sind aus datenschutzrechtlichen Gründen 
anonymisiert. Alle Fotos, die während der Interviews geschossen wur-
den, wurden von mir geschossen. Daher liegen die Rechte für diese 
Bilder bei mir.

Folgende Aspekte sind nicht Betrachtungsgegenstand dieser Arbeit und 
sind daher im weiteren Verlauf nicht von Relevanz:

1. Geschmacksdifferenzen: 
Speisen werden nicht vollständig verzehrt, da sie oder ihre einzelnen 
Bestandteile nicht den persönlichen Geschmack treffen.

2. Lebensmittelunverträglichkeiten:
Der Gast stellt zu spät fest, dass sich in der Speise Zutaten befinden, die er 
aus gesundheitlichen Gründen nicht verträgt und daher nicht verzehren darf.

3. Zubereitungsgrad:
Der Gargrad der bestellten Speise entspricht nicht den Erwartungen des 
Gastes, daher wird die Speise:
a) neu geordert 
b) liegen lassen
c) nicht vollständig aufgegessen

Die oben genannten Punkte werden hier nicht betrachtet, da es sich in 
diesen Fällen um Missverständnisse handelt, die vom Gast bereits im 
Vorfeld geklärt werden können. 

5.1

Grundannahmen für die Feldforschung
und Gezielte Forschungsfragen

Eingrenzung des Untersuchungsbereiches
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1. Der Leiter des Betriebes ist sich über das negative Ausmaß der Lebensmit-
telabfälle und Speisereste nicht bewusst,  sowohl ökologisch als auch ökono-
misch. Daher unternimmt er keine entsprechende Maßnahmen zur Vermei-
dung der Abfälle.

2. Der Leiter des Betriebes definiert die Potionsgrößen nur nach ertragreichen 
Aspekten und/oder hat bzgl. der gewünschten Mengen keine Absprache mit 
dem Koch gehalten. Daher besteht die Gefahr, dass ausgegebene Speisen 
zu groß portioniert werden. Dementsprechend entstehen Speisereste, was 
zur Lebensmittelverschwendung führt.

3. Der Betrieb bietet keine unterschiedliche Portionsgrößen an, wie z.B: 

• Kinderportion
• Kleine Portion
• Mittelgroße Portion 
• Große Portion, 

weil die Produktion eines Gerichtes sich erst ab einer bestimmte Große lohnt. 
Denn mit Zunahme der Größe erhöht sich auch der Preis und damit die 
Gewinnspanne für das Produkt. 
Unterschiedliche Portionsgrößen hätten zu viele unterschiedliche Posten für 
den Koch zur Folge, was den Ablauf der Küche erschweren würde. Dement-
sprechend wären die Abläufe zeitaufwändiger als sonst und möglicherweise 
auch kostspieliger.

4. Deutschlandweit existieren keine einheitlichen Portionsgröße.
In unterschiedlichen Betrieben werden unterschiedliche Portionsgrößen 
derselben Speisearten angeboten, was beim Gast   zu Fehleinschätzungen 
über die Menge zur Sättigung führt. Daher wird oft mehr als nötig bestellt 
und dementsprechend entstehen Tellerreste, was zu Lebensmittelver-
schwendung und Abfall führt. 

1.  Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle,  Speisenreste und/oder Tellerreste an?

2. Kennen Sie die Unterschiede zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht 
vermeidbaren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?

3. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, woran könnte es liegen?

4. Sind Ihnen die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

5. Haben Sie  standardisierte/einheitliche Portionsgrößen? 
• Sind diese allen Köchen bekannt? 
• Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn  nicht, würde Sie es erfahren wollen, ob  vorgegebenen  Portionsgrößen eingehalten werden? 

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgrößen abhängig vom Kundenwunsch? 
• Welche?
• Wenn ja, warum haben Sie sie eingeführt? 
• Wenn nein, aus welchem Grund?

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Küchenpersonal bezüglich Lebensmittelabfällen, Essens-
resten und Tellerresten?

8. Sind Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten zu ergreifen? Was wären ihre Beweggründe?  
• Ersparnisse erzielen 
• umweltfreundlicheren Betrieb gestalten 

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen für diese Maßnahmen  zu Verfügung 
stellen, um Gastronomien bzw. Gaststätten zu helfen, weniger Lebensmittelabfälle zu haben.
Und diese bekommen ein  Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich", würden Sie diese Maßnahmen eher umsetzen?  
•  Würden Sie solche Unterstützungen als entscheidend bezeichnen?

10. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung 
von Lebensmittelabfälle und Tellerreste großen Wert legen? Welche? Was?

11. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  

12. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?

LEITER DES BETRIEBES

Grundannahmen FRAGEBOGEN
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KÜCHENPERSONAL

Grundannahmen

1. Eine standardisierte/durchschnittliche Portionsgröße ist dem Koch nicht 
bekannt, Dies führt zu falschen Einschätzungen der Mengen und bei zu 
großen Portionen zu Lebenmittelverschwendung.

2. Der Koch ist sich über den negativen Ausmaß der Lebensmittelverschwen-
dung weder ökologisch noch ökonomisch bewusst. Daher unternimmt er 
keine Maßnahmen zur Vermeidung der unnötigen Lebensmittelabfälle.

3. Der Koch hat keine/geringe Wertschätzung für die Lebensmittel. Dies führt 
zu verschwenderischem Umgang mit Lebensmitteln. 

4. Der Koch führt keine Kommunikation mit dem Servicepersonal bezüglich 
Tellerresten und Portionsgrößen. Daraus folgt eine Fehleinschätzung der aus-
gegebenen Essensmengen

5. Auf Grund der strikten Hygienevorschriften geht der Küchepersonal 
nicht das Risiko ein, übrig gebliebenes Essen wiederzuverwenden. Dazu zäh-
len z.B. folgende Elemente: 

• Dekoration der Gerichte ,
• Scheiben Käse, Salami, Tomate usw.,
• zu den Speisen angebotenes Brot.

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle,  Speisenreste und/oder Tellerreste an?
2. Haben Sie eine Mülltrennung der Lebensmittelabfälle nach Fleisch, Gemüse, Obst und Brot?
3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?

5. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt? 
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

6. Haben Sie  einheitliche Portionsgrößen? 
• Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezüglich einheitlicher Portionsgrößen  abgesprochen?
• Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen 
Portionsgrößen eingehalten werden?

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrößen nach Kundenwunsch an? 
• Was sind ihre Beweggründe? 

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen für den Tag sowie für die Tages-/Abendkarte fest? 
• Auf Grund von Erfahrung?
• Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?
• Abhängig von der Zahl der vorbestellten Speisen?

9. Wie vermeiden Sie Lebensmittelverschwendung? 
• Haben Sie es gelernt oder handeln Sie aus Erfahrung?

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal bezüglich Speise-/Tellerreste?
• Was sind Ihre Beweggründe?
• Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrößen gut gewählt sind?

11. Vermeiden Sie unnötiges Wegwerfen von genießbaren Lebensmitteln bzw. Zubereitungsresten?
• Verwenden Sie essbare Reste weiter?
• Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von 
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemüse und oder Obst) 

12. Wären Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten umzusetzen? 
• Was sind ihre Beweggründe ? 

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  

14. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?

15. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung  
von  Lebensmittelabfällen und Tellerresten großen Wert legen? 

FRAGEBOGEN
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1. Das Servicepersonal ist sich über die Problematik von Lebensmittelab-
fällen und Speiseresten nicht bewusst, daher bietet er dem Gast nicht an, 
die Speisereste einzupacken, um sie  mit nach Hause zu nehmen. 
Stattdessen werden sie in den Sammelmüll entsorgt. 

2. Es findet keine Kommunikation zwischen Service- und Küchenpersonal 
statt bzgl. der Tellerrestmengen, was zu Fehleinschätzungen auf Seiten des 
Kochs führt und dementsprechend erhöhte Speiserestmengen verursacht..

1.Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden?
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?

3. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

4. Kommunizieren Sie mit der Küche bezüglich Tellerreste?
• Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggründe?

5. Bietet Ihr Betrieb den Gästen offiziell die Möglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu 
nehmen?
• Wenn ja,  wie oft kommt das vor? Täglich?

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen würde? 
• Was sind Ihre Beweggründe? 

7. Haben Sie das Gefühl, dass sich manche Gäste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme 
der Essensreste zu nutzen? 
• Wie äußert sich das? 
• Beispiele:
- »Kein Platz in der Tasche.«
- »Ich muss gleich arbeiten.«
- »Nein, Nein!«
(Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck verleiht)

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Möglichkeit hätte, seine Essensreste selber einzupacken und 
mitzunehmen, er die Möglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste häufiger als sonst in Anspruch 
nehmen würde?

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?

SERVICEPERSONAL

Grundannahmen FRAGEBOGEN
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1. Der Gast geniert sich nach der Möglichkeit zur Mitnahme von Speise-
resten zu fragen, daher verbleiben die Essensreste im Betrieb und es fallen 
möglicherweise unnötige Lebensmittelabfälle an.

2. Die Portionsgrößen - in Gewicht und in Volumen -  der angebotenen 
Speisen sind dem Gast nicht bekannt, insbesondere weil es keine allgemein-
gültige Standardgrößen gibt. Dementsprechend entstehen falsche Einschät-
zungen und Erwartungen bezüglich der bestellten Mengen.

1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken, um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal, wenn Essensreste anfallen?

3. Ist ihre Entscheidung, ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter 
Speisereste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Speisenreste bzw. Tellerreste selber einzupacken (ohne dafür 
den Kellner anzusprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum?

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? 
Also Sie wissen immer, dass z.B. ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte Größe (Gewicht) hat,  
unabhängig von der Gastronomie.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
• Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
• auf »Gut Glück«.
• Sie fragen nach.

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nährwerte und/oder Gewicht? 
• Welche? Wo? Was?

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?

KUNDE (GAST)

Grundannahmen FRAGEBOGEN
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Die Experten-Interviews habe ich in 
folgenden 4 Betriebe durchgeführt.  

Das MARITIM Hotel in Bonn.

Abb. 47: Logo Hotelskette »Maritm«. 

Das  Maritim Hotel in Bonn gehört 
zu der Maritim Hotelgesellschaft 
mbH. Das Hotel bekam 2012 zum 
zweiten mal die Green-Globe-Zer-
tifizierung. Um diese für zwei Jahre 
gültige Auszeichnung zu erhalten, 
müssen mindestens 51 der 248 der 
so genannten nachhaltigen Kriterien 
erfüllt werden. Das Hotel legt Wert 
darauf, regionale und saisionale Le-
bensmittel für ihre Speisekarte zu 
verwenden - siehe Abbildung. 
Von der gastronomische Seite her 
verfügt das Hotel über eine Brunnen-
terrasse mit Speisen und Getränken. 
Ausserdem befindet sich im Angebot 
des Hotels Barbecue, ein Restaurant 
»Rotisserie« mit  Frühstücksbuffet 
& Familienbrunchbuffet, ein Bistro 
»La Marée« mit Speisen à-la-carte 
und saisonalen sowie regionalen 

Spezialitäten, ein Café »Brasserie«  
mit Lunch- und Dinner- Speisekarte, 
Snacks und kleinere Gerichte sowie 
eine Piano Bar.1,2,3

Green Globe ➟ Green Globe ist 

das erste weltweite Programm zur 

Zertifizierung und Leistungsverbes-

serung, das speziell für die Reise- 

und Tourismusindustrie entwickelt 

wurde. Der Green Globe Certifica-

tion Standard bietet den Unterneh-

men einen professionellen, branchen-

gerechten Rahmen zur umfassenden 

Bewertung ihrer Leistung im Bereich 

der Nachhaltigkeit, basierend auf 

den drei Säulen Umweltfreundlich-

keit, sozialer Verantwortung und 

wirtschaftlicher Rentabilität.

http://greenglobe.com/germany/

membership/

1 Vgl.  http://www.presse-service.de/data.cfm/static/839434.html 
2 Vgl. http://www.maritim.de/de/unternehmen 
3 Vgl. http://www.maritim.de/de/hotels/deutschland/hotel-bonn/restaurants-bars#hotel_content .

Abb. 48: Logo »Green Globe« 

für zertifizierte Einrichtungen. 

Abb. 49: Eingang MARITIM Hotel Bonn,  

Billboard "Saisonal&Regional"

CULINARIA COLOGNE 
in Kölner Innenstadt
auf der Mittelstraße

Abb. 50: Logo Culinaria 

Cologne 

»Culinaria Cologne« ist ein Einzelhandelsgeschäft mit Selbstbedienung, das 
als  Feinschmeckerladen konzipiert ist. Das Essensangebot entspricht original 
italienischen Rezepten und weist auch ein Angebot an delikaten Eigenkrea-
tionen auf. Die Geschäfträume verfügen über ein Speisezimmer, ein Café, 
einen Weingarten bzw. eine Terrasse.
Die angebotene Spezialitäten werden auf einer Waage gewogen und nach 
Gewicht (Gramm) abgerechnet. Davon ausgenommen sind Tagesgerichte 
und vorportionierte Spezialitäten. 
Die Lokation liegt mitten in Zentrum von Köln und wird sowohl von Stamm-
gästen als auch von laufender Kundschaft besucht. Abb. 51: Culinaria Cologne: 

Spezialitäten, Waage, Innenraum. 

UNTERSUCHTE 
BETRIEBE
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DAS GERNOTS
in Köln-Nippes

Das Café-Bar-Restaurant »Das Gernot´s« ist ein Nippeser Lokal mit langer 
Gastronomie-Geschichte. Das Lokal funktioniert als Innen- und Außen-
gastronomie. Über das ganze Jahr ist die Lokation geöffnet und wird über-
wiegend von Stammgästen gut besucht. In den warmen Monaten wird 
das Restaurant zusätzlich um einen Biergarten erweitert, wo den Gästen 
weiterhin alle Speisen- und Getränkeangebote zur Verfügung stehen. 
Dadurch erweitert sich das Besucherspektrum auch auf laufende Kundschaft, 
Familien und ein jüngeres Publikum. 
Der Speisenangebot reicht von Frühstück über eine wechselnde Tageskarte 
bis hin zum Abendessen. Alle Speisen werden  »à la carte«  zubereitet, Aus-
nahmen gibt es für Feier. Das Lokal bietet eine Crossover-Küche mit mediter-
ranem Flair und saisionalem Speisenangebot.

Abb. 52: Logo »Das Gernot´s« 

in Köln-Nippes

Abb. 53: Mediterane 

Pastagericht und Größes 

Frühstückteller.

HIMMEL UN ÄD
in Köln-Porz  

Das Rheinufer-Restaurant in Porz »Himmel Un Äd« 
hat eine Außenterrasse mit Blick auf den Rhein. Sie 
wird auch als Rheinterrasse bezeichnet. 
Der Speisenangebot reicht von Mittagessen, ei-
ner wechselnden Tageskarte, einer »à la carte« 
deutsch-mediterranen Küche bis hin zu Kaffee und 
Kuchen an Wochenenden. 
Da die Lokation in unmittelbare Nähe zum Rheinu-
ferweg liegt, wird sie auch als Ausflugslokal bezeich-
net, da an Wochenden viele Wanderer, Spaziergän-
ger, die Restaurantterrasse besuchen. 

Abb. 54: Logo »Himmel 

un Äd»

Abb. 55: Interior  des 

Restaurants »Himmel un Äd»

Abb. 56: Rheinterasse des 

Restaurants »Himmer un Äd» 
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DOKUMENTATION DER 
EXPERTEN INTERVIEWS

5.2

MARITIM
Bartus //
36 // 
Stellvertretender Chefkoch //

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an? Ja.

2. Haben Sie Mülltrennung der Lebensmittelabfälle nach Fleisch, Gemüse, Obst und Brot?
Ja, nach den Regeln von »Green Globe«. 
Maritim lässt sich aber auch von extrernen Firmen bestimmte Speisen bzw. Lebensmittel,  die schon 
Küchenfertig sind, liefern.  Daher gibt es wenig Abfall. 

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?
Ja, ich kenne sie. (Im Sinne von “Ich verstehe, was sie bedeuten”)

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Ja, die Menge unterscheidet sich je nach Wochentagen.  Aber es ist davon abhängig, wie viel gerade im 
Hause zu tun ist, ob eine große Veranstaltung stattfindet, bei der wir ein Büfett  aufbauen müssen oder 
das gewöhnliche “Tagesgeschäft” des Hotels abläuft. 

5. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt? 
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Ja, in Gewicht, da bei uns, im MARITIM generell sehr viel standardisiert ist. 
Die Portionsgrößen im Maritim werden von dem Küchenchefgremium bestimmt, indem die Direktoren 
bzw. Oberchefs sich regelmäßig treffen und über Veränderungen und Bestimmungen des Gewichts der 
Speisen beraten. Sie entscheiden nach Erfahrung und vorliegenden Datengrundlagen.  

6. Haben Sie  einheitliche Portionsgrößen? 
• Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezüglich einheitlicher Portionsgrößen  abgesprochen?
• Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen 
Portionsgrößen eingehalten werden?
Die Speisen in allen MARITIM-Einrichtungen sind standardisiert - bis auf ein paar Speisen, die an 
der Bar angeboten werden. Die Speisen, die wir in “à la carte”-Restaurants oder wo anders anbieten, 
werden folgedermaßen zubereitet: 
Es gibt ein Standardbild von dem Teller, wie die Speise angerichtet sein sollte. Das Bild hat eine 
Überschrift mir dem Namen der Speise, so wie sie in der Speisekarte steht. Dazu gibt es eine Auflis-
tung der Kalkulation der Speise. D.h. Welche Zutaten in welchem Gewicht für die Zubereitung des 
Gerichtes benötigt werden. So kann jeder Koch wissen, wie genau die Speise angerichtet wird, wie sie 
hergestellt wird und wie viel er dazu benutzen muss. Das erleichtert mir ungemein die Kontrolle der 
Einhaltung der Portionsgrößen. 

Küchenpersonal
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7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrößen nach Kundenwunsch an? 
• Was sind ihre Beweggründe?
Ja, es geht nach Wunsch des Gastes. Wenn er sagt, ich möchte jetzt ein Steak von ihrer Karte haben, 
aber ich möchte nicht 200g, sondern ich möchte 300g haben, dann geht man darauf ein, weil der Gast 
es so wünscht. Der Preis ist dann natürlich höher. Das muss ihm bewusst sein.  Ansonsten sind unsere 
Gerichte auf der Karte kalkuliert, danach ist der Preis ausgerechnet.
Es gibt den so genannten "Senioren"-Teller, bei dem Leute generell kommen und eine halbe Portion 
wünschen.  Dementsprechend müssten sie eine halbe Portion auch zahlen, was für uns eigentlich nicht 
drin ist. Denn auch wenn du nur die Hälfte bekommst, zahlst du nicht die Hälfte. Es gibt da einen 
gewissen Aufschlag, z.B. wie Fixkosten für ein Gericht. Klar gibt es nur die Hälfte an Speisen, aber der 
Aufwand bleibt eigentlich fast gleich. Deswegen ist der Preis nicht nur die Hälfte, sondern ein bisschen  
mehr sogar. 

 8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen für den Tag sowie für die Tages-/Abendkarte fest?
 • Auf Grund von Erfahrung?
 • Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?
 • Abhängig von der Zahl der vorbestellten Speisen?
Wir beziehen uns auf die Anzahl der Anwesenden, z.B. wenn wir eine Bankett-Veranstaltung von 2000 
Gäste haben, kommt der Organisator/Vertreter/Verantwortliche der Veranstaltung einige Wochen davor 
in unser Büro und erklärt welches Menü das Bankett haben soll. Danach wird es ein Probe-Essen ge-
ben, wo wir für jede  Speisen eine Gewichtsangabe haben. Wenn das Menü geklärt ist, machen wir für 
die 2000 Besucher eine Kalkulation fertig. So wird bestimmt, wie viel eingekauft werden soll. 

9. Wie vermeiden Sie Lebensmittelverschwendung? 
• Haben Sie es gelernt oder handeln Sie aus Erfahrung?
Ich habe es teils gelernt, teils selbst über die Jahre  angeeignet eingeeignet. Man lernt in der Ausbildung 
natürlich auch mit Lebensmitteln umzugehen. Aber über die Jahre verfeinert sich das ganze noch.

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal bezüglich Speise-/Tellerreste?
• Was sind Ihre Beweggründe?
Ja, dass müssen wir machen, weil sonst zu viel Essen auf den Tellern übrig bleibt. Ich werde dann daran 
gemessen, wie viel weggeschmissen wird. Das kostet am Ende mich Geld. 
• Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrößen gut gewählt sind?
Also zu jeder Speise, die reklamiert wird, gibt's sowieso die Kommunikation. Und wenn dem Serviceper-
sonal etwas untypisches auffällt, kommt diese Kommunikation auch zustande. Definitiv! 

11. Vermeiden Sie unnötiges Wegwerfen von genießbaren Lebensmitteln bzw. Zubereitungsresten? 
• Verwenden Sie essbare Reste weiter?
Ja, wir vermeiden es bewusst. Die essbaren Reste werden nicht weggeschmissen, sondern weiterverarbei-
tet. Und zwar jedes Gemüse oder fast jedes Gemüse kann man für Suppe oder eine Sause einsetzen. 
Darauf wird streng geachtet. 
• Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von 
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemüse und oder Obst) 
Ja. Zum einen dadurch, dass wir alles planen und kalkulieren, können wir schon genau sagen, wie viel 
wir ungefähr brauchen. 

Für ein Menü von 80 Leute brauchen wir zum Beispiel viel Blumenkohl. Dann wird es so sein, dass wir 
den Blumenkohl in ganzen Ästen bekommen. Da ist Grünabfall mit dabei, dann rechne ich aus, wieviel 
Abfall ich ungefähr habe. Da gibt es so Richtwerte wonach wir gehen und danach berechne ich das 
Ganze. Wenn die Ware angekommen ist, ist es meine Aufgabe zu überprüfen, ob das Küchepersonal die 
Ware nach unseren Vorschriften verarbeitet/zubereitet. Wobei ich Vertrauen in unseren qualifizierten 
Mitarbeiter habe. Nach der Verarbeitung führe ich eine Kontrolle über die weggeschmissenen Reste. 
So kann ich überprüfen, ob meine Kalkulation richtig war.
Falls weniger Gäste erscheinen als geplant, versuchen wir die übrig gebliebenen Lebensmittel in ande-
ren Speisen unterzubringen. Beispielsweise kann man dann aus den Blumenkohl eine Suppe machen.  
Es gibt nach dieser Methode also wenig Lebenmittelverschwendung bei uns.

• Was sind ihre Beweggründe 
Erstens kostet das Geld und zweitens verschwenden wir Rohstoffe, die natürlich vermeiden werden 
sollten. Es ist wichtig unser System umzusetzen, sei dies von der Direktion bis zum letzten Mitarbeiter, 
weil man dadurch auch was für die Umwelt macht. Wirtschaftlich gesehen können wir dadurch auch 
Geld einsparen.
Ein kleiner Betrieb kann sich so etwas nicht leisten, er kann aber zu einem gewissen Grad Hilfsmittel 
dazu bekommen, um gewisse Prozesse in der Küche zu optimieren. 

12. Wären Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten umzusetzen? 
• Was sind ihre Beweggründe ? 
Ja, das machen wir bereits. Wir sind - vom Hotel her - Mitglieder bei Green Globe. Das ist ein Verein 
für nachhaltige Gastronomie. Sie haben strikte Vorschriften in ihrem Katalog, die eingehalten werden 
müssen, um eine der begehrten  Zertifizierung zu erhalten. Die Vorschriften müssen wir nicht nur inner-
halb der Küche, sondern im  ganzen System unseres Betriebes einhalten, damit wird die verschiedenen 
Parameter dieses Katalogs einhalten können. Nur so können wir die Zertifizierung bekommen.

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein. Das sagt mit nichts. 

14. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik? 
Ja finde ich wichtig. Siehe oben.

15. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung  
von  Lebensmittelabfällen und Tellerresten großen Wert legen? 
Ja, kenne ich. Das sollte jedem Küchenchef ein Ziel sein, weil das auch den Wareneinsatz betrifft. Wenn 
zu viel unnötige Ware eingesetzt wird, dann entstehen auch unnötige Abfälle. 
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CULINARIA
COLOGNE

Danny //
24 // 
Gelernter Koch //

Küchenpersonal

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an?
Ja, bei uns fallen Lebensmittelabfälle an. 

2. Haben Sie Mülltrennung der Lebensmittelabfälle nach Fleisch, Gemüse, Obst und Brot?
Nein, wir machen das nicht. 

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?
Ja, ich kenne sie. Zum Beispiel vermeidbare wäre, wenn man essbare Gemüsereste zum Kochen einer 
Suppe verwendet. Vielleicht teilweise vermeidbare wären, wenn man durch Aufschnitt Fleischreste auf 
Grund des Betriebs nicht weiterverwenden könnte, da man nicht die Möglichkeit hätte, Hackfleisch 
daraus zu machen. Es gibt große Betriebe, die die essbaren Fleischreste ansammeln und daraus Hack-
fleisch machen. Es kommt auf das Produkt und die Größe des Betriebes an.
Ich habe zum Beispiel in der Ausbildung gelernt, dass man aus Fleischresten Hackfleisch machen soll, 
das z.B. für Bolognese Sauce verwendet werden könnte.
Unvermeidbar wäre, wenn der Gast sein Essen nicht aufgegessen hat, dann die Reste auf dem Teller 
müssen meist  in der Mülltonne landen.
Also theoretisch lernt man das alles eher weniger in der Theorie, sondern mehr in der Praxis. 
In der Theorie geht man nicht genau auf das Produkt ein. Man lernt viel mehr verschiedenen Sachen 
in verschiedenen Betrieben. 

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Dies anhand der Tellerreste einzuschätzen ist schwierig. Ich behaupte, dass am Wochenende mehr 
Lebensmittelabfälle anfallen, da es auch mehr Kundschaft gibt. 

5. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt? 
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Wir haben vorportionierte Speisen, die ich nur in Volumen kenne. Aus einem Blech Lasagne beipiels-
weise machen wir 12 Stücke. Ich nehme an, dass der Chef ihr Gewicht kennt. 

6. Haben Sie  einheitliche Portionsgrößen? 
• Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezüglich einheitlicher Portionsgrößen  abgesprochen?
• Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen 
Portionsgrößen eingehalten werden?
Ja. Wir haben Tagesgerichte und Warmgerichte, bei denen die Größe genau vorgegeben ist.
Ich kenne aber die Größe einer Portion nur in Volumen. Bei uns wird sehr darauf geachtet, dass die 

Köche die Einheitlichkeit der Speisen exakt einhalten.  Alle Köche verwenden das gleiche Rezept. 

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrößen nach Kundenwunsch an? 
• Was sind ihre Beweggründe? 
Nein. Die Art des Betriebes setzt es voraus, dass der Kunde selber die Portionsgrößen bestimmen könn-
te. Nur die Tagesgerichte und Warmgerichte sind ausgeschlossen. Sie werden auch nur in einer Größe 
angeboten.

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen für den Tag sowie für die Tages-/Abendkarte fest? 
 Auf Grund von Erfahrung?
• Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?
• Abhängig von der Zahl der vorbestellten Speisen?
Weder, noch. Wir haben Vorräte in unserem Kühlhaus, sodass wir darauf zurück greifen, wenn wir ein 
Gericht zubereiten müssen. Manchmal bliebt am Ende der Woche bzw. am Ende des Tages  leider zu 
viel übrig und wir müssen die Speisen wegschmeißen, da wir unseren Kunden eine Frische-Garantie 
von 2-3 Tagen anbieten.  

9. Wie vermeiden Sie Lebensmittelverschwendung? 
• Haben Sie es gelernt oder handeln Sie aus Erfahrung?
Das habe ich in der Praxis meiner Ausbildung gelernt. Der Koch (Ausbilder) hat mir sein Wissen über 
die Vermeidung von Lebensmittelabfällen weitergegeben. Er war sehr sparsam und hat viel Wert darauf 
gelegt, so wenig Abfall wie möglich zu produzieren. Allerdings waren seine Beweggründe eher ökono-
misch. Trotzdem hat er immer gesagt: "Schätze das Produkt - es ist eine Kuh dafür gestorben”. Er hat 
versucht, uns das klar zu machen, dass wir die Lebensmittel wertschätzen sollen und nicht verschwen-
derisch damit umgehen sollen.  

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal bezüglich Speise-/Tellerreste?
• Was sind Ihre Beweggründe?
• Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrößen gut gewählt sind?
Ja, das mache ich. Das Küchenpersonal kriegt alles mit, was auf den Tellern übrig bleibt.  Bei uns ist es 
so, dass die Spülmaschine sich in der Küche befindet und wenn der Kellner mit den Tellern reinkommt, 
müssen  die Teller neben die Spülmaschine gestellt werden. Dann sehe ich immer, wieviel Essensreste 
auf den Tellern verblieben sind. Und wenn zu viel drauf ist, dann frage ich nach, ob irgendwas nicht 
in Ordnung war. 
In meiner alten Arbeitstelle war es ähnlich. Dort mussten die Kellner an der Küche vorbeigehen, um in 
die Spülküche zu kommen. Da konnten wir auch alles sehen, was noch auf den Tellern drauf war und 
ob alles in Ordnung mit dem Essen war.

11. Vermeiden Sie unnötiges Wegwerfen von genießbaren Lebensmitteln bzw. Zubereitungsresten?
Verwenden Sie essbare Reste weiter?
• Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von 
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemüse und oder Obst) 
Persönlich versuche ich das zu vermeiden. Zuhause z.B. werfe ich gar nichts weg. Zuhause kaufe ich das 
was ich brauche ein und hier versuche ich es auch. Es ist natürlich nicht immer vermeidbar. 
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12. Wären Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten umzusetzen? 
•  Was sind ihre Beweggründe ? 
Ja, wie schon vorher erklärt.
 
13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein, nicht wirklich. Aber wenn sie mir das erklären, weiß ich worum es geht. Es fehlt eine Aufklärung 
in der Gesellschaft. In der Ausbildung habe ich das nicht gelernt. 
 
14. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
Wie stehen sie zu dieser Problematik? 
Ja natürlich. Ich bin da sehr zwiegespalten, weil man es manchmal nicht vermeiden kann. Es ist vor 
allem von Land zu Land unterschiedlich. Ich kenne es aus Ägypten, wo alles  verwertet wird, da wird das 
ganze Tier gegessen - auch der Schwanz oder die Leber. Hier in Deutschland, da ist der Apfel zu groß 
oder zu klein und geht direkt in den Mülleimer. 
Ich hätte es mir gewünscht, dass die Thematik der Lebensmittelverschwendung in der Ausbildung the-
matisiert worden wäre. Viele Köche werfen einfach zu viel weg.
Denen ist alles egal. Sie packen lieber neues Essen wieder aus, bevor sie ein Produkt wieder aufarbeiten. 
Mindesthaltbarkeitsdatum gilt nur zur Orientierung, das heißt nicht automatisch, dass das Produkt 
nicht verwendet werden kann. 

• Verwenden Sie nicht der Norm entsprechendes Gemüse?
Ich persönlich benutze "nicht perfektes aussehendes Gemüse oder Obst" , in der Sternegastronomie 
wird aber darauf bestanden, dass man die Möhre in einer bestimmten Größe bekommt. Andererseits 
gibt es Speisen, wo die Größe der Lebensmittel keine Rolle spielt. Wenn man das Produkt gut verarbei-
ten kann, dann fällt es auch gar nicht auf, ob es jetzt krumm war oder nicht. Es kommt ja immer auf 
die Kunst des Kochs an, wie er damit umgehen kann. 
Leider wird krummes Gemüse in Deutschland erst gar nicht verkauft. Das wird im Vorfeld aussortiert. 
Man kann selber nichts daran ändern.
Ich wäre bereit in meiner Ausbildung an Workshops oder Schulungen teilzunehmen. Auf jeden Fall.

15. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung  
von  Lebensmittelabfällen und Tellerresten großen Wert legen? 
Gibt es bestimmt. Bei uns hier sind die Portionen meistens kleiner. 
Es gibt wahrscheinlich Betriebe, denen es egal ist, weil sie einfach nur Geld verdienen wollen. 
Aber Leute die sich Gedanken über das essen machen, legen schon großen Wert darauf.

DAS 
GERNOT´S

Dennis //
25 // 
Gelernter Koch  //

Küchenpersonal

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an?
Ja, jede Menge. Die Kunden überschätzen wie viel sie verzehren können. Dann können sie ihre Speisen 
nicht aufessen und wir müssen sie wegschmeißen. Ich würde sagen, dass wir 1/3 der Lebensmittel weg 
schmeißen müssen. 

2. Haben Sie eine Mülltrennung der Lebensmittelabfälle nach Fleisch, Gemüse, Obst und Brot?
Nein, wir machen das nicht. Bei uns wird nur das benutze Speiseöl getrennt entsorgt. Wir sammeln es 
in einer Tonne auf und es wird periodisch abgeholt. Dafür bekommen wir ein kleines Guthaben. 

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?
Ich verstehe das so: Wenn die Küche viel produziert und dieses nicht verwendet werden kann, dann ist 
es vermeidbar.
Nicht vermeidbar ist z.B eine Speise mit Reis, bei der der Verkauf ein paar Tage gut läuft, aber dann zu 
viel Reis aufgekocht wird. Plötzlich wirddiese Speise nicht mehr verkauft, zu viel  Reis bleibt übrig und 
muss dann weggeschmissen werden. Es ist auch von äußeren Einflüssen abhängig.
 
4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Meiner Meinung nach gibt es keinen Unterschied. Es ist mir zumindest kein besonderer Unterschied 
aufgefallen. 

5. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt? 
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Nur bei bestimmten Speisen bzw. Lebensmitteln wie Fleisch für Steak wird nach Gewicht portioniert. 
Aber Produkte wie Nudeln werden nicht abgewogen. Pastagerichte beispielsweise werden nach Volu-
men dressiert.  

6. Haben Sie  einheitliche Portionsgrößen? 
• Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezüglich einheitlicher Portionsgrößen  abgesprochen?
• Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
•Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen 
Portionsgrößen eingehalten werden?
Ja, wir versuchen eine Einheitlichkeit der Speisen unabhängig von dem Koch, der sie zubereitet, an-
zubieten. Wenn man als neuer Koch in einem Restaurant anfängt, wird man angelernt, wie die Beson-
derheiten des Betriebes sind. Wie werden die Speisen angerichtet? Wie viel Gramm sollen bestimmten 
Gerichte wie Steaks haben? Wie sollen die Portionsgrößen sein?
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In normalen Restaurants wird es nicht wie bei der Systemgastronomie ablaufen, dass alle Speisen im-
mer gleich sind, aber man versucht es. 

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrößen nach Kundenwunsch an? 
Was sind ihre Beweggründe? 
Nein, nicht offiziell. Es wird aber relativ oft  nach kleineren Portionen der angebotenen Speisen gefragt. 
Dann machen wir Ausnahmen, aber auch nur bei “à la carte“-Speisen. 

 8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen für den Tag sowie für die Tages-/Abendkarte fest? 
• Auf Grund von Erfahrung?
• Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?
• Abhängig von der Zahl der vorbestellten Speisen?
Je nach Tagesgeschäft. Bei Gerichten für Tagesangebote ist die Anzahl der Lebensmittel natürlich 
begrenzt. 

9. Wie vermeiden Sie Lebensmittelverschwendung? 
• Haben Sie es gelernt oder handeln Sie aus Erfahrung?
In der Ausbildung kriegst du beigebracht, dass du nicht zu viel produzieren sollst. Das ist aber meistens 
von deinen eigenen Erfahrungswerten abhängig. Also nein. Das lernst du nur in der Praxis. Ich weiß 
nicht, ob es Literatur darüber gibt. 

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal bezüglich Speise-/Tellerreste?
• Was sind Ihre Beweggründe?
• Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrößen gut gewählt sind?
Nein. Wenn zu viele Essensreste auf den Tellern liegen, frage ich den Gast ob ihm das Essen nicht 
geschmeckt hat. Aber sonst Nein.
Ich frage nicht danach, ob die Menge des Essens in Ordnung war, weil die Portiongrößen nun mal so 
sind, wie sie sind. 

11. Vermeiden Sie unnötiges Wegwerfen von genießbaren Lebensmitteln bzw. Zubereitungsresten?
Verwenden Sie essbare Reste weiter?
• Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von 
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemüse und oder Obst) 
Ja, zum Beispiel werden Reste für andere Speisen als Dekorationselemente weiterverwendet. 
Also es wird auf jeden Fall alle Reste von Produkten, bei den es funktioniert weiterverwertet. Meistens 
wird das aus ökonomischen Gründen praktiziert. 

12. Wären Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten umzusetzen? 
• Was sind ihre Beweggründe ? 
Dann kannst du Gäste fragen, ob die was mitnehmen wollen , ansonsten musst du die Sachen 
wegschmeißen. 
Ich habe z.B. im Hotel. wo ich die Ausbildung gemacht habe, einmal eine Gruppe von 100 Leuten 
als Gäste gehabt, die 250 Kanapees bestellt haben. Es wurden nur 80 von denen gegessen. Das heisst, 

wir hatten über 150 Kanapees übrig. Dann haben wir die Tafel angerufen und die konnten das nicht 
annehmen, da das Essen bereits schon zubereitet war. und wir mussten dass alles dann in den Müll 
schmeißen. 
Der Gesetzgeber ist eine große Hürde für die Wiederverwendung von Lebensmitteln. irgendwie ist ja 
auch nachvollziehbar, weil du ja nicht weißt, was mit den Produkten passiert ist und wie lange es steht. 
Die Kanapees waren ja frisch zubereitete und trotzdem hat die Tafel es nicht angenommen. Wenn alle 
Komponenten einzeln verpackt wären, dann hätten die alles angenommen. 

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein. Das sagt mir nichts.   

14. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik? 
Ja. Ich finde so wie die Lebensmittelindustrie mit den Lebensmitteln umgeht, ist es eine absolute Ver-
schwendung. Ich versuche das zu vermeiden. 
Das Problem ist, dass sobald das Essen aus der Küche ist, kannst man als Koch nichts mehr zu der Ver-
meidung beitragen. Z.B wenn die Tellerreste zurückkommen und ich sehe, dass der Gast nur drei mal 
gepiekst hat, weil er doch nicht so großen Hunger hatte . Er bestellt sich z.B. ein riesen Frühstück und 
isst nur zwei Scheiben Wurst auf. Den Rest kann man aus hygienischen Gründen nicht mehr verwen-
den - es ist auch gesetzlich vorgeschrieben. Wenn das Essen schon am Gast war, darf es vom Betrieb her 
nicht mehr weiterverwendet werden. Und deswegen wird viel weggeschmissen. 
Der Gast muss sich eigentlich überlegen, wie viel er realistisch schaffen kann, Wenn er sich unsicher 
ist, dann soll er lieber zuerst eine Kleinigkeit bestellen und wenn er noch Hunger hat, dann könnte er 
noch eine Nachspeise zu sich nehmen. 

15. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder 
Wiederverwertung  von  Lebensmittelabfällen und Tellerresten großen Wert legen?
In jedem Betrieb, in dem ich bis jetzt gearbeitet habe, war es Grundvoraussetzung Abfälle zu vermei-
den. Schließlich ist es für den Betrieb ökonomisch unvorteilhaft, wenn man zu viel produziert und es 
nicht verwerten kann. Dann werden die Produkte bzw. Speisen schlecht und müssen weggeschmissen 
werden. Man schmeißt quasi »bares Geld« weg.
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HIMMEL
UN ÄD

Robert //
40 // 
Küchenmeister und 
Leiter des Betriebes

Küchenpersonal //
Leiter des Betriebes

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?
Ja, jede Menge. Tellerreste allerdings selten, es kommt aber ab und zu vor. Und wenn dann lassen sich 
die Gäste meistens die Reste einpacken. 

2. Haben Sie Mülltrennung der Lebensmittelabfälle nach Fleisch, Gemüse, Obst und Brot?
Wir trennen keine Lebensmittel und haben auch keine Biotonne. Alles kommt in die schwarze Tonne. 
Nur das Speiseöl wird abgeholt, wofür wir dann auch Geld bekommen. Das sind zwischen 20 und 25 € 
für zwei volle Tonnen, also ca. 50 Liter Öl. Es wird dann alle 2-3 Wochen abgeholt. 

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie?
Ich denke schon. Das wurde in der Meisterschule thematisiert. Es ging aber nicht ausschließlich um 
Müll, es wurde eher nebensächlich behandelt. 
In der Koch-Ausbildung wurde es nicht wirklich behandelt. In der Meisterausbildung schon, weil es 
dort geschult werden sollte, Betriebe erfolgreich führen zu können. 

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an • Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Es gibt keine Unterschiede im Abfallaufkommen bezüglich der Art der Kunden. Ansonsten haben wir 
natürlich am Wochenende mehr Kunden als sonst in der Woche und dann natürlich  auch mehr Le-
bensmittelabfälle.

5. Sind Ihnen  die Portionsgrößen der angebotenen Speisen bekannt? 
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Nur bei bestimmten Hauptzutaten wie Fleisch oder Fisch. Diese Lebensmittel werden gewogen und 
haben bestimmten Portionsgrößen, damit meine Kalkulation stimmt und um ökonomische Nachteile 
zu vermeiden. Aber Lebensmittel wie Salat wird nach Gefühl zubereitet. Bei Salat ist auch nicht so 
schlimm, wenn etwas mehr auf den Tellern angerichtet ist, weil Salat - vor allem im Sommer - wesent-
lich günstiger ist als die anderen Lebensmittel. Aber meistens wird der Salat aufgegessen, es bleibt eher 
ein Stück Fleisch auf dem Teller, das dem Gast zu viel war. Dann wird es aber meistens eingepackt.

6. Haben Sie  einheitliche Portionsgrößen? 
• Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezüglich einheitlicher Portionsgrößen  abgesprochen?
• Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen 
Portionsgrößen eingehalten werden?

In der Theorie ist es  so, dass ich einkaufen gehe und dann versuche alles selber vorzuportionieren, aber 
das klappt nicht immer. Weil ich wenig Zeit habe. Ich kaufe Rumpsteak ein, schneide es direkt auf 
die Portionen zu und vakuumiere die Steaks einzeln. Ansonsten kontrolliere ich die anderen Gerichte 
nicht, ob zu wenig oder zu viel genutzt wird.  Bei den meisten Gerichten sind die Preise kalkuliert. Nur 
bei den wirklich teuren Gerichten wie Rinderfilet, Kalbsteak oder Rumpsteak passe ich auf. Es ist fast 
immer Verschnitt dabei. Bei Steak zwischen 210-230 Gramm, das Zielgewicht sollte 220 gr betragen.
Ich versuche andere Köche zu kontrollieren, so dass bei solchen Situationen Lebensmittelabfall ver-
mieden wird. Immer kann ich es nicht. Das muss ich aber versuchen zu machen. Als Leiter des Be-
triebes mache ich das aus ökonomischen Gründen. Ich kontrolliere hier natürlich ausschließlich aus 
ökonomischen Gründen. Was nachher im Müll landet ist mir egal solange ein ökonomischer Erfolg 
gewährleistet ist.

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrößen nach Kundenwunsch an? 
• Was sind ihre Beweggründe? 
Ja, es werden so genannte Seniorenteller angefragt. Ansonsten haben wir ja auch eine Kinderkarte mit 
kleineren Portionen. Wir gehen dann natürlich darauf ein, um dem Gastwunsch gerecht zu werden. 
Wenn ich eine kleinere Portion mache, dann ziehe ich 1/3 vom Fleisch ab, aber nicht 1/3 vom Preis. da 
ich Fixkosten habe, die gedeckt werden müssen. 

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen für den Tag sowie für die Tages-/Abendkarte fest? 
• Auf Grund von Erfahrung?
• Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?
• Abhängig von der Zahl der vorbestellten Speisen?
Wir sind ein junger Betrieb, wir haben hier in der Nähe den Handelshof (Großeinkauf), da kaufe ich 
relativ wenig und dann dafür oft, weil es ja in der Nähe liegt und ich kurzfristig und flexibel darauf 
zugreifen kann. Wir versuchen so wenig Müll wie möglich zu produzieren, aber es bleibt nicht aus, das 
wir zum Beispiel am Wochenende 15 Doraden bestellen und nur 10 verkaufen. Dann werden die halt 
im Mittagsmenü verkauft. 
Lebensmittel werden bei uns bevor sie zum Gast kommen, kaum weggeschmissen. So gut wie gar nicht. 
Aber es gibt immer natürlich Ausnahmen, wenn du eine große Veranstaltung hast und du produzierst 
ein riesen Büfett, dann bleibt natürlich einiges übrig. Was einmal beim Gast war, darf nicht noch mal 
verwendet werden. Er oder Sie sollte es am besten mitnehmen, sonst müssen wir es wegschmeißen. 
Mein Lieferant kommt am selben Tag wenn ich anrufe. so kann man wenig einkaufen aber dafür öfter 
und nach Bedarf. 
Wenn ich 50 Crème Brulée von einer Veranstaltung übrig habe, dann versuche  ich sie als Tagesange-
bot zu verkaufen. Meine Tageskarte kann ich ja neu schreiben, die Menukarte natürlich nicht. Oder 
aber ich verkaufe es als Tagesangebot. Das ist ein gutes Prinzip um Lebensmittelverschwendung zu 
vermeiden. 

9. Wie vermeiden Sie Lebensmittelverschwendung? 
Haben Sie es gelernt oder handeln Sie aus Erfahrung?
Gelernt, Erfahrung und Eigeninteresse.
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10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal bezüglich Speise-/Tellerreste?
• Was sind Ihre Beweggründe?
• Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrößen gut gewählt sind?
Nein. Das würde mich nicht interessieren. Weil ich eine Portionsgröße festgelegt habe, die die Leute 
halt kennen. Und weil an einem Tag ein paar Gäste da sind, die nicht aufessen, kann ich es nicht als 
Maßstab nehmen.  Wenn ich sehe dass von einem Gericht ständig Sachen zurückkommen, dann würde 
ich darüber nachdenken, das Gericht zu verkleinern. 

11. Vermeiden Sie unnötiges Wegwerfen von genießbaren Lebensmitteln bzw. Zubereitungsresten?
• Verwenden Sie essbare Reste weiter?
Es gibt gesetzliche Richtlinien. Wenn ich etwas an die Tafel abgebe und die Leute kriegen dann eine 
Lebensmittelvergiftung muss ich zahlen bzw. nachweisen, dass es nicht durch mich verschuldet ist. 
Das ist eine Menge Arbeit. Wieder verwendbare Lebensmittelreste einer Veranstaltung versuche ich 
in meinem eigenen Betrieb wieder zu verwerten. Alles was eine verkürzte Haltbarkeit hat, muss ich 
wegschmeißen. 

• Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von 
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemüse und oder Obst) 
Alle Gemüseabfälle werden aufgesammelt, so dass die Köche und ich daraus selbst gemachte Gemüse-
brühe machen können. Fleischabfälle friere ich ein und verwende sie bei Bedarf als Zusatz in Fleisch-
saucen. Essbare Reste werden komplett weiterverwertet. Wir  versuchen den Einkauf so zu steuern, dass 
wir möglichst wenig Reste haben. 
Letzte Woche hatten wir eine große Veranstaltung. Die haben wenig aufgegessen. Alles was nicht vorne 
beim Gast war, habe ich weiterverwendet. Sonst muss ich diese Dinge wegschmeißen. Alles was vorne 
am Büfett angeboten wurde, musste weggeschmissen werden. Oder alternativ, können die Gäste die 
Reste mitnehmen. In diesem Fall hat das aber keine Rolle gespielt: Es wurde weggeschmissen. 

12. Wären Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und 
Tellerresten umzusetzen? 
• Was sind ihre Beweggründe ? 

Ja, ich würde diese Möglichkeit/Chance ergreifen, um ein Zertifikat zu erwerben.
Warum? Weil ich glaube, dass es das Thema mittlerweile auch die Gäste interessiert. Ich denke, dass 
Umweltschutz ein großes Thema ist. Wenn es jetzt nicht mit einem unglaublich größeren Mehrauf-
wand verbunden wäre, würde ich sofort mitmachen. 
Wenn es vom Staat subventioniert wird? Dann sowieso, wenn ich dafür Kohle kriege.  Aber sowas kenne 
ich noch überhaupt nicht. 
Ich glaube, die Staat wäre ganz froh, wenn ich mehr Müll mache, dann verdienen die mehr Kohle über 
ihre Mülltonnen.

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein. Es sagt mir nichts. 

14. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik? 
Eigentlich es sollte selbstverständlich sein, dass ich versuche möglichst wenig Müll zu produzieren. 
das solle eigentlich jeder wissen. einfach aus eigenem Interesse. Jeder sollte es inzwischen wissen. Eine 
Aufklärung scheint mir nicht nötig zu sein. 

15. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung  
von  Lebensmittelabfällen und Tellerresten großen Wert legen? 
Ich denke, das fast jede Gastronomie darauf ausgerichtet ist, weniger Müll zu »produzieren«, weil Müll 
sehr teurer »Quatsch« ist. Wenn ich überlege was ich für Mülltonneleerung bezahle, für eine Großton-
ne, ist das schon sehr viel. 
ich denke mal jeder Betrieb ist bemüht, möglichst wenig Müll zu produzieren. Ich kenne jeodch keinen 
Betrieb, der ein gewisses Müllkonzept hat. 

• Zusätzliche Fragen aus dem Fragenbogen »Leiter des Betriebes«:
Frage 8. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen für diese Maßnahmen zur Verfü-
gung stellen, um Gastronomien bzw. Gaststätten zu helfen, weniger Lebensmittelabfälle zu haben. 
Und diese bekommen ein  Zertifikat z.B. »Umweltfreundlich« . würden Sie diese Maßnahmen eher 
umsetzen?  Würden Sie solche Unterstützungen als entscheidend bezeichnen ?
Ja, ich würde diese Möglichkeit/Chance ergreifen, um ein Zertifikat zu erwerben.

• Warum? 
Weil ich glaube, dass es das Thema mittlerweile auch die Gäste interessiert. Ich denke, dass 
Umweltschutz ein großes Thema ist. Wenn es jetzt nicht mit einem unglaublich größeren Mehr-
aufwand verbunden wäre, würde ich sofort mitmachen.
 
• Wenn es vom Staat subventioniert wird? 
Dann sowieso, wenn ich dafür Kohle kriege.  Aber sowas kenne ich noch überhaupt nicht. Ich glaube, die 
Staat wäre ganz froh, wenn ich mehr Müll mache, dann verdienen die mehr Kohle über ihre Mülltonnen.
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MARITIM
Laubens //
18 // 
Auszubildender zum Hotelfachmann  //

Servicepersonal

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?

Ja. Abhängig vom  Besucher kann  viel auf dem Teller zurückbleiben und es landet direkt in die Tonne.
 
2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden?
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Es hängt von den Gästen ab. Chinesen z.B. versuchen von allem etwas zu nehmen, dann landet viel in 
der Tonne. Andere nehmen das halt was sie wissen. Meiner Meinung nach ist es auf jeden Fall  kulturell 
bedingt.

3. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Nein, weil meistens ein Büfett angeboten wird.

4. Kommunizieren Sie mit der Küche bezüglich Tellerreste?
• Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggründe?
Nein. 

5.Bietet Ihr Betrieb den Gästen offiziell die Möglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu neh-
men?
Wenn ja,  wie oft kommt das vor? Täglich?
Ja.
Es kommt fast nie vor. 
Vom Büfett kann man dann nicht viel verwenden.

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen würde? 
• Was sind Ihre Beweggründe? 
Bei uns ist das nicht relevant. wir haben meistens ein Büfett.
Wenn man Menüs rausbringt, dann wird komplett aufgegessen. Es sei denn einem Gast schmeckt sein 
Menü nicht. Ansonsten wird immer aufgegessen.

7. Haben Sie das Gefühl, dass sich manche Gäste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme 
der Essensreste zu nutzen? 
• Wie äußert sich das? 
Beispiele:
• »Kein Platz in der Tasche«.
• »Ich muss gleich arbeiten«.
• »Nein, Nein«.
(Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck ver-
leiht) 
Bei uns ist das nicht relevant. Wir haben meistens ein Büfett.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Möglichkeit hätte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Möglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste häufiger als sonst in Anspruch nehmen 
würde?
Das weiß ich nicht.

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein, diese Begriffe sagen mir nichts. 

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?
Ja, durchaus. 
Jetzt hier im Hotel wurde wir nicht so wirklich darauf aufmerksam gemacht, aber wir haben wirklich 
nicht viel damit zu tun. 
Persönlich habe ich aber davon gehört. Davon gehört hat man auf jeden Fall. 
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Tamara //
30 // 
Restaurantfachfrau //

ServicepersonalCULINARIA
COLOGNE

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?
Ja, natürlich. wie in jeder Gastronomie. 

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen an 
Wochenenden unterscheiden?
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
Das ist immer schwer zu sagen. Also unter der Woche ist schon mal mehr Abfall, was nicht verkauft wir 
d, weil das Geschäft ein bisschen weniger ist, als an den Wochenenden. 
Teller(-reste)…Noch nie so darauf geachtet, ob auf den Tellern unter Woche mehr drauf ist als am 
Wochenende. 

3. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Bei uns immer in Gewicht. Und die Portionsgrößen bestimmen ja bei uns die Gäste. 
Wir haben Tagesgerichte, die bestimmte Portionsgrößen haben. Das sind immer 200 bis 300g. – das 
sind aber Nudelgerichte, von daher auch sehr sättigend. 
Bei uns bestimmen die Gäste ja, wieviel sie nehmen möchten, die können ja sage: »Ich hätte gerne 100g 
Linsensalat und 100q Vitello Tonanto«.

4. Kommunizieren Sie mit der Küche bezüglich Tellerreste?
• Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggründe?
Da stimmt man sich schon mit der Küche ab, dass man sagt : »Pass mal auf, mach ein bisschen weniger 
Kartoffeln, mehr Gemüse (Gemüse wird mehr gegessen zum Beispiel )«. 

5. Bietet Ihr Betrieb den Gästen offiziell die Möglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu 
nehmen?
• Wenn ja,  wie oft kommt das vor? Täglich?
Ja, immer. Es kommt oft vor. 

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen würde? 
• Was sind Ihre Beweggründe? 
Ja, weil wir sie sonst wegschmeißen und das ist schad. Vor allem wenn viel auf dem Teller bleibt ist es 
schade, wenn es im Müll landet. .. Man kann sich das zu Hause nochmal warm machen.

7. Haben Sie das Gefühl, dass sich manche Gäste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme 
der 
• Wie äußert sich das? 
Beispiele:
• »Kein Platz in der Tasche«.
• »Ich muss gleich arbeiten«.
• »Nein, Nein«.
(Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck ver-
leiht) 
Ja. Also ich glaube es schon. Vor allem bei den »gut betuchten« Die sind sich zu fein und mögen es 
nicht wenn man sich einmischt. Dann sagen sie zum Beispiel: »ja ne, ich bin noch unterwegs und es ist 
mir zu heikel mit dem Essen in der Tasche«.

• Und dann haken Sie nach?
Nee, ich will den Gast ja nicht bloßstellen.  Wenn er sagt, »ne möchte ich nicht«, dann akzeptiere ich es. 

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Möglichkeit hätte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Möglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste häufiger als sonst in Anspruch nehmen 
würde?
• Also wenn er quasi schon auf dem Tisch seine Verpackung hätte?
Weiß ich nicht… Der eine oder andere bestimmt., weil es ihm einfach peinlich ist. Und »doggy bag« wie 
man immer sagt. Eher ja… ich glaub schon. 

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Das kenne ich nicht und es sagt mir auch nichts.

(Nach kurzer Erklärung).
• Haben sie es in der Ausbildung das gelernt oder wurde das thematisiert?
Nein. Ich glaube, das ist jetzt eher in den Jahren aufgekommen. Diese Wegwerfgesellschaft, dass man da 
ein bisschen drauf guckt. Nicht mehr so viel produzieren. Weniger Abfall. 

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?
Gut finde ich es nicht, dass wir so viel wegschmeißen. Privat gucke ich auch schon drauf, dass ich 
so wenig Müll wie möglich produziere. Im Beruf ist ja natürlich das immer schwierig, weil es nicht 
allein von mir abhängt. 
Der Begriff ist mir bekannt. 
Wir  wollen ja immer Warenklasse »A« haben oder Klasse 1 , aber mir persönlich ist das absolut egal, ob 
die Gurke krumm oder gerade ist.  In Lebensmittelgeschäften hat man nur gerade Gurken, aber wenn 
man sie auf dem Feld siehst,sind sie nicht  gerade.  Mir persönlich ist das Wurst, ich kaufe auch eine 
krumme Gurke. Solange sie nicht im Müll landet, weil sie nicht gerade sind. 
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DAS 
GERNOT´S

Anja // 
45 // 
Servicekraft Teilzeit // Erfahrung 18 Jahre //

Katrin // 
27 // 
Servicekraft  Vollzeit// Erfahrung 5 Jahre // 

Servicepersonal

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?
A: Ja, viele Reste. 
K: Ja.
2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden?
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
A: Nein, unterscheiden sich nicht. Gibt es nicht.
K: Nein. Ich würde sagen, mittags und abends ist es ein Unterschied. 
K: Die Kundschaft. Mittags wollen die Leute nicht so viel essen, dann bleibt viel übrig. 
Denn dann werden sie müde, träge, sie müssen danach arbeiten...
 
3. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
A: Ja. Als Volumen Ja, als Gewicht nicht. ich bin ja kein Koch. 
Ich kenne nur das beim Steak, dass  ca. 200g wiegt.
Ansonsten die Saisonalen Speisen wie z.B. Muscheln und Fisch , die auf der Tageskarte stehen. 
Die Speisen, die a la cart sind, sind nicht in Gewicht angegeben. 
K: Ja, das Steak ist 220g. Bei den anderen Speisen eher als Volumen. 

4. Kommunizieren Sie mit der Küche bezüglich Tellerreste?
• Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggründe?
A: Nein, ich diskutiere nicht. Ich tue das einfach weg. 
• Warum nicht? 
A: Weil ich den Gast meist frage , ob es geschmeckt hat. Wenn er sagt, es hat geschmeckt und es war 
ihm nur zu viel, dann diskutiere ich nicht mit der Küche. Außerdem hab ich gar keine Zeit da mitzu-
diskutieren, wenn viel Zu tun ist. Die Telelrreste werden weggetan. 
• Fragt die Küche nach?
A: Je nach Küchenchef : Es gibt Küchenchefs, die sich dafür interessieren, Küchen Mitarbeiter, die sich 
dafür interessieren, Köche die sich dafür interessieren, Und es gibt welche, die sich nicht dafür interes-
sieren. Es gibt Köche, die danach fragen, aber den meisten ist das egal, was man sagt. 
Meiner Meinung nach, interessiert es die wenigsten Köche. ganz klar. 
K: ja klar, aber meistens ändert sich nichts. 
Beweggründe: weil ich sonst zu viel essen wegschmeißen muss. Die Leute essen nicht auf, wenn zu viel 
ist und es sieht zu üppig aus, wenn so ein Teller zu »vollgestopft« ist.

5. Bietet Ihr Betrieb den Gästen offiziell die Möglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu 
nehmen?
• Wenn ja,  wie oft kommt das vor? Täglich?
A: ja, eher selten. 2-3 mal die Woche
K: ja klar, ich frage immer , wenn noch zu viel drauf ist, ob ich den Rest einpacken soll. 
täglich würde ich nicht sagen, nein. 
Es kommt immer darauf an. Die Leute essen nicht täglich nicht auf.
Es gibt Tage wo ich gar nix wegschmeissen muss, weil sie alles aufessen. 

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen würde? 
• Was sind Ihre Beweggründe? 
A: Nein, frag ich nicht. Ich frage nur, wenn z.B. sie Schnitzel - das sind bei uns 2 Schnitzel - bestellt 
haben, und es ist 1 ganzes Schnitzel übrig geblieben. Wenn auf dem Teller mehr als ein kleiner Rest 
verblieben ist - ca. 50% - dann biete ich es dem Gast an.  
• Was sind Ihre Beweggründe? 
A: Ja, das ist höflich . Weil das essen bezahlt ist. und weil viel auf dem Teller ist und weile es einfach 
höflich ist. 

K:  Ja.  Weil ich es zu schade finde, die ganzen Reste wegzuschnmeßen 

7. Haben Sie das Gefühl, dass sich manche Gäste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme 
der 
• Wie äußert sich das? 
Beispiele:
• »Kein Platz in der Tasche«.
• »Ich muss gleich arbeiten«.
• »Nein, Nein«. (Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot 
Nachdruck verleiht) 
A: Nein, bisher waren eigentlich alle dankbar dafür… Ich spreche nur die Leute an, die wirklich viel 
zurückgelassen haben.  Außerdem sieht man das an den Gästen, wenn die genug gegessen haben, ob 
es den geschmeckt hat. Also da muss man ein gewisses  »Feeling« für haben, die Leute anzusprechen. 
K: Ja, glaube die Beispiele treffen zu. Zum »Nein, Nein!« - Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch 
schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck verleiht.
Oder:
 »ich muss noch woanders hingen, und deswegen kann ich das nicht mitnehmen«,
 »ich hab noch ein Termin«.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Möglichkeit hätte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Möglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste häufiger als sonst in Anspruch nehmen würde?
• Also wenn er quasi schon auf dem Tisch seine Verpackung hätte?
A: So wie ich die Menschen an sich einschätze würden sie es machen.
Aber….Nein, eigentlich stimmt das gar nicht. Heutzutage nicht mehr. Die Generation meiner Mutter, die 
würden das machen, weil die oft dazu neigen im Café , wenn 5 Pakete Zucker liegen und es wurden nur 3 
benutzt, 2 einzupacken. Die sind einfach in schwierigeren Zeiten aufgewachen… aber heutzutage nicht. 
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Ich glaube, dass die Menschen so mündig sind, dass sie die Servicekraft direkt ansprechen : hören sie, das 
möchte ich aber mitnehmen. Es gibt keine Hemmungen mehr. Weil sie dafür bezahlen und weil denen das 
ganz klar ist, das sie das mitnehmen können. 
K: Ne, glaub ich nicht. Ich glaube nicht, dass die am Tisch sitzen und sich die Essensreste selber ein-
packen Dann würden die andere Gäste ja das sehen und das wäre peinlich.  Obwohl es nichts daran 
peinlich ist, sich essen mitzunehmen, das man bestellt hat und nicht aufisst. 
Wenn ich essen gehe, und ich esse nicht auf, dann frage ich selber. Ich bezahle es ja.
So hätte ich was für den nächsten Tag oder für später. 
Die Gäste genieren sich vielleicht, weil die anderen denken würden, dass die nix zu hause hätten und 
die müssen die Reste  noch aufessen. ich weiß nicht woran es liegen könnte. 

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
A: Nein. 
(Nach kurzer Aufklärung)
Man sollte  es öffentlich machen. Wahrscheinlich kennen es nur Insider, die sich mir der Problematik 
schon seit 15 jahren beschäftigen.  Aber ansonsten bin ich noch nicht drüber gestolpert. 
A: Also es ist immer wieder erstaunlich, wie viele Sachen immer wieder in aller Munde sind. Aber das 
Desinteresse ist trotzdem einfach da. 
Jeder denkt, »ooo Gott , es ist ganz furchtbar« , aber verhalten sich im Prinzip auch selber nicht besser. 
Es fehlt an Selbstinitiative. 
A: Ich bestelle nur Grundsätzlich nur was ich aufessen kann. Ganz selten bleibt etwas übrig.
Ich stelle aber fest, dass viele Menschen teures essen bestellen und manchmal nur die Hälfte aufessen.

K: Nein, kenne ich nicht. 
(Nach kurzer Aufklärung)
K: Ich glaube, die Gesellschaft weiß genau wieviel weggeschmissen wird. Aber die wissen nicht, was 
dadurch verursacht wird. 
Sie sind satt und haben keinen Hunger mehr und finden es legitim den Rest wegzuwerfen. 

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?
A: Natürlich. Ich finde das ziemlich unmöglich, was gemacht wird.  Mit Verfallsdatum und sofort weg-
schmeissen etc. Also das finde ich nicht in Ordnung. 
Aber das ist ja schon seit über 30 Jahren das Problem unserer Wirtschaft. 
• Zusammenhang zwischen Wohlstand der Gesellschaft und ein verschwenderischem Umgang mit Le-
bensmitteln?
A: Ja, auf jeden Fall. Man kann alles nachkaufen, es ist alles da. Wenn es rationiert wäre, wie damals 
in der DDR . Z.B. wenn es in der Woche 10 Bananen geben würde, dann werden auch keine Reste 
weggeschmissen. Ganz klar gibt es da einen Zusammenhang.. 

K: ja, ich hab schon mal davon gehört, aber nicht im Detail. 

HIMMEL
UN ÄD

Kristina //
30 // 
Servicekraft Vollzeit // Erfahrung 6 Jahre //

Servicepersonal

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfälle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?
Selten wird es etwas nicht aufgegessen.  Es ist auch von Koch zu Koch unterschiedlich.  Wenn  Robert 
kocht, gar  nicht. Bei den anderen vielleicht ein paar Bratkartoffeln. Der Teller ist immer leer. 

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden?
• Wenn ja, liegt es an der Art der Kundschaft oder an der Anzahl der Kundschaft?
In der Woche:  Mittagsmenü wird in kleineren Portionen serviert, die Büroleute kommen, man isst 
nicht so viel. Zum Wochenende gibt man sich dann mehr. Vor allem Sonntags. 

3. Sind Ihnen  die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Nein. Nur als Volumen. Salate werden meistens nach Auge gemacht. Ich glaube nicht, dass der Chef-
koch Messungen gemacht hat. Es wird geschätzt. Irgendwann  hast du es raus. Und du weißt  ganz 
genau wieviel auf den Teller kommt.

4. Kommunizieren Sie mit der Küche bezüglich der Tellerreste?
• Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggründe?
Die Küche sieht wenn  ich mit einem Teller zurückkomme. Sie interessieren sich auch dafür. Vor allem 
wenn der Chefkoch -Robert - da ist. Er hat ja immer eine Auge darauf.  Manchmal sagen uns die ältere 
Leute im Vorfeld, etwas kleinere Portionen zu machen. Wir gehen auf die Gäste ein. Dann sprechen wir 
das mit der Küche ab. Wir bieten unterschiedliche Portionsgrößen an. heutzutage geht es nicht anders. 

5. Bietet Ihr Betrieb den Gästen offiziell die Möglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu nehmen?
• Wenn ja,  wie oft kommt das vor? Täglich?
Ja, ganz selten. Manchmal nur bei älteren Leute oder Kinderen (da die launisch sind) . Manche lassen 
sich das übrig gebliebene für den Hund einpacken.  Aber es kommt in der Woche vielleicht  2-3 mal 
vor. Also nicht allzu häufig.

6.Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen würde? 
• Was sind Ihre Beweggründe? 
Ja. Meistens geht das von den Gästen selbst aus. 

7. Haben Sie das Gefühl, dass sich manche Gäste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme der 
• Wie äußert sich das? 
Beispiele:
• »Kein Platz in der Tasche«.
• »Ich muss gleich arbeiten«.
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• »Nein, Nein«. (Tatsächlich lässt sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot 
Nachdruck verleiht) 
Ja, manche genieren sich. Hier ist das Publikum eher locker. 
Wenn man lange in der Gastronomie ist, merkt man das, ob sich jemand vielleicht schämt. Die meisten 
sagen dann aber , " ja gerne wenn es ihn nichts ausmacht", wenn man nett nachfragt. Man kann es 
abschätzen, wer etwas mitnehmen möchte und wer nicht. Ich kann das den Gästen schon ablesen, weil 
ich langjährige Erfahrung in der Gastronomie habe. 

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Möglichkeit hätte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzuneh-
men, er die Möglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste häufiger als sonst in Anspruch nehmen würde? 
Es ist unterschiedlich. Ich hab schon erlebt dass die Gäste hier Servietten nehmen und Essensreste 
eingepackt haben. Aber im Regelfall fragen sie. ob wir es einpacken. Ich hab schon erlebt, dass jemand 
fragt: »Kann ich ein bisschen Folie haben,  damit ich mir das hier einpacke.«

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?
Nein. nicht wirklich, irgendwann ist mir was zu Ohren gekommen, aber ich hab nicht wirklich 
eine Ahnung. 

Die Menschen sehen nur eine Kilo Tomate, dass es 2€ kostet, aber sie wissen nicht was dahinter steckt. 
Ich hab das Gefühl, dass die Deutschen mehr drauf achten was genau sie bestellen. Bei den Ausländern 
ist es so, wenn die essen kommen, ist es egal. 
Die haben so eine egal Einstellung… hab ich öfter gemerkt…ob es übrig bleibt, neben den Teller oder 
auf dem Boden. Es ist eine Egal-Einstellung. 
Die Deutschen denken wirklich mit. Nicht alle, aber viele denken mit. Der Ausländer : 5 saucen, 5 
dieses , 5 jenes… vielleicht ist es bei den Südländern so, dass sie von Kind aus, daran gewöhnt sind viel 
auf dem Tisch zu haben, ob es jetzt gegessen wird oder nicht. Oder auch so querbeet zu bestellen.

• Zusammenhang zwischen Wohlstand der Gesellschaft und ein verschwenderischem Umgang mit 
Lebensmitteln?
Ich weiß es nicht… von Mensch zu Mensch unterschiedlich. Man kann nicht sagen, dass die, die viel 
Geld haben anders mit Lebensmitteln umgehen als die, die nicht so viel Geld haben. Der Mensch weiß 
einfach nicht, wievielt er essen soll. Er denkt, er braucht so viel.. er braucht aber nicht so viel. Beim 
Frühstück überschätz man sich oft, weil man denkt: »Oh ich hab so viel Hunger dass ich eine Kuh 
aufessen kann«. Aber mehr als ein Brötchen kannst du ja nicht aufessen. 

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?
Furchtbar! Es verhungern doch Menschen überall. 
Es ist nicht zu wenig Aufklärung sondern Desinteresse von den Leuten/der Menschen. 
Wenn man sich überlegt wie billig alles ist z.B. Fleisch, dann ist denen das egal wenn die es wegschmei-
ßen, es hat sowieso nix gekostet. Die Einstellung von den Menschen ist mittlerweile so: »Ach egal, kaufe 
ich neu«! Hier in diesem Restaurant kann ich diese Einstellung aber eher weniger beobachten. Dadurch 
dass die Produkte immer billiger werden, gibt es diese Tendenz zu verschwenderischem Verhalten.

Heike //
45 // 
Erstverkäuferin //
Stellvertretende Leiter des Betriebes //

Leiter des Betriebes CULINARIA
COLOGNE

1. Haben Sie Lebensmittelabfälle, Speisenreste und Tellerreste ?
Ja, natürlich haben wir Tellerreste, wenn der Kunde sich übernimmt.
In den meisten Fällen nehmen sie sie mit. Wir können sie ja auch verpacken. 

2. Kennen Sie die Unterschiede zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie? Nein

3. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, woran könnte es liegen?
Also man versucht schon die Waage zu halten, mir der Präsentation an der Theke. Fr. und Sa. ist we-
sentlich mehr an der Theke als in der Woche und vor Feiertagen auch. Somit versucht man eigentlich 
immer die Waage zu halten.  Du hast in der Woche natürlich häufiger die Teller leer, weil Du hast mehr 
Kundschaft hast, die zur Mittagszeit kommt, in den Pausen, die haben natürlich auch Hunger. Und 
die, die am Wochenende  kommen, setzen sie sich hin…schönes Ambiente. Aber die machen sich auch 
den Teller nicht so voll. 

4. Sind Ihnen die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Also, wir haben ja Gewichst Ware, aber der Kunde stellt sie sich ja selber zusammen, nimmt sich auch 
die Menge, die er selbst meint essen zu können.  Die Tagesgerichte sind so portioniert, dass sie zu schaf-
fen sind. Die sind vorportioniert. In Gewicht kennt der Koch. Ich nur das Volumen. 

5. Haben Sie  standardisierte/einheitliche Portionsgrößen? 
• Sind diese allen Köchen bekannt? 
• Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn  nicht, würde Sie es erfahren wollen, ob  vorgegebenen  Portionsgrößen eingehalten werden? 

Nur beim Tagesgericht: ca. 200-300. Abhängig vom Stück der Speise und ob es zum Beispiel aus der 
Mitte oder der Ecke der Gesamtspeise stammt. Also nur bei warmen Gerichten und bei Stückartikeln.
Da ist ja auch natürlich vorgegeben, wie groß sie sind. Da können wir auch nix halbieren. 
Stückartikel, die Törtchen…da sind 4-5 Sachen, die wir portionsmäßig nicht ändern können. 
Alle Köche machen gleiche Portionsgrößen. Es ist vorgegeben. 

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgrößen abhängig vom Kundenwunsch? 
• Welche?
• Wenn ja, warum haben Sie sie eingeführt? 
• Wenn nein, aus welchem Grund?
Bei der Gwichtsware, Ja, nur nicht bei den vorportionierten Sachen.
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Beim Tagesbericht geht das nicht. Da bieten wir aber an die andere Hälfte mitzunehmen. Vor dem 
Essen schon, also unzubereitet. 

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Küchenpersonal bezüglich Lebensmittelabfällen, Essens-
resten und Tellerresten?
Nein, nicht beim Tagesgericht. Die Lasagne ist gut portioniert. Sie ist immer gleich. Und die Portionen der 
Pastagerichte sind natürlich abhängig von der Pastasorte. Es ist immer schaffbar. Ganz selten bleibt was übrig. 

8.  Sind Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen, Essensresten und Tel-
lerresten zu ergreifen? Was wären ihre Beweggründe?  
• Ersparnisse erzielen 
• umweltfreundlicheren Betrieb gestalten 
Ja natürlich. nicht nur Ersparnisse für den Betrieb. Gehört ja alles dazu, Ökologie. Alles. 
Ich hab das schon im Einzelhandel gemerkt.Wenn die 3 Möhren in dem Paket nicht gerade sind, wird 
das Paket nicht gekauft und wir schmeißen es dann weg, weil sie keiner will. 

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen für diese Maßnahmen  zu Verfügung stel-
len, um Gastronomien bzw. Gaststätten zu helfen, weniger Lebensmittelabfälle zu haben. Und diese 
bekommen ein  Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich" . würden Sie diese Maßnahmen eher umsetzen?  
• Würden Sie solche Unterstützungen als entscheidungstreffend bezeichnen ?
Mit Sicherheit. Man sollte aber nicht beim betrieb anfangen, sondern bei den Gästen. Wir als Gastro-
nomen, Lebensmittelhändler oder Verarbeiter können machen was wir wollen. Wenn der Kunde nicht 
mitspielt. Weil er kauft nach Augenmaß und nicht nach Geschmack. Oder er bestellt zu viel oder er 
geht mit den Lebensmitteln nicht anständig um. Schneidet das fett ab oder macht dies oder jenes. 

10. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung 
von Lebensmittelabfälle und Tellerreste großen Wert legen? Welche? Was?
Ob die darauf wert legen, weiß ich nicht. wenn ich essen gehen, esse ich meinen Teller immer leer. 

11. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein. Gehört habe ich davon, aber das es praktiziert wird, ist es mir noch nicht aufgefallen. 
Es fehlt Aufklärung in der Gesellschaft. 

12. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser 
Problematik?
Ja, auf jeden Fall. Da ich vorher im Einzelhandel tätig war (EDEKA). Da habe ich ja gesehen,dass die 
Leute die an die MHD-Ware, die kurz vor dem  Ende ist, nicht dran gehen. 
Ich habe in einem anderen Restaurant einen Stammteller, den ich immer aufesse, aber wenn er von 
dem Norm abweicht, wenn er also zu groß ist, bleibt es übrig. Auch wenn bei uns frei wählbar ist wieviel 
auf den Teller kommt, wird es oft überschätzt. »Hiervon ein bisschen, davon ein bisschen…«, aber wie 
gesagt, die meisten nehmen es mit. Es bleibt selten was auf dem Teller. Außer Saucen.

DAS 
GERNOT´S

Elisabeth //
50 // 
Stellvertretende Leiter des Betriebes //

Leiter des Betriebes 

1. Haben Sie Lebensmittelabfälle, Speisenreste und Tellerreste ? Ja, haben wir. 

2. Kennen Sie die Unterschiede zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfällen in der Gastronomie? Ja, die kenne ich. 

3. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfälle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen 
an Wochenenden unterscheiden? 
• Wenn ja, woran könnte es liegen?
Man kann feststellen, dass am Wochenenden die Abfälle etwas größer sind. Ich denke, dass viele Gäste sich 
das Ziel setzen: "So am Wocehende gehen wir essen”, obwohl die eigentlich gar nicht unbedingt um des Essens 
Willens, sondern um des Ausgehen Willens ins Resataurant gehen. Und oft verschätzen sie sich da und deswe-
gen bleibt oft mehr liegen.  

4. Sind Ihnen die Portionsgrößen  der angebotenen Speisen bekannt?  
• Wenn  ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Selbstverständlich. sie sind ja auf meinem Mist gewachsen. Das Gewicht und als Volumen. 

5. Haben Sie  standardisierte/einheitliche Portionsgrößen? 
• Sind diese allen Köchen bekannt? 
• Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrößen? 
• Wenn  nicht, würde Sie es erfahren wollen, ob  vorgegebenen  Portionsgrößen eingehalten werden? 
Das sind nur Zufallskontrollen, wenn ich selbst im laden bin und ich sehe, wenn etwas rausgeht, dann muss ich 
ab und zu mal in die Küche gehen und sagen "das war zu viel" oder "das ist zu wenig". 

• Wenn  nicht, würde Sie es erfahren wollen, ob  vorgegebenen  Portionsgrößen eingehalten werden? 
Grundsätzlich ist das mein Wunsch, aber es gibt, immer wieder Unterschiede unter den Köchen. Ich versuche 
das gleich zu halten. Aber das ist sehr schwierig im Geschäft. Es ist allen Köchen bekannt. Ich hab schon über-
legt, ob ich Fotos mache und an denKühlschrank klemme, aber das bringt auch nichts. 

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgrößen abhängig vom Kundenwunsch? 
• Welche?
• Wenn ja, warum haben Sie sie eingeführt? 
• Wenn nein, aus welchem Grund?

Ja, bei einigen Gerichten gibt es Kinderportionen. 
Auf Wunsch machen wir aus den Gerichten in der Speisekarte kleinere Portionen. 
Das habe ich nur aus dem Grund eingeführt, den Wunsch des Gastes gerecht zu werden. 

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Küchenpersonal bezüglich Lebensmittelabfällen, Essens-
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resten und Tellerresten?
Nein, das habe ich noch nie gemacht. 

8.  Sind Sie bereit Maßnahmen für die Vermeidung von Lebensmittelabfällen , Essensresten und 
Tellerresten zu ergreifen? Was wären ihre Beweggründe?  
• Ersparnisse erzielen 
• umweltfreundlicheren Betrieb gestalten 
Grundsätzlich wäre ich damit einverstanden, wenn sich das in der Praxis realisieren ließe.
Weniger wegzuschmeißen heißt ja auch weniger einzukaufen. Also auch weniger Geld ausgeben. 

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen für diese Maßnahmen  zu Verfügung stel-
len, um Gastronomien bzw. Gaststätten zu helfen, weniger Lebensmittelabfälle zu haben. Und diese 
bekommen ein  Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich" . würden Sie diese Maßnahmen eher umsetzen? 
•  Würden Sie solche Unterstützungen als entscheidend bezeichnen ?

Ich würde das auch von mir aus machen, wenn ich sparen könnte. Das ist für mich immer ein Ziel. 
Weniger wegzuschmeißen. Es gibt Köche, die ein bisschen phlegmatisch mit der Ware umgehen.In Be-
trieben wo mehrere Köche arbeiten, bleibt derartiges natürlich nicht aus. und dann steht mal irgendwas 
hinten im Kühlschrank was von einem anderen Koch zubereitet wurde, und er sieht das nicht und ich 
muss es dann wegschmeißen. Das ärgert mich sehr. 

10. Kennen  Sie andere Gaststätten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung 
von Lebensmittelabfälle und Tellerreste großen Wert legen? Welche? Was?
 Nein, es ist mir tatsächlich noch nicht begegnet.

11. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Nein, das höre ich zum ersten mal. 

12. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser 
Problematik?
Auf jeden Fall. 
Das gibt's ja seit so vielen Jahrzehnten. Offensichtlich scheint das so ein großes Problem zu sein , dass 
keiner in der Lage ist, irgendwas zu ändern.  Was mich sehr wundert. Aber ehrlich gesagt, damit setze 
ich mich nicht täglich auseinander. 
Lebensmittelabfall wird nicht in der Küche getrennt,
Nur Speiseöl. Das Öl wird in blauen großen Plastikkanistern gesammelt.

DER GAST Befragte Gästen //
8 // 
Das Gernot´s, Cilunaria Cologne, Himmel un Äd 

Gast 1: Lina
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Ja, manchmal. Wenn ich etwas leckeres nicht mehr geschafft habe und noch viel übrig bleibt.

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Eher selten. Oft bleibt nicht mehr viel übrig, um es mitzunehmen. Hängt auch davon ab, ob die Speise 
geschmeckt hat. Wenn nicht, brauche ich sie nicht mitzunehmen.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
 - Preis der betroffenen Speise? 
  - der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
  - der übriggebliebenen Menge?
  - der Art der Speise?
  - dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Art des Restaurants -ja, ein Preis spielt bei mir nicht so eine große Rolle. Eigentlich sind in den teuren 
Restaurants die Portionen deutlich kleiner, so dass da nicht viel übrig bleibt.
Weniger in einem Schnellrestaurant. Da die meisten die Gerichte sowieso zum Mitnehmen anbieten. 
In einem Nobelrestaurant kann es peinlich rüberkommen, wenn man sein Reste einpacken möchte. 
Aber in einem gemütlichen Lokal in der mittleren Preisklasse ist es ok.
Übriggebliebene Menge: Spielt klar eine Rolle (siehe oben)
Art der Speise: Hmmmm, da gibt es natürlich Speisen, die am nächsten Tag, oder kalt, nicht mehr so 
gut schmecken. Aber spielt bei der Entscheidung nicht so eine große Rolle.
Grund: Ja, bei einem Date oder beim Geschäftsessen würde ich nichts mitnehmen, zum einen weil ich 
zu dem Zeitpunkt noch nicht weiß, wie es bei meinen Essenspartnern rüberkommt. Ein gewisser Pein-
lichkeitsmoment kann dabei schon entstehen. Zum anderen müsste ich dann mein mitgenommenes 
Essen unter Umständen noch den ganzen Abend mitschleppen oder einen halben Tag im Büro stehen 
lassen. Es hängt also auch von der Möglichkeit der Aufbewahrung nach der Mitnahme ab. Wenn ich 
aber mit der Familie oder mit Freunden essen gehe, dann würde ich eher das Essen einpacken lassen.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Nicht oft. In Erinnerung ist mir die L'Osteria in Bonn geblieben. Die Bedienung hat schon bei der 
Bestellung auf die besonders große Portionen aufmerksam gemacht uns gefragt, ob wir nicht doch 
eine Pizza für zwei haben möchten. Nach dem Essen wurden wir gefragt, ob wir die Reste mitnehmen 
möchten. Anbieten finde ich schön, denn so muss man nicht mehr die kleine Hürde überwinden, selbst 
nachzufragen. Könnte wirklich öfter passieren.
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5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Ja, auf jeden Fall! Essensreste mitzunehmen hat noch keine Tradition und kann bei der nachfrage einen 
gewissen Peinlichkeitsmoment verursachen. Hier hängt vieles von den Servicemitarbeitern des Lokals 
ab. Wenn die Bedienung nett ist, kann man leichter fragen. Wenn nicht, wenn zu beschäftigt oder den 
Gästen zu wenig Aufmerksamkeit gewidmet wird, dann würde ich lieber selber einpacken. Oder wenn 
die Bestellung und Rechnung schon sowieso zu langsam gehen und wenn man dazu noch in Eile ist, 
dann dauert auch das Einpacken vom Personal eine Ewigkeit und kostet Zeit und Nerven.

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgrößen je nach Speiseart? Also wissen Sie  immer, dass 
z.B. ein Burger, Steak oder Caesar Salad bestimmte Größen (Gewicht) haben- unabhängig von der 
Gastronomie.
Ich vermute, dass gerade in Deutschland alles DIN-genormt ist, selbst Salat oder ein Burger. Aus der 
Erfahrung kenne ich aber sehr unterschiedliche Portionsgrößen.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
•  auf »Gut Glück«.
• Sie fragen nach.
Wenn ich die Portionen im Lokal nicht kenne, versuche ich mich umzuschauen, was denn andere Gäs-
te so essen und wie groß die Portionen sind. Meistens bestellle ich auf gut Glück.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nährwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?
Nein. Bzw. Habe ich noch nie so darauf geachtet.

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ja, sehr gut sogar. Ich sehe das sehr kritisch und finde die Verschwendung von Lebensmittel sehr 
schlimm.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?  
Ja, das hab ich schon mal im Fernsehen gehört. Aber ich hab mich mit dieser Thematik nicht ausein-
andergesetzt. 

Gast 2: Tanja
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Hab ich noch nie gemacht, weil ich nie was übrig lasse.  Oder weil ich es  nicht für einpackenswert halte 
(z.B. drei Nudeln, ein Stück Tomate oder eine Gurke. Außerdem mag ich die Beilagen sowieso nicht. 
Muss ich dazu sagen. Meinetwegen könnte man die Dekorationsartiel wie Gurke und Tomate sowieso 
vergessen, weil das in Deutschland sowieso nach Schaumstoff schmeckt. Sehr widerlich. Die Tomaten 
schmecken nur nach Wasser oder nach nix. Genau wie die Gurken. 

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Das ist mir ehrlich gesagt, noch nie angeboten worden.
Wenn es öfter geschähe, dann würde ich es machen. 

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Ich bin noch nie in der Situation gewesen.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Ich bin noch nie in der Situation gewesen.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Ich bin noch nie in der Situation gewesen, Essensreste einpackern lassen /gefargt worden. , um solch 
ein Angebot zu nutzen. 

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also wissen Sie immer, dass z.B. 
ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte eine Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastro-
nomie.
Nein. 

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
•  auf »Gut Glück«.
• Sie fragen nach.

Ich frage nach, wenn ich den Betrieb nicht kenne. wenn ich da zum ersten mal esse, dann frage ich 
schon nach. Weil ich mir überlege, ob ich zusätzlich  eine Vorspeise esse oder nur eine Hauptspeise esse.  
Wenn der Betrieb bekannt ist , und da gibt's nur sehr kleine überschaubare Portionen, dann bestelle ich 
mir lieber dazu eine Vorspeise. Wenn ich den Laden kenne, dann weiß ich was ich bestelle. 

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nährwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?
Nein, kenne ich nicht. 
Wenn es so was gäbe, wäre das ein ganz interessanter Aspekt. Es wäre eigentliche eine schöne Sache. 
Wenn ich wüsste was ich zu mir nehme, wieviel Kalorien eine Speise hat. Das könnte verhindern, dass 
man zu viel bestellt bzw. zu viele Kalorien zu sich nimmt. 
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9.  Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? 
• Wie stehen sie zu dieser Problematik?
ja, finde ich ganz schlimm, was die Lebensmittelindustie macht. 

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Nein, noch nie was davon gehört. ich kann mir auch nichts darunter vorstellen. 

Gast 3: Maria
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Nein. Ich esse kaum außerhalb von Zu hause und wenn ja, dann esse ich immer alles auf.

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Es kommt selten vor, dass was übrig bleibt und wenn dann lasse ich es nicht einpacken. Ich esse nicht 
gern wieder aufgewärmtes Essen, Besonders keine Speisen mit warmen und kalten Komponenten ( wie 
Salat mit Fleischstreifen).

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Sicherlich ist es vom Anlass abhängig, aber es kommt selten vor.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Es kommt selten vor. Sicher wäre es besser öfter danach gefragt zu werden, meistens aber habe ich das 
Gefühl, dass die Servicekraft es eilig hat, die Teller vom Tisch zu nehmen und abzukassieren.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum?
Ja würde ich. Dann könnte ich vielleicht die  Komponenten einzelnen verpacken.

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer,  dass z.B. 
ein Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastro-
nomie.
Kommt auf die Tellergröße an. Pizzen verkaufen sich beispielsweise umso besser je größer sie sind.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
•  auf »Gut Glück«.
• Sie fragen nach.
Ich bin meist mit den Standardgrößen zufrieden. Versuche nicht nach einer größeren Portion zu fragen 
(aus gesundheitlichen Gründen).

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nährwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?
Bei Vapiano steht glaube ich meistens die Angabe der Nudeln. Sicher bin ich mir nicht. Pizzen haben 
ja auch eine Größenangabe.

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ich finde die Problematik rundum das Thema Lebensmittelverschwendung sehr interessant. Ich glau-
be aber, dass es im Vergleich zum Supermarkt einen viel größeren Bedarf gibt, das zu ändern. Es gibt 
ja nicht umsonst viele Diskussionen über überflüssige Mindesthaltbarkeitsdaten, Food-Sharing und 
Dumpster Living.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Ich kenne die Begriffe nicht. 

Gast 4: Torsten
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Klar! wenn das Essen lecker war und ich nicht so viel Hunger hatte, zu viel bestellt hab oder diePortion 
riieeesig war, genieße ich das was mir abends gut geschmeckt hat gerne noch einmal morgens oder am 
nächsten Mittag / Abend!

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Nicht jedesmal, nur wenn sich die Menge lohnt und / oder das Gericht eben extrem lecker war.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
• Preis der betroffenen Speise? 
Nein, eine günstige Pasta kann das genauso sein wie ein filetsteak / die qualität an sich ist das aus-
schlaggebende.

• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
Ebenso egal.

• der übriggebliebenen Menge?
Wie oben beschrieben: einen kleinen Happen der über ist einpacken zu lassen, lohnt weder die Mühe 
des Verpackens, noch des Transports noch des wieder Erwärmens.

 • der Art der Speise?
Natürlich werden nur leckere Sachen mitgenommen - wenn Reste bleiben weil’s nicht schmeckt, will 
man das ja auch nicht ein zweites mal essen müssen (*bäh*).
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• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Spielt keine Rolle - bzw. spielte bisher in meinem Leben keine Rolle, kann mir aber vorstellen, dass 
ich bei einem Geschäftsessen evtl. nichts mitnehme. Kommt darauf an wohin es danach geht oder wer 
mein gegenüber ist… Ob die anderen bezahlen oder ich selbst. Ob andere etwas einpacken lassen oder 
keiner der anderen ...

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Wird machmal angeboten, nicht so oft. Ich denke es kommt nicht darauf an ob man mir das anbietet. 
ich verlange das dann schon, wenn die Menge und Qualität entsprechend hoch sind und es lohnt.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Hmm interessante Idee. Hab ich noch nie drüber nachgedacht. Wenn da sozusagen Alufolie, Trans-
portboxen, Doggybag o.ä. stehen würden, ich denke ich würde es nicht häufiger machen, evtl. würde es 
denke ich den Vorgang nur etwas direkter ggf. unkomplizierter machen. Man macht es schnell selbst 
und muss nicht die Kellner rufen. Evtl. könnte es aber auch etwas schamhaftes verstohlenes haben und 
dann peinlich wirken. Außerdem warum sich selbst die Hände schmutzig machen wenn es jemand gibt 
der diesen Service übernehmen kann? 

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. 
ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastronomie.
Ich kenne keine Standardgröße. Denke auch nicht, dass es diese gibt oder geben sollte. Ich wundere 
mich im gegenteil manchmal über sehr große oder extrem kleine mengen. Je nach Lokal. 

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
Ja ich kenne das Lokal.  Prüfe die Teller der anderen oder bestelle mit meinem gegenüber „erstmal“ 
und dann „nochmal nach“ … wobei das kommt auch auf die menge an Hunger und die Gesellschaft 
an. Manche meiner Freunde bestellen und bestellen und bestellen erstmal alles was sie lecker finden 
könnten auf einmal.

•  auf »Gut Glück«.
Auch manchmal 

• Sie fragen nach.
Kommt vor: »Denkst du ein großer Vorspeisenteller ist für eine Person ausreichend?« 
Wenn »Ja« Ok! bestell ich den.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nährwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?
Eigentlich nur bei den Systemgastronomen wie Mc Donalds, Burger King und Co. 

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ohhh Ja - schreckliche Sache und eine Schande. Eines der großen Übel der modernen Alles-ist-im-
mer-überall-verfügbar-Überfluss-Gesellschaft. Institutionen wie „Kölner Tafel“ sollten mehr gefördert 
und akzeptiert werden. Ich weiß von Menschen, die sich bewusst nur aus dem “Müll“ von Supermärk-
ten ernähren. Neulich gab es eine Doku im Fernsehen in der drastisch die Gesetzeslage und ihre Konse-
quenzen aufgezeigt wurden. Z.B. müssen wohl Lebensmittel in Supermärkten weggeworfen werden vor 
Ablauf des Mindeshaltbarkeitsdatum

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Ja habe ich schonmal gehört.

Gast 5: Diana
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Sehr selten. Wenn ja, um am nächsten Tag nicht kochen zu müssen. Auch weil das Essen sonst wegge-
schmissen werden würde  nehme ich es lieber mit.

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Nehme selten was mit, weil ich fast immer aufesse was ich mir bestelle.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Klar, ist es. Wenn das ein teure Restaurant ist, nehme ich alles mit. Wenn es gut geschmeckt hat und 
viel noch da ist, nehme ich es auch mit. Bei einem Date nicht, weil normalerweise macht nach dem 
Essen noch was, Spaziergang oder so, dann hat man das essen dabei, was unpraktisch ist. Ich nehme 
immer Reste, wenn ich genau weiß, dass ich nach Hause gehe gleich und das essen in den Kühlschrank 
legen kann.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Nicht so oft. Ja, würde ich öfter mitnehmen, wenn das Angeboten wird.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Nein! Würde ich nicht. Erst mal habe nichts passendes dabei zum einpacken. Außerdem ist es ein biss-
chen peinlich und besser, wenn jemand für mich macht.
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6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. ein 
Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastronomie.
Nein, kenne ich nicht, außer Fastfood wie McDonald's. Da ist schon alles vorgegeben oder Sushiplat-
ten, fast immer 8 Stück.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
• auf »Gut Glück «.
• Sie fragen nach.
Ich frage nach und ich kenne mich aus, wenn ich schon mal da war.

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nährwerte und/oder Gewicht? 
Welche? Wo? Was?
Nein, kenne ich nicht. Habe nie drauf geachtet.

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ja. Finde, dass dagegen sehr wenig gemacht wird. Ich esse zum Beispiel wenig Fleisch und kaufe nur 
die Sachen, die ich wirklich aufessen kann. Ich werfe fast nichts weg.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Kenne ich nicht.

Gast 6: Adam

1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Ja, wenn ich es nicht aufgegessen habe.

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Wenn es noch essbar ist.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
Preis der betroffenen Speise? 
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Preis: Ja.  Art des Restaurants: Ja. Menge: Ja. Art der Speise: Ja.  Grund: Nein

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Selten angeboten, frage selber, würde sonst öfter was mitnehmen.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Ich lebe jetzt in New York. Hier  bringen die Kellner pappteller und ich packe selber ein. finde ich 
besser. wuerde es öfter machen..

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. ein 
Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastronomie.
Nein, das ist mir nicht bekannt.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
• auf »Gut Glück «.
• Sie fragen nach.
Wenn ich viel bezahle , erwarte ich mehr. 
Manchmal frage ich wenn ich großen Hunger oder wenig  Hunger habe.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nährwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?
In manchen steht Kalorie aber darauf achte ich selten. Meistens in Fast-Food-Betrieben

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Problematik?
Bekannt schon, aber spielt beim Essengehen nicht die Rolle, eher beim einkaufen, da die  Mengen 
nicht auf Singlehaushalte ausgelegt ist.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Nein. Es ist mir nie zu Ohren gekommen. 

Gast 7: Svenja
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Ja. Wenn viel übrig bleibt, dann lasse ich mir die Essensreste einpacken.  Wenn es sich nicht lohnt, lasse 
ich es zurückgehen. Wenn ich es mir mitnehme zum einpacken, dann aus dem Grund, dass  nicht so 
viel verschwendet wird. Und dann würde ich am nächsten Tag wahrscheinlich noch was davon essen.  

2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Wie gerade in der ersten Frage  geantwortet habe.
 
3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
Preis der betroffenen Speise? 
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
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• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Es hängt nur davon ab, wieviel übrig bleibt….von der Menge, nicht vom Preis. Egal ob es ein teures 
oder günstiges Restaurant ist. Ich hab keine Hemmungen. Ich würde das sowohl in einem teuren als 
auch in einem günstigen Restaurant machen, wenn viel übrig bleibt.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Das wird eher selten angeboten. Aber meistens esse ich alles auf. 

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum?
Nein, ich hab generell keine Hemmungen die Leute anzusprechen. 

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. ein 
Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastronomie.
Das weiß ich nicht, es ist immer unterschiedlich, je nach Restaurant.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
• auf »Gut Glück «.
• Sie fragen nach.
Meistens gehe ich in die gleichen Restaurants , die ich schon kenne und da kenne ich auch die Porti-
onsgrößen.

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nährwerte und/oder Gewicht? 
Welche? Wo? Was?
Nein. In Deutschland nicht. In Amerika schon. Das habe ich in einige Restaurants gesehn. In Star-
bucks hab ich gesehen wieviele Kalorien ein Stück Kuchen oder ein Kaffee hat. In Gewicht habe ich es 
noch nie gesehen.  

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ja, ich weiß das in vielen Restaurants und Privathaushalten viel weggeschmissen wird. 
Ich denke, dass Wohlstand und die verschwenderische Art der Menschen die Ursache sind. 
Ich denke, dass Leute die viel haben, auch viel wegschmeißen 
Es ist auch kulturell bedingt. in Spanien wird glaube ich generell weniger weggeschmissen als in 
Deutschland. Die beiden Länder kann ich gut vergleichen . Ich glaube, dass die viel mehr wissen und 
viel besser mit den Lebensmittelresten umgehen und wiederverwenden können.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Nein, hab ich noch nie gehört. Als Gast macht man sich keine Gedanken darüber.

Gast 8: Max
1.  Lassen Sie sich Essensreste einpacken um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
Nein. Normalerweise esse ich alles auf.
2.  Wie häufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Nein. Ich lasse Essensreste nie einpacken.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhängig von:
Preis der betroffenen Speise? 
• Preis der betroffenen Speise? 
• der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
• der übriggebliebenen Menge?
• der Art der Speise?
• dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschäftsessen, Sättigung)?
Nicht zutreffend.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, würden Sie öfter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen öfter angeboten würde? 
Habe ich nie erfahren, dass mir Essensreste zum Mitnehmen angeboten wurden.

5. Wenn Sie die Möglichkeit hätten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafür den Kellner anzu-
sprechen),  würden Sie es öfter machen? Warum? 
Wahrscheinlich nicht. 

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgröße je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. 
ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte Größe (Gewicht) hat - unabhängig von der Gastronomie.
Es kommt auf den Laden an.

7. Wie entscheiden SIe, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden? 
•  Sie kennen schon die  Portionsgröße je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?
• auf »Gut Glück «.
• Sie fragen nach.
Nach "Bauchgefuehl".

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nährwerte und/oder Gewicht? 
Welche? Wo? Was?
Ja. Fette Kuh zum Beispiel. Man kann den Burger nach Groesse bestellen.

9. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?
Ja klar. Ich komme aus den USA. Wir sind in Lebensmittelverschwendung Weltmeister.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Ökologischer Fußabdruck? »Wasser-Fußabdruck«, 
CO2-Fußabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) 
Ja. Ich habe das irgendwo gelernt. Das bezeichnet unsere persönlichen Auswirkungen auf das Klima, 
Umwelt, etc. Aber ich weiß nicht genau wie das berechnet wird.
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LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG
IN DEN UNTERSUCHTEN 
BETRIEBEN
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Abb. 57: Brotstation 

und Brotverwertung in 

»Himmel Un Äd«.

Das übrig gebliebenes am Ende des Tages Brot, das 
nicht am Gast  war, wird verwertet, indem daraus 
Krontons oder Paniermehl gemacht wird.

Bei »Culinaria Cologne« wird das Brot mit einem 
feuchttuch frisch gehalten. Und nicht verzehrtes üb-
rig gebliebenes  Brot aus den Brotkörben des Gastes 
wird für Haustiere des Personals aufgesammelt.

Und bei »Das Gernot´s« wird das Brot ohne weiteres 
in den Sammelmüll entsorgt.

Abb. 58: Brotstation  in 

»Culinaria Cologne« (oben) 

und »Das Gernot´s«(unten ). 
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1. Der Leiter des Betriebes ist sich über das negative Ausmaß der Lebensmit-
telabfälle und Speisereste nicht bewusst,  sowohl ökologisch als auch ökono-
misch. Daher unternimmt er keine entsprechende Maßnahmen zur Vermei-
dung der Abfälle.

Erkenntniss:
Erkenntnis:
Die meisten Gastwirte haben lediglich ein Allgemeinwissen über das negative 
Ausmaße der Lebensmittelabfälle. Aber für eine umfassende Durchführung 
entsprechender Maßnahmen fehlt das Detailwissen in allen untersuchten 
Betrieben mit Ausnahme des Maritim Hotels. Dort wird grundsätzlich strikt 
auf ökologische Nachhaltigkeit und Vermeidung von Lebensmittelabfällen 
geachtet. Nicht zuletzt wegen des von "Green Globe" erworbenen Nachhal-
tigkeitszertifikats.
Allen Gastwirten ist jedoch bewusst, dass sie eine optimale Kalkulation der 
Speisen durchführen müssen, um einen möglichst hohen Gewinn zu erzie-
len. Aus ökonomischer Sicht ist diesen also bewusst, dass Speisereste mögli-
cherweise einen negativen Effekt auf den Gewinn haben. Der ökologische 
Aspekt hat jedoch in den meisten Fällen keinen besonders hohen Stellenwert.

2. Der Leiter des Betriebes definiert die Potionsgrößen nur nach ertragreichen 
Aspekten und/oder hat bzgl. der gewünschten Mengen keine Absprache mit 
dem Koch gehalten. Daher besteht die Gefahr, dass ausgegebene Speisen 
zu groß portioniert werden. Dementsprechend entstehen Speisereste, was 
zur Lebensmittelverschwendung führt.

Erkenntniss:
Der ökönomische Aspekt ist von höchster Priorität für alle Leiter der Betrie-
be und die Portionsgrößen sind für bestimmten Speisen bekannt und sollen 
von den Köchen möglichst genau eingehalten werden. In Systemgastrono-
miebetrieben wie dem Maritim Hotel ist diese Sache ganz anders, dort ist 
alles genauestens vorportioniert und alle Speisen müssen die vorgegebenen 
Gewichte und Volumina einhalten.. 

LEITER DES BETRIEBES

Im folgenden Teil werden die anfangs aufgestellten Annahmen daraufhin un-
tersucht ob sie in der Exploration bestätigt werden konnten. Dies geschieht in 
einer nummerierten Gegenüberstellung.

ERKENNTNINSE 
AUS DER EXPLORATION

5.3
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3. Der Betrieb bietet keine unterschiedliche Portionsgrößen an, wie z.B: 

• Kinderportion
• Kleine Portion
• Mittelgroße Portion 
• Große Portion, 

weil die Produktion eines Gerichtes sich erst ab einer bestimmte Große lohnt. 
Denn mit Zunahme der Größe erhöht sich auch der Preis und damit die 
Gewinnspanne für das Produkt. 
Unterschiedliche Portionsgrößen hätten zu viele unterschiedliche Posten für 
den Koch zur Folge, was den Ablauf der Küche erschweren würde. Dement-
sprechend wären die Abläufe zeitaufwändiger als sonst und möglicherweise 
auch kostspieliger.

Erkenntniss:
Diese Grundannahmen konnte sich in allen ohne Ausnahmen untersuchten 
Betrieben bestätigen. 
Meist wird nur auf Wunsch des Gastes eine kleinere Portionsgröße zubereitet. 
Eine Ausnahme bildet der Betrieb »Himmel un Äd«, der einige Speisen in 
Kindergrößen anbietet.

4. Deutschlandweit existieren keine einheitlichen Portionsgröße.
In unterschiedlichen Betrieben werden unterschiedliche Portionsgrößen 
derselben Speisearten angeboten, was beim Gast   zu Fehleinschätzungen 
über die Menge zur Sättigung führt. Daher wird oft mehr als nötig bestellt 
und dementsprechend entstehen Tellerreste, was zu Lebensmittelver-
schwendung und Abfall führt. 

Erkenntniss:
Diese Grundannahme konnte bestätigt werden. Eine Ausnahmen bilden be-
sonders kostspielige Gerichte. So wurde zum Beispiel mehrmals angegeben, 
dass bei Steakgerichten aus ökonomischen Gründen auf das Gewicht der 
Steaks geachtet wird. Die Gewichtsangaben sind zwar von Betrieb zu Betrieb 
unterschiedlich, es konnte sich jedoch ein Wert zwischen 200g und 280g als 
Standard etablieren.

KÜCHENPERSONAL

1. Eine standardisierte/durchschnittliche Portionsgröße ist dem Koch nicht 
bekannt, Dies führt zu falschen Einschätzungen der Mengen und bei zu 
großen Portionen zu Lebenmittelverschwendung.

Erkenntniss:
Die Annahme konnte sich vollständig für fast alle Betriebe bestätigen. Aus-
genommen ist das Maritim, da dort strikte Regeln bzgl. der Portionsgröße 
herrschen und ein Gremium aus Köchen sich periodisch trifft, um die Kalku-
lation des Speisenangebotes zu bewerten und weiter zu optimieren. 
Es gibt in Deutschland keine "DIN" Norm für Speisen. Die Köche bereiten 
die Speisen nach Gefühl und aus Erfahrung zu, was zu zu falschen Einschät-
zungen bzgl. der Mengen führt und bei zu großen Portionen Lebenmittelver-
schwendung zur Folge hat.. 

2. Der Koch ist sich über den negativen Ausmaß der Lebensmittelverschwen-
dung weder ökologisch noch ökonomisch bewusst. Daher unternimmt er 
keine Maßnahmen zur Vermeidung der unnötigen Lebensmittelabfälle.

Aus betrieblicher Sicht sind sich alle befragten Köchen darüber bewusst, sie 
versuchen Lebensmittelabfälle zu vermeiden und noch genießbare Lebens-
mittelreste für die weitere Speisenzubereitung einzusetzen.

3. Der Koch hat keine/geringe Wertschätzung für die Lebensmittel. Dies führt 
zu verschwenderischem Umgang mit Lebensmitteln. 

Die Wertschätzung für Lebensmittel ist bei allen vorhanden, aber bei jenen, 
die schon mehr als ein Jahrzehnt als Koch tätig sind, hat sich eine Art “Be-
triebsblindheit” eingeschlichen. Lebensmittel werden nur noch als Mittel 
zum Zweck ebtrachtet. Es ist aber zu betonen, das dies auch vom persönli-
chen Charakter eines Kochs abhängt. 
Die Lebensmittel werden primär als Ware angesehen, die teuer ist und man 
muss sie richtig einsetzen um ökonomische Verluste zu vermeiden. Aber wie 
schon zuvor bei anderen Annahmen festgestellt wurde, gerät der ökologische 
Aspekt ins Hintertreffen. Abermals bildet das Maritim auf Grund seiner Mit-
gliedschaft bei »Green Globe« eine positive Ausnahme.
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4. Der Koch führt keine Kommunikation mit dem Servicepersonal bezüglich 
Tellerresten und Portionsgrößen. Daraus folgt eine Fehleinschätzung der aus-
gegebenen Essensmengen. 

Erkenntniss:
Die Kommunikation findet sehr selten aus Eigeninitiative statt. Meistens wird 
gefragt, ob es dem Gast geschmeckt hat, aber nicht ob es zu viel war.  

5. Auf Grund der strikten Hygienevorschriften geht der Küchepersonal 
nicht das Risiko ein, übrig gebliebenes Essen wiederzuverwenden. Dazu zäh-
len z.B. folgende Elemente: 
• Dekoration der Gerichte ,
• Scheiben Käse, Salami, Tomate usw.,
• zu den Speisen angebotenes Brot.
Erkenntniss:
Alle befragten Köche lehnen es ab Lebensmittel zu verwenden, die zuvor 
schon am Tisch eines Gastes waren. Auch wenn diese nachweislich nicht be-
rührt worden sind und aus hygienischer Sicht eigentlich unbedenklich wären.

1. Der Gast geniert sich nach der Möglichkeit zur Mitnahme von Speise-
resten zu fragen, daher verbleiben die Essensreste im Betrieb und es fallen 
möglicherweise unnötige Lebensmittelabfälle an.

Erkenntnis:
Dieses Verhalten des Gastes kommt vor, wenn er Eigeninitiative ergreifen 
muss und nach der Möglichkeit der Mitnahme seiner Essensreste fragen 
muss. Oder es ist von der Situation, in der sich der Gast befindet - Businesses-
sen, Verabredung  - abhängig. 
Aber in den meisten Fälle haben die befragten Personen keine Hemmun-
gen sich Essensreste einpacken zu lassen, für die sie schließlich auch 
bezahlt haben.
2. Die Portionsgrößen - in Gewicht und in Volumen -  der angebotenen 
Speisen sind dem Gast nicht bekannt, insbesondere weil es keine allgemein-
gültige Standardgrößen gibt. Dementsprechend entstehen falsche Einschät-
zungen und Erwartungen bezüglich der bestellten Mengen.

Erkenntnis:
Diese Annahmen konnten vollständig bestätigt werden. 
Ausgenommen sind Gäste die regelmäßig Stammlokale besuchen und sich 
entsprechend über die Größen der Speisen bewusst sind. Hier ist natürlich 
Voraussetzung, dass Speisen stets in gleichen Portionsgrößen serviert werden. 
Die meisten bestellen und lassen sich überraschen, was sie bekommen. 
Einige Gäste haben in der Befragung den Wunsch geäußert häufiger vom 
Servicepersonal über die Größen und das Gewicht von Speisen informiert zu 
werden. Auch die Nährwertangaben waren von Interesse.

1. Das Servicepersonal ist sich über die Problematik von Lebensmittelab-
fällen und Speiseresten nicht bewusst, daher bietet es dem Gast nicht an, 
die Speisereste einzupacken, um sie  mit nach Hause zu nehmen. 
Stattdessen werden sie in den Sammelmüll entsorgt. 

Erkenntniss:
Das Servicepersonal bietet dem Gast aus Höflichkeit an verblieben Speise-
rest einzupacken. Oder sie tun es um dem Service- und Dienstleistungsgeist 
gerecht zu werden. Allerdings geschieht dies nicht aus der Motivation heraus 
Lebensmittelabfälle zu vermeiden. Über den Begriff der Footprints sind sich 
die befragten Personen nicht bewusst, was auch auf die fehlende Sensibilität 
für die Lebensmittelproblematik zu führen sein könnte.

2. Es findet keine Kommunikation zwischen Service- und Küchenpersonal 
statt bzgl. der Tellerrestmengen, was zu Fehleinschätzungen auf Seiten des 
Kochs führt und dementsprechend erhöhte Speiserestmengen verursacht..

Erkenntnis:
Diese Annahme hat sich bestätigt. Eine Kommunikation bei Reklamationen 
von Speisen wurde eingeräumt. Ansonsten arbeitet jedoch jeder Akteur für 
sich und es findet wenig prozessändernde Kommunikation statt.

SERVICEPERSONAL

KUNDE (GAST)

Grundannahmen
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6.

In diesem Kapitel werden eigens erarbeitete Konzepte vorgestellt, die detail-
liert erklärt werden, und deren Motivation begründet wird. In Abbildung 59 
ist ein Übersicht der Konzeptansätze nach zeitlichen Punk der Verzehrung 
der Sepisen des Gastes und so wie sie in diesem Kapitel aufgebaut sind. 

K
KONZEPTE
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6.1

Abb. 59: Unterteilung der 

Konzeptentwürfe (eigene 

Darstellung).

Abb. 59

K 
K1
K2
K3
K4
K5

= Konzept
= Visuelle Information
= Neugestaltung der Speisekarte
= Mitnahmeoptionen
= Verwertungsoptionen
= Softwaregestütztes Feedbacksystem 

KE
Vermeidungskonzepte Verwertungskonzepte

Unterteilung der
Konzeptentwürfe

Nach
dem 

Verzehr

Vor 
dem 

Verzehr

K5

K1 K2 K3 K4

KONZEPT-
ENTWÜRFE
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VOR DEM VERZEHR

Vermeidungs-
werkzeuge

Visuelle Information Menükarte

Vor dem Verzehr 

Abb. 60: Unterteilung 

der Vermeidungskonzepte 

(eigene Darstellung).

Allgemeine
Betriebs-
spezifisch

VDV

Abb. 60
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Erkenntnis

Beobachtung

Erfahrung

Feststellung

Aufgaben eines Kellners

Personalkosten sparen

Informative Ebene 

Konzeptansatz

In der Exploratiosphase konnte ich aus Beobachtungen die Erkenntnis 
gewinnen, dass in Restaurants meist keine Mitnahmemöglichkeiten angebo-
ten werden. Weder verbal, durch ein explizites Angebot einer Servicekraft, 
noch visuell, durch z.B. Hinweisschilder.

Auch wenn sich in den Experteninterviews das Servicepersonal  immer 
sehr bemüht um die Gäste und das Angebot zur Mitnahme der Essensreste 
zeigte, konnte ich aus eigener Erfahrungen und anhand von Beobachtun-
gen feststellen, das dies mit der Realität meist nicht übereinstimmt. Denn 
ein Kellner ist oftmals für mehrere Abläufe und Tische  zuständig, sodass 
er keine Zeit dazu hat, mehr auf mögliche Kundenbedürfnisse wie die 
Mitnahme des Essens einzugehen.

Typische Aufgaben einer Kellers sind folgende:

•Bestellung des Gastes aufnehmen
•Bestellung weiterleiten
- das bestellte Essen geht an Küchenpersonal 
- und Getränke ans Servicepesonal. 
•Tisch des Gastes decken 
•Getränke an den Tisch des Gastes bringen - oft kommt es vor, dass der 

Kellner selber für die Getränkezubereitung zuständig ist
•Übersicht über das Geschäft behalten 
•Gleichzeitig auf die gegenwärtigen und ankommenden Gäste achten
•Die bestellte(n) Speise(n) ist fertig, die Küche klingt. Dann muss die 

Speise(n) aus der Küche zugig an Gast gebracht werden. 
•Wenn der Gast bezahlen möchte :
- Rechnung erstellen, 
- Rechnung ausrechen , 
- Rechnung für elektronische Zahlungsgeräte (Paycheck) vorbereiten. 
•Tisch sauber machen und für den nächsten Gast vorbereiten.

Häufig kommt es auch vor, dass der Wirt (Leiter des Betriebes, Besitzer) 
Personalkosten sparen möchte und/oder muss. Daher kommt es vor, dass 
das Servicepersonal die vorhandenen Sitzplätze bzw. die große Anzahl der 
Tische nicht ausreichend abdecken kann. 

Daher soll mit diesem Konzeptansatz eine visuelle Unterstützung der 
Kommunikation zwischen Personal und Gast zur Mitnahme der Essensreste 
gegeben werden.

Dies kann beispielsweise über eine informative Ebene etwa durch eine 
Broschüre(siehn Abbildung und Abbildung ), Plakate, Beschilderung 
(siehe Abbildung) erstellt werden. So könnte der Gast unter anderen 
auch allgemeine Informationen zur Vermeidung von Lebensmittelab-
fällen erhalten. Ein anderer Ansatz wäre auf eine sehr zugängliche und 
etwas spielerische Ebene einer  Posterkampagne mit einer witzigen 
Botschaft zu gestalten. So könnte der Gast dazu motiviert werden, den 
Kellner anzusprechen um seinen Wunsch zur Mitnahme seiner Speise 
zu äußern.

K1
VISUELLE
INFORMATION 
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Die Augen waren 
größer als der Magen?

Sprechen Sie uns an!

In nur 1 Minute...

1 min

...bekommen Sie gerne
ihr Essen eingepackt.

Abb. 63: Infografik-

Schild zum Einpacken 

der Essensreste (eigene 

Darstellung).

Ein Infografik-Schild zur Information des Gastes, dass die Essensreste von 
Restaurants-Personal eingepackt werden könnten, soll den Gast ermutigen 
das Servicepersonal anzusprechen. Der Schild dient auch als Hinweis darauf, 
dass die Essensreste in diesem Restaurant »gerne« eingepackt werden und der 
Gast sollte sich »nur 1 min« gedulden. 

Die Positionierung der Info-Broschüre könnte an einem unaufdringlichen Ort 
sein, beispielsweise dort wo die Zeitungen  und andere Druckerzeugnisse ste-
hen, wie  in dem Restaursnts »Das Gernot´s« der Fall ist - siehe Abbildung 61 .

Abb. 61: Zeitungs- und 

Broschürenecke in «Das 

Gernot´s«.

Abb. 62: Besispiel für 

informative Broschüre 

über Footprint (unten 

links).



190 191

Erkenntnis

K2
NEUGESTALTUNG 
DER MENÜKARTE 

Ausnahmen

Aus den Experteninterview konnte ich weiterhin feststellen:

• es gibt keine allgemeine standardisierte Portionsgrößen der angebotenen 
Speisen gibt; 

• alle untersuchten Betriebe verwenden eigene Größen; 
• es gib keine Gewichtsangaben der Speisen in der Menükarte; 
• das Essen wird meistens nach Gefühl bzw. Volumen in Relation zur 

Tellergröße angerichtet.

Ausnahmen gibt es bei einigen so genannten Tagesangeboten und bei den 
Fleisch- und Fischgerichte, bei denen aus ökonomischen Gründen auf das 
Gewicht geachtet wird. 
Auch eine Ausnahme - wie das durchgeführte Experteninterview zeigt - bil-
den Einrichtungen wie das MARITIM Hotel, in dem die Teller standardisiert 
angerichtet werden.

Konzeptansatz Dieser Konzeptansatz beschäftigt  sich mit der Neugestaltung einer Speisekarte. 
Hierbei geht es darum die Menge eines Gerichtes anhand einer Grammanzahl 
anzugehen. Die Grammanzahl soll einerseits numerisch wie auch gestalterisch 
erfahrbar sein. Zur Verdeutlichung beachten Sie die eingefügten Skizze.

Gast nimmt die Menükarte und sucht sein Gericht aus.
Der Gast kann zusätzlich zur Gewichtsangabe in der 
Speisekarte mithilfe von Hilfstools eine Annäherung an die 
Größe bzw. das Volumen von Speiseportionen ermitteln.
Der Gast entscheidet sich für eine Portionsgröße und 
bestellt diese beim Kellner: »ich hätte gerne den Salat 
mit Sesamhühnchen, M2«.

Für die Hilfstools, wie sie in Punkt 2 beschrieben werden gibt es zwei Reali-
sierungsmöglichkeiten:

1.
2.

3.

MECHANIK DER MENÜKARTE

»INDIVIDUELLES TOOL«

Das Hilfstool ist an die individuellen Speisen des jeweiligen Restaurants 
angepasst, da es keine Standardportionen bei Speisen gibt. Das Tool vermittelt 
einen visuellen Eindruck von angebotenen Speisen.

Zweck: Anzeige des Volumens einer Speise. 
Zum Beispiel ein Pappestreifen mit Skala.

»UNIVERSELLES TOOL«

Zweck: Andand eines Indikators, der aus dem Volumen und dem Nährwert 
einer Speise abgeleitet wird, wird  das Volumens einer Speise angezeit.

Das Hilfstool ist universell in jedem Restaurant einsetzbar und unabhängig 
von den individuellen Speisegrößen des jeweiligen Restaurants. Kunden hät-
ten eine universelle Sprache, nach der sie sich richten können. Es ist egal 
welches Restaurant sie besuchen. Wenn sie sich ihrer individuellen Präfe-
renzen bezüglich dieses Indikators eingeprägt haben, können sie mit höhrer 
Wahrscheinlichkeit Speisen bestellen, die sie vollständig verzehren, da sie 
einschätzen können wie sättigend eine Speise sein wird.
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Abb. 64: Neugestaltung der 

Menükarte »Variante 1« 

(eigene Darstellung).

Abb. 65: Neugestaltung der 

Menükarte »Variante 2« 

(eigene Darstellung).

Abb. 66: Anmutungsbild 

«Lesezeichen».

»M2«

Durch Vorstellungskraft und anhand der zusätliche Funktion der Menükarte 
wird das Volumen der Speisengröße ermittelt.
Die Kreise haben unterschidliche Größen :
1 ist kleienr als 2 und 3 ist großer als 2. Die Kreise entsprechen die Tellergrö-
ßen des jeweiligen Restaurants. Die Grafikgestaltung der zusätzlichen Funk-
tion ist reduziert und informativ gestaltet, sodass der Gast intuitiv sie bedienen 
bzw. ausüben  könnte. Die Buchstaben stehen für das Volumen der Speise, 
d.h. S ist kleiner als M, und L ist größer als M. 

Der Spesienangebot könnte folgendes angegeben sein:
- Salat »Niçoise«........350g / L2
- Steak mit Beolage......300g / S3
- Spaghetti »Bolognese«......400g / M2

So kann der Gast erfahren, dass jede Speise unterschiedlcihe Größe und 
Volumen hat.

Die zweite Variante folgt das gleiche Prinzip. Hier ist die Ermittlungs-
möglichkeit in so weit unterschiedlich, dass die Durchführung dieser 
Methodik mit einem externen Tool stattfindet, indem der Gast durch 
eine Faltttechnik das angegeben Code wie eben »M2«  in Volumen 
fassbar ermittelt kann. 

S M L

1
2

3

S
M

L

1

2

3
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NACH DEM VERZEHR
NDV

Würde der Gast 
die Essensreste 

mitnehmen wollen? 

Mitnahmeoptionen Verwertungsoptionen

Nach dem Verzehr 
bleibt Essen übrig

NEINJA

interne
Nutzung

externe
Nutzung

klassische
Option

alternative
Option

Es stellt sich die Frage, welche Alternativen zur Vermeidung von 
Lebesnmittelverschwendung, nach dem Verzehr von Speisen, ange-
wendet werden sollten. Also dann wenn Essensreste übrig bleiben. 
Eine Infografik (siehe Abbildung 67) soll die mögliche Szenarien ver-
deutlichen. Anschließend werden die einzelnen Punkte als weitere 
Konzeptentwürfe vorgestellt. 

Abb. 67: Unterteilung 

der Konzeptentwürfe für 

verbliebene Essensreste 

(eigene Darstellung).

Abb. 67
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K3
MITNAHME
OPTIONEN

Konzeptansatz

Signalknopf

drahtlos

Abholzeit

App

Konzeptansatz

Code

Meldung

Abholstation

Aufbewahrungszeit

Kühlsystem

Ausgehend von den Ergebnissen der befragten Kunden in den untersuchten 
Gastronomieeinrichtungen habe ich herausgefunden, dass die Mitnahmeop-
tionen abhängig von der Situation, in der sich der Gast befindet, folgender-
maßen aussehen: 

Erkenntnis

Gäste würden gerne die übrig gebliebenen Essensreste mitnehmen, doch 
dauert es ihn zu lange, bis der Kellner kommt und sie ihnen einpackt. Hierzu 
wird dem Gast die Möglichkeit gegeben, die eigene Essensreste selbst einzu-
packen, zum Beispiel:  

• An einem passenden Ort des Restaurants gibt es eine Einpackstation. 
Ähnlich wie eine Brotstation im Supermarkt. Dort kann der Gast 
hingehen und seine Speise selbstständig einpacken.

• Jeder Tisch ist so konzipiert, dass der Gast aus einem eingebauten Fach 
(Schublade o.ä.) Zubehör für das Einpacken entnehmen kann.. 

Einpacken-Station 

Konzeptioneller Tisch 

OPTION A / KLASSISCH

Es kann vorkommen, dass eine Mitnahmeabsicht nicht zu der Situation oder 
dem Anlass des Restaurantbesuchs passt, der Gast die Essensreste aber trotz-
dem gerne mitnehmen würde. Oder aber der Gast geniert sich danach zu 
fragen, dass die Speisen eingepackt werden.

Hierzu ist am Tisch ein Signalknopf integriert, womit der Gast dem Kellner 
signalisieren könnte, dass er die Essensreste eingepackt haben möchte und 
später das eingepacktes Essen abholen kommt, dieses aber nicht am Tisch 
vor den anderen Gäste thematisieren möchte.  Der Gast bekommt hierzu 
bei der Bezahlung der Speisen einen Zettel (mit Code), welches die spätere  
Abholung der Speise ermöglicht. Mit dem Code kann die Speise dem Gast 
eindeutig zugeordnet werden.

Der Signalknopf ist drahtlos mit der Kasse des Ladens verbunden. So kann 
bei dem Betätigen des Knopfes am Bildschirm der Kasse die Meldung 
erscheinen, dass an dem jeweiligen Tisch die Essensreste eingepackt werden 
können. Der Kellner sieht diese Meldung an dem Kassenbildschirm und 
erfüllt den Wunsch des Gastes.

Der Gast kann an einer naheliegende Abholstation sein Essen problemlos 
abholen. Diese Abholstation ist unabhängig von den Öffnungszeiten des Re-
staurants verfügbar. Die Abholzeit ist jedoch aufgrund der Haltbarkeit der 
Ware begrentzt. Die Abholstation beisitzt ein integriertes Kühlsystem, so dass 
der Verzehr des Essens auch nach einigen Stunden noch möglich ist. 

Die Aufbewahrungszeit des Essens ist begrenzt. Wenn der Gast die vorgege-
bene Zeit nicht nutzt, wird das Essen seitens des Restaurants oder der Dienst-
leistungsfirma der Abholstation entsorgt.
Der Anbieter der Abholstation bietet eine kostenlose App an für die reibungs-
lose Durchführung seiner Dienstleistung. Hier kann ein Gast bzw. Kunde 
sich registrieren und einloggen, um sämtliche Informationen  über seines 
Essen zu erhalten.

OPTION B / ALTERNATIVE
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Mögliche Positionen der Einpackstation. Die station 
könnte von sehr schlicht bis integrierter in dem Interieur 
des Restaurants (wie Möbelstück beispielweise wie die 
Brotstaionen der untersuchten Restaurant »Das Gernot´s« 
und »Himmel Un Äd« in der Abbildung  68 ) sein.

Ein- und 
Ausgang des 
Restaurants

ruhige Ecke / 
wenig 
Kundchaft 

ruhige Ecke / 
Freiplatz / 
vor der Küche, da 
einfache Haltung 
der Hygienestan-
dards und bei 
Bedarf schnelle 
Besorgung fehlender 
Utensilien. 

Abb. 69: Beispielhafte To-Go-

Verpackungen mit Falt-System 

für die Essensreste..

Abb. 70: Schublade mit 

»push to open« Funktion

Abb. 71: Kozeptioneller 

Tisch mit »push (touch) 

to open« Funktion Fach 

(eigene Darstellung).

Der Esstisch verfügt über eine »push(touch) to 
open« Funktion, d.h. beim Drücken auf die 
Fachfront öffnet sich das Fach. Zum Verschlis-
sen wieder drauf drücken. Somit ist das Fach 
wieder verriegelt. Diese Funktion ermöglicht 
eine geräuschlose diskrete Einpack-Situation 
für den Gast. Die Falt-Verpackungen wie in 
Abbildung  sind flach, da der Tisch einen fla-
schen Rand hat und sind sie platzsparend. Die 
Verpackungen sind aus biologisch abbaubaren 
und nachhaltigen Rohstoffe. Das Fach ist mit 
einem Push-Symbol graviert. 

Abb. 68: Brotstation 

Das Gernots (links) und 

Himmel Un Äd (rechts).
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Abb. 74: Anmutungsbilder 

für Signal-Knopf am 

Restautant-Tisch.

Abb. 75: Anmutungsbilder 

für Abholstation 

»FOODstattion«.

Abb. 72: Signalknopf mit 

drahtloser Verbindung zur 

Kasse (eigene Darstellung).

Abb. 73: Abholstation für 

die eingepackte Essensreste 

(eigene Darstellung).
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K4
VERWERTUNGS-
OPTIONEN

Es kann auch vorkommen, dass der Gast nach dem Verzehr seiner Speise 
Essensreste zurückläßt, diese aber nicht mitnehmen will oder kann.

In keinem der untersuchten Restaurants wurden mögliche Essensreste 
von anderen anfallenden Abfällen getrennt. Somit landen Essensreste 
und Lebensmittelreste in einer Mülltone mit den restlichen Abfällen des 
Betriebes. Meist findet lediglich eine Trennung nach gelber oder blauer 
Tonne statt.

Erkenntnis

Konzeptansatz

Entsorgung

Behälter 

Nutzen gewinnen

externe Nutzung

Abholung 

Guthaben

Die Gaststätte kann seinen eigenen Abfall intern weiter nutzen, indem die 
Bioabfälle für den eigenen Garten als Kompost (zum Düngen oder als Pflan-
zerde) oder als Brennstoff z.B. für den Grill genutzt werden. Somit wird der 
Entsorgungszylkus vor Ort nachhaltig geschlossen und Bedarf keiner Auslie-
ferung an externe Firmen. Dieses kann durch ein eigenes Kompostsystem 
(mithilfe von Mikroorganismen, Bakterien und Pilze)  ermöglicht werden. 

Eine weitere Motivation für den Gastwirt kann es sein, dass er durch derartig 
nachhaltige Konzepte sein Restaurant als biologisches und umweltfreund-
liches Restaurant mit einem Zertifikat versehen kann und dieses in seiner 
Gewerbekommunikation als Differenzierungsmerkmal im Vergleich zu 
anderen Gastronomien darstellen kann. Er wird somit der aufkommenden 
Footprint-Awareness gerecht. 

interne Nutzung 

Kompost-Systhem

Nachhaltigkeit

interne Nutzung 

Zusatzeinnahmen

Differenzierungsmerkmal

Zertifikat

Damit die Verwertung von Lebensmitteln durch einen geeigneten Entsor-
gungsprozess/-zyklus gewährleistet wird, soll hierzu sinngemäß durch eine 
strikte »Biotonne« gestaltet werden. Diese spezielle »Biotonne« für Gastro-
nomien ermöglicht eine weitere Verwertung der Essensreste. 

Die Entsorgung der Lebensmittelreste muss hierbei strikt von anderen 
nicht-biologischen Müllabfällen getrennt werden. Letztere könnten 
beispielsweise Verpackungen sein, die bei der Produktion von Speisen
(Dosen, Plastik, Servietten, etc.) anfallen. Je nach Verwendungszweck 
sollten auch pflanzliche und tierische Abfallprodukte voneinander 
getrennt werden. 

Da durch die Trennung der einzelnen Komponenten, das Abfallaufkommen 
längerfristig vor Ort bleibt, muss hierzu einen Behälter gestaltet werden, der 
eine längere Lagerung vor Ort ermöglicht, ohne dass Fäulnisgerüche entste-
hen. Eine gesetzliche Verpflichtung von gastronomischen Einrichtungen zur  
Entsorgung sowie Trennung des Mülls gibt es soweit nicht, so dass das Ver-
ständnis hierfür nicht allzu ausgereift ist.

Durch diese Variante einer »Biotonne« werden biologische Abfällen einer 
neuen Nutzen zugeführt. Sei es um neue Energie zu generieren (thermische 
Entsorgung), zur Kompostierung oder zur Vergärung.

Die angesammelten Lebensmittelabfälle werden an externe Firmen vermittelt, 
die daraus die oben genannten Verfahren zur Verwertung anwenden können. 
Entsprechend bekommt der Betrieb »Guthaben«, so wie es beim Abholen 
von gebrauchtem Öl (Fritieröl bzw. Speiseöl) der Fall ist.

Auch könnte der Wirt den selbstproduzierten Kompost verkaufen, was 
natürlich einen zusätzlichen ökonomischen Vorteil durch Zusatzein-
nahmen mit sich bringt.

OPTION A

Es ergeben sich zwei Optionen der »Verwaltung« dieser »Biotonne«:

OPTION B
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Die Behälter für die Entsorgung der Küchenabfälle werden an strategischen 
(und einfach zu erreichen vom Personal) Plätze gestellt, wie in  Abbildung 76  
gezeigt ist. So wird ein Umweg und Zeit gespart. 

In der Regel stehen die Mülltonen eines Betriebes 
im Hinterhof, daher wäre das auch für die »Bioton-
ne« einen sinnvollen Platz. 

Eine andere Möglichkeit der Plazierung  wäre  in 
unmittelbarer Nähe der Kalte-Küche (dort  werden 
die so genannte Kalte-Speisen zubereitet, wie Salate, 
Vorspeisen und Desserts).

An der Stelle der üblichen Mülltonne-Ort, 
wo das Servicepersonal die Tellerreste entsorgt 
(meistens ist das direkt hinter der Eingangstür 
der Küche) wird die neuartige Biotonne gestellt. 
So kann das Personal direkt die Essensreste in 
die Tonne wegwerfen. 

Spül-
maschine

H
er

d,
 K

oc
hp

la
tt

en
 u

sw
.

Spül-
becken

Kalte
Küche

Essens-
Ausgabe

Eingang 
Küche

Eingang 
Restaurant 

Restaurant

Abb. 76: Skizze Resrautant 

Plazierung der «Biotonne« 

(eigene Darstellung). 

Abb. 77: Anregungsbilder 

für das Konzeptentwurf 

»Biotonne«.
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K5

Die untersuchten Betriebe haben eine Internetpräsenz. Meist in Form einer 
Webseite oder eines Profils in sozialen Netzwerken (z.B. Facebook).

Allerdings haben solche Webauftritte meistens nur beschränkte Funktionen 
und sind eher als virtuelle Visitenkarten zu verstehen. Bis auf die Erstellung 
des Angebots findet auf solchen Seiten keine besondere Aktivität mehr statt.

Da die Pflege das Aktuellhalten einer Internetpräsenz einen großen Zeitauf-
wand erfordert wird hier eine alternative vorgestellt. Diese Alternative basiert 
auf einer zur Zeit sehr beliebten Art im virtuellen Raum zu kommunizieren: 
Das Vermitteln von Informationen und Inhalten durch das Versenden von 
Bildern. Dies soll durch eine App gestützt werden.

SOFTWAREGESTÜTZTES 
FEEDBACKSYSTEM

Fakten

Erkenntnis

Konzeptansatz

Die Hauptfunktion dieser kostenlosen App ist die Möglichkeit Bilder anzule-
gen und Rezensionen zu schreiben. Dies soll einen Betrieb dabei unterstützen 
Lebensmittelabfälle zu vermeiden. Mit dieser Rezensionsapp kann dem Wirt 
ein realistisches Bild über seine servierten Essensportionen vermittelt werden. 
Ein Gast könnte beispielsweise seine verzehrte Speise nicht nur bewerten, 
sondern auch Feedback zu den Portionsgrößen abgeben. So kann eine direkte 
Kommunikation mit dem Wirt gewährleistet werden, welcher wiederum die 
Portionen optimieren kann und dadurch Lebensmittelverschwendung redu-
zieren kann. Der Gast ist hierbei durch ein Punkte-Sammel-System motiviert, 
wobei er Punkte durch die Abgabe von detaillierten Informationen zu den 
einzelnen Gerichten erwirbt.
Beispiel: Jedes Bild und jede Information bringt einen Rewardpunkt. Sollte 
der Gast 5 Gerichte bewertet haben, bekommt der Gast bei der 6. Bestellung 
einen Gutschein für ein freies Getränk oder eine freie Beilage.

Hauseigene App entwickeln lassen und den Kunden des Restaurants kos-
tenlos zur Verfügung stellen. Somit entsteht auch ein Vertrauen zwischen 
Restaurant und Kunden und die Kundenbindung wird gefördert. Dies Vari-
ante kann aber wegen des Bedarfs an Softwareentwicklung kostspielig sein.

Das Restaurant ist in externen Bewertungsportalen wie ehmalige Qype 
(jetzt Yelp) angemeldet, welche auch als App verfügbar ist. Der Gast 
wird darauf aufmerksam gemacht, dass eine Möglichkeit der Nutzung 
besteht.

Hauptfunktion

Feedback

Rezensionsapp

 Punkte-Sammel-System

Beispiel

OPTION A

OPTION A

Abb. 78: Yelp Web und App.
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6.2
EVALUATION

Die Evaluation wird mit Hilfe von Netzdiagrammen umgesetzt, um 
einen Vergleich der Konzeptansätze zu erreichen. Da jedes Konzept 
Vor- und Nachteile mit sich bringt und nicht alle Aspekte in Bezug 
auf Nachhaltigkeit, Funktionalität, Erfindungsreichtum, Kommuni-
kation und Produktion gleich ermessen werden können, begünstigt 
diese Technik das Herausfiltern eines Konzeptansatzes, welches im 
Anschluss an die Konzeptphase ausgearbeitet werden soll. 

Verschwendungsreduktion 
• Vermeidungsgrad der Lebensmittelabfälle
• Ermöglicht Verringern der Footprints

Nachhaltigkeit 
• Lebensdauer, Obsoleszenz
• Umweltfreundliche Materialität  
• Eigener Footprint

Innovativ 
•  Neu am Markt   
• Zukunftsvision

1
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W
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Kommunikation
• Direkte, einfache erkennbare Produktsprache 
• Ästhetischer Wert 

Funktionalität
• Einfach zu handhaben 
• Geringer Bedarf der Beschaffung zusätzlicher 

Kenntnisse und Geräte. 

Wirtschaftlichkeit 
• Produktionskosten 
• Komplexität der Produktionsweise 
• Marktpreis 

Die Merkmale haben 6 Bewertungsstufen von 0 
bis 5 (siehe Abbildung 79),  wobei 5 die höchste 
mögliche Bewertung darstellt und 0 für keinen 
Nutzen bzgl. des betrachteten Merkmals steht. 
Die bewertenden Merkmale und zugehörigen 
Stichworte teilen sich in 6 Gruppen ein:

Abb. 79: Evaluation Schema 

(eigene Darstellung).
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Visuelle 
Information
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Bei der  Bewertung aller acht Konzeptentwür-
fe hat sich das Bild ergeben, dass bei vielen 
Ansätzen  unterschiedliche Stärke und Schwä-
che aufzuweisen sind. Konzept EK1( Visuelle 
Information) hat beispielsweise eine optimale 
Funktionalität, Kommunikation und sehr gute 
Wirtschaftlichkeit,  aber besonders  geringe 
Verschwendungsreduktion, Innovation uns 
Nachhaltigkeit. Die Vor- und Nachteile bei 
Konzept EK3B liegen gegensätzlich, da sie  
positiver  bei Verschwendungsreduktion, Inno-
vation und Nachhaltigkeit bewertet sind, aber 
hinsichtlich Funktionalität, Kommunikation 
und Wirtschaftlichkeit schwächer sind. Auch 
gibt es Konzepte, die große Amplituden auf-
weisen, wie beim Konzeptentwurf EK4A, bei 

dem der Punkt Innovationen eine schlechte 
Einschätzung bekommen hat, aber eine opti-
male Verschwendungsreduktion erhalten hat. 
Gleiches Prinzip zeigt auch Konzept EK5B, 
aber im Gegensatz zu EK4A weist er eine op-
timale Wirtschaftlichkeit und eine sehr schwa-
che Verschwendungsreduktion. Die Konzep-
te, die durchschnittlich in allen Kategorien 
von gut bis optimal eingestuft sind und stehen 
in der Auswertung im Vergleich zu allen an-
deren Konzeptentwürfe im Vorteil, sind EK2 
(Neugestaltung der Menükarte) und EK4B 
(Verwertungsoptionen Option B - interne Nut-
zung). Im nächten Schritt werden diese beide 
Konzeptansätze weiter ausgeführt und auf ihre 
Durchführbarkeit überprüft.  

Abb. 80: Auswahl der 

Konzepte zum weiten 

Ausarbeitung (eigene 

Darstellung). 
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Auswahl 
von 2 

Konzeptentwürfe 

Neugestaltung
der Menükarte

Verwertungs-
optionen

Ergebnis 
der Evaluation

EK2 EK4B

Vor dem Verzehr Nach dem Verzehr

Abb. 81: Unterteilung 

der Konzepte (eigene 

Darstellung).

Abb. 81

6.3
KONZEPTE
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K2
NEUGESTALTUNG
DER MENÜKARTE

In der Evaluationsphase wurde unter anderem Das Konzept »K2« ausge-
wählt.  Nachfolgend wird das Konzept näher ausgearbeitet und spezifiziert.

Die Ausarbeitung des Konzeptes soll sinnvolle Inhalte und nachvollziehbare 
Funktionen hervorbringen. Dieses wird nachfolgend anhand grundlegender 
Fragestellungen vollzogen.
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Dem Wirt werden folgende Vorteile verschafft:
• eine besseren Überblick über die gewünschten Portionsgrößen der Kunden,
• eine bessere Kalkulation beim Zubereiten und Anrichten der Speisen,
• optimierteren Wareneinkauf.

Dem Servicepersonal werden folgende Vorteile verschafft:
• Vermittlung eines Gefühls für die Portionsgrößen der Speisen, 

sowohl in Gramm als auch in Volumen.

Dem Küchenpersonal werden folgende Vorteile verschafft:
• Unterschiedliche Köche und andere Akteure in der Küche könnten 

die Portionsgrößen besser einhalten.

Welche Anforderungen an die Materialität muss das Produkt erfüllen.
»foldserve« verlangt folgende Anforderungen an die Materialität:

• hitzebeständig, weil Speisen möglicherweise noch heiß sein können.
• geruchs- und geschmacksneutral, das Materialität soll möglichst kei-
nen Eigengeruch an Speisen weitergeben. Außerdem sollen auch die Speisen 
möglichst keine Gerüche an ihre Umgebung abgeben.
• wasserdicht: Bei Speisen mit hohem Wassergehalt, wie z.B. Suppen, muss 
ein gefahrloser Transport gewährleistet sein.
• aus biologisch abbaubaren Stoffen. Das Konzept ist hauptsächlich dem 
Umweltschutz gewidmet. Eine Verpackung aus schwer abbaubaren Materia-
lien wäre daher wiedersprüchlich.
• einfache Handhabung: Das primäre Ziel eines Gastes ist seine Bedürf-
nisbefriedigung. Ist die Nutzung des Konzepts zu kompliziert, so könnte die 
Akzeptanz durch den Gast darunter leiden.
• feste und sichere Verschluss-/Schließmöglichkeit. 
Dies dient dem Schutz vor dem Austreten von Speisen.
• reiß- und knickfest. 
Die Verpackung sollte möglichst stabil sein.
• faltbar bzw. flexibel.
Die Flexibilität ist ein primäres Attribut des Konzepts um das Volumen einer 
zu Speise zu ermitteln.
• opak: Die Speisen sollten aus ästhetischen Gründen möglichst nicht sichtbar sein.

Dem Kunden werden folgende Vorteile verschafft:
• Er hat eine bessere Übersicht über die Portionsgrößen,
• Er erlangt eine bessere Einschätzung 

seines eigenen Hungerempfindens in Volumen,
• Er hat ökonomische Vorteile, da er eine zu seinem Hunger passende 

Portionsgröße besser bestimmen kann und auf die Bestellung potentiell 
überflüssiger Zusatzspeisen verzichten kann.

Welches Problem soll das Konzept lösen?
Die in der Regel unsichtbaren und unbekannten Portionsgrößen werden er-
fahrbar oder erfassbar gemacht. Es hilft dem Kunden anhand der Intensität 
seines Hungers eine sinnvolle Entscheidung bzgl. seiner Speise zu treffen. 
So ist die wahrscheinlich größer, dass der Gast eine Speise bestellt mit einer 
Menge, die seinem Hunger angemessen ist und damit schlussendlich auch, 
dass er weniger geneigt ist Essensreste auf seinem Teller zu hinterlassen.

Es ist ein Werkzeug zur Visualisierung von Speisegrößen. 
Das Werkzeug ist Teil der Speisekarte und wird mit an den Gast überreicht.

Welche Eigenschaften besitzt das Produkt?

• reflektiv, 
• interaktiv, 
• spielerisch.

Für wen ist das Produkt konzipiert?
Das Konzept spricht alle Akteure der Gastronomie an. Diese sind:
Kunde,  Gastwirt, Servicepersonal, Küchenpersonal. 

Der Name ist eine Inspiration aus beiden englischen Begriffen fold (falten) 
und serve (portion). Diese Wortkombination bietet sich an, da durch Fal-
tung des Hilfstools die Portionsgröße einer Speise ermittelt werden kann.

»foldserve«

AUSARBEITUNG DES KONZEPTES

Welche Name soll das Konzept haben?

Das »foldserve« Tool verfügt über nachfolgende Zusatzfunktionalität.
Der Gast kann es als externe Falt-Verpackung für die Essensreste verwenden.

MATERIALITÄT

WIRT

SERVICE

KÜCHE

KUNDE

PRODUKT

EIGENSCHAFT

ZIELGRUPPE

NAME

ZWECK

ZUSATZNUTZEN
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Die Vorgehensweise des Tolls zur Ermittlung des Volumens einer 
Speise wird durch Verbinden zweier Größen ( wie S und 2) erfahrbar 
gemacht, indem das Toll gebogen, geknickt und gefaltet wird. Für die-
sen Zweck ist  in der Speiseauflistung der Menükarte entsprechende 
Codierung wie »S2« oder »M2« angegeben. Die Durchführung der 
Ermittling des Volumens ist intuitiv und selbsterklärend, wie in Abbil-
dung 82 und 83 zu sehen ist. 

»S2» »M2»

Abb. 82:   Selbstversuch 

Ermittlung des Volumens »S2« .

Abb. 83:   Selbstversuch 

Ermittlung des Volumens »M2«.
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Abb. 84: Skizze »Zuzäliches 

Nutzen des Tools» (eigene 

Darstellung).

Das Toll hat das zusätzliche Nutzen als eine Art Verpackung To-Go für das 
Einpacken des übrig gebliebenen Essens. Da das Toll falt- und knickbar ist, 
kann es sich an die kleinste Restengröße anpassen, so ist es auch    platzsparend 
und kann ohne weiteres  verstaut werden und problemlos mitgenommen.

Abb. 85: Bilderwelten für 

»foldserve«.

BILDERWELTEN
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K4B
VERWERTUNGS-
OPTIONEN
Auch wenn bis zur Entstehung von Lebensmittelabfällen alle Maßnahmen 
gegen deren Entstehung unternommen wurden ist eine gänzliche Vermei-
dung unmöglich. Deswegen ist ein Konzept wie es nachfolgend beschrieben 
wird ein möglicher Lösungsweg.
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Welche Anforderungen an die Materialität muss das Produkt erfüllen.
»Bo-Kitchen« verlangt folgende Anforderungen an die Materialität:

Welches Problem soll das Konzept lösen?
Das überig gebliebene Essen nach dem Verzehr durch die Gäste und die an-
fallenden Küchenabfälle werden bisher meist getrennt entsorgt und landen in 
Mülltonnen für allgemeine Abfälle. Damit gehen alle benötigten Ressourcen 
und Aufwendungen entlang der Wertschöpfungskette für die Produktion der 
Lebensmittel verloren. Dieses Konzept soll das Problem dadurch lösen, dass 
die Lebensmittelabfälle vor Ort auf günstige Weise entsorgt und energetisch 
genutzt werden.

Welche Name soll das Konzept haben?

»Bo-Kitchen« ist eine Kombination aus dem zugrundeliegenden 
»Bokashi«-Konzepts und dem englischen «Kitchen»

Das »Bo-Kitchen« ist von der Funktion der Bokashi-Anwendung, wie sie im 
Kapitel 4.3 »Verwertungswege« beschrieben wurde, inspiriert. Es ist ein simp-
ler Behälter, der mit zugesetzten Mikroorganismen Lebensmittelabfälle (roh 
und gekochte) in wertvollen Flüssigdünger umwandeln kann.
»Bo-Kitchen« ist besonders gur für die Gastronomei geeignet, da das Prinzip 
der »Bokashi« folgende Merkmale hat:
keine Geruchsentwicklung.
wenden nur im Falle, wenn nachträglich Material zugegeben
Fermentation unterbricht Keimfähigkeit sämtlicher Samen.

»Bo-Kitchen«

Welche Eigenschaften besitzt das Produkt?
Das Produkt hat folgende grundlegende Eigenschaften:

• wertschöpfend
• einfach bedienbar,
• kostengünstig,
• einfach zusammenbaubar

Für wen ist das Produkt konzipiert?
Die Zielegruppen sind:

• Wirt
• Servicepersonal 
• Küchenpersonal und,
• Gast.

MATERIALITÄT

AUSARBEITUNG DES KONZEPTES WIRT

PRODUKT

EIGENSCHAFT

ZIELGRUPPE

NAME

ZWECK

Möglicher wirtschaftlicher Profit durch Verkauf des Flüssigdüngers. Außer-
dem Imageverbesserung durch Öko-Labeling und Zero-Waste-Charakter 
des Betriebes. Ersparnisse durch Selbstverwendung, denn der produzierte 
Kompost kann möglicherweise in eigenen Gärten zur Produktion von Le-
bensmitteln verwendet werden. Verringerung des eigenen Abfalls und folg-
lich Ersparnisse bei den Müllkosten.. 

Motivation für das Servicepersonal ist ein möglicher Profit vom Erlös des ver-
kauften Kompost. 

Motivation für das Küchenpersonal ist ebenfalls ein möglicher Profit vom Er-
lös der verkauften (Bio)Dünger.
Außerdem schafft das Bo-Kitchen Platz in der Küche, da das Volumen des 
Abfalls durch die Fermentation reduziert wird.

Der Gast hat ein halb so schlechtes Gewissen, dass er Essensreste übrig lässt, 
denn er weiß, dass in dem Restaurant eine Entsorgung von Lebensmittelab-
fällen vorgenommen wird.

Durch Nutzung derartig umweltfreundlicher Gerätschaften kann ein 
Betrieb leichter Zertifizierugen erwerben, die den ökologischen As-
pekt des Betriebes honorieren und mit diesen Zertifizierungen kann 
der Betrieb wiederum seinen Zero-Waste-Charakter bewerben. 
Durch den Imagewechsel können neue Kunden beworben werden.

• aus nachhaltigen Rohstoffen 
• witterungsbeständig und wiederstandsfähig 
• nicht zersetzbar durch Mikroorganismen 
• leicht und stabil
• nicht brechbar 
• für Gastronomie-Küchen geeignet 

SERVICE

KÜCHE

GAST

ZUSATZNUTZEN
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7.
ZUKUNFTSVISION

Im Rahmen dieser Arbeit wurden zahlreiche vor-
handene Konzepte vorgestellt und einige neue kon-
zipiert. Im Verlauf der Arbeit kamen weitere Ideen 
auf, für deren Ausarbeitung leider keine Zeit mehr 
vorhanden war. Dennoch sollen sie nachfolgend in 
Kürze vorgestellt werden.
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Nutzung von mobilen Self-Tracking-Daten für die 
Speisezubereitung

Mit der Einführung des iPhones der Firma Apple im Jahr 2007 wurde der 
Smartphones eingeläutet. Zum ersten Mal war der Mensch zu jeder Zeit und 
von nahezu jedem Ort aus in der Lage auf das Internet und dessen geballten 
Informationen zuzugreifen. Außerdem hat es den Weg für eine neue Art von 
Software eröffnet: Das App.
Seither haben sich unsere Gewohnheiten und Verhaltensweisen im Alltag 
grundlegend verändert. Apps die sich auf geografische Informationen berufen 
erleichtern die Navigation und das Finden von interessanten Orten. Viele 
Dinge die früher ausschließlich am Computer zu Hause möglich waren, sind 
jetzt auch von unterwegs zu erledigen: Einkäufe, Emails, FInanzielle Ange-
legenheiten, usw.
Die Hersteller haben noch viel vor. So sollen das Smartphone oder auch an-
dere zukünftige Formen von so genannten »Wearables« mehr mit dem Kör-
per des Trägers verschmelzen. 

Abb. 86: Zahlreiche 

Selftrackingmöglichkeiten.

Folgende Daten eines Nutzers könnten in Zukunft 
mit Hilfe von Wearables durch das so genannte 
Self-Tracking aufgezeichnet und gespeichert werden:
Alter, Größe, Gewicht, Geschlecht, Beruf, Krank-
heiten und Unverträglichkeiten, Gustatorische 
Vorlieben, Kalorienbedarf, Kalorienaufnahme. 
Diese Daten könnten bei Betreten eines Restaurants 
anonymisiert ausgewertet und so perfekt auf den in-
dividuellen Gast abgestimmte Speisen zubereitet 
werden. So könnten beispielsweise Speisebestandtei-
le, die der Kunde nicht mag oder verträgt eingespart 
werden. Die anfallenden Daten könnten zusätzlich 
statistisch ausgewertet werden. Die gewonnenen Er-
kenntnisse könnten ausgewertet um Speisenzusam-
mensetzung und Speisegrößen weiter zu optimieren. 

Wearable ➟ Wearable Computing 

(engl. tragbare Datenverarbeitung) 

ist das Forschungsgebiet, das sich 

mit der Entwicklung von tragba-

ren Computersystemen (Wearable 

Computer) beschäftigt. Ein Wea-

rable Computer wiederum ist ein 

Computersystem, das während 

der Anwendung am Körper des 

Benutzers befestigt ist. Wearable 

Computing unterscheidet sich von 

der Verwendung anderer mobiler 

Computersysteme dadurch, dass 

die hauptsächliche Tätigkeit des 

Benutzers nicht die Benutzung 

des Computers selbst, sondern eine 

durch den Computer unterstützte 

Tätigkeit in der realen Welt ist.. 

http://goo.gl/iHKdIU

Virtual-Reality-Showroom

Zur Zeit ist eine weitere technologische Revolution im Gange. Mit der 
Oculus Rift ist eine erste Virtual-Reality-Brille (VR-Brille) in der Entwick-
lung, die funktional vielversprechend ist und  zu einem günstigen Preis 
erworben werden kann.1

Man setzt sie sich auf den Kopf und sie bedeckt das gesamte Sichtfeld. Vor 
jedem Auge befindet sich ein Bildschirm, so das stereoskopisches (dreidimen-
sionales) Sehen möglich ist. Durch Drehen und Neigen des Kopfes kann sich 
in einer eingeblendeten virtuellen Welt umgeschaut werden.

1 Vgl. http://www.oculusvr.com/

In einem Restaurant könnte so zum Beispiel zunächst die Kamera eines 
Smartphones auf den Tisch gerichtet werden und die Liveaufnahme gestar-
tet werden. Während man den Tisch filmt würde eine AR-Anwendung eine 
der zuvor einscannten Speisen auf dem Smartphonebildschirm einblenden. 
Zwar sind hier der 3D-Effekt und die Größenverhältnisse möglicherweise 
nicht mehr so überzeugend wie in der Virtuellen Realität, aber man hätte 
eine hinreichende Annäherung.

Abb. 87: Einblendung eines 

virtuellen Gegenstands auf 

einen Tisch mit Hilfe einer 

AR-Anwendung.

Abb. 88: »Oculus Rift«.
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