WENIGER
IS(S)T BESSER



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

Final Thesis
Bachelorstudiengang Integrated Design

Nikolay Nikolov
Matrikelnummer.: 11043036

Hauptprfer:
Prof. Wolfgang Laubersheimer
Produktionstechnologien

Zweitprufer:
Prof. Glinter Horntrich
Okologie und Design

Koln International School of Design
Fachhochschule Koln
10.Juli 2014



INHALTS-
VERZEICHNIS

39

85

LENLHTUNG
zfﬂ&wmmEGENDEDEHNHMDNEN

21 Lebensmittelverschwendung
2.2 Gastronomie

31%5ACHHWUNDF{XGEN[ER
| EBESNMITTELVERSCHWENDUNG

3.7 Ursachen
3.2 Folgen der Lebesnmittelverschwendung

4NE@MEDUNGSUND
VERWERTUNGSWEGE

47 Handlungsempfehlungen
4.2 Vorhandene Projekte(Konzepte)
4.3 Verwertungswege

116

229

223

STXPUDRAICDN

5.1 Experten Interview
5.2 Erkenntnisse aus den Experten-Inteviws

6%(>NZEDTE

6.1 Konzeptentwiirfe
0.2 Evaluation
6 3 Konzepte

LZUKUNFTSMBK)N

8.
QUELLEN



INLETUNG

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

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

tung und im Handel - umgegangen wird. Diese
Vorginge in entwickelten Industriestaaten fithren
nicht nur zur Verschirfung der Hungersnéte welt-
weit, sondern auch zu Umwelt- und Klimaschiden
durch sinnlosen Wasser- und Energieverbrauch und
zur Vernichtung von Geldvermogen. Die Fakten
zur Lebensmittelverschwendung in Deutschland
sind besorgniserregend: Es werden jihrlich knapp
11 Mio.Tonnen Lebensmittel als Abfall entsorgt. 61
% dieser Abfille - etwa 6,7 Mio. Tonnen - stammen
aus Privathaushalten, jeweils rund 17 % entfallen
auf GroBverbraucher wie Gaststiitten, Schulen oder
Kantinen sowie auf die Industrie. Die iibrigen 5%
Prozent fallen im Einzelhandel an.



Ziel

Grundlegende Begriffe

Kapitel 3

Die Wegwerf- und Konsumgesellschaft des 21.Jahrhunderts und das industriel-
le System der Lebensmittelversorgung, die fiir eine Entwertung der Lebensmit-
tel sorgen, konnten die Griinde fiir die fehlende Wertschitzung der Lebensmit-
tel bei vielen Essern sein. Dennoch kénnen wir uns es uns nicht leisten, so viel
Nahrungsmittel zu verschwenden, weder moralisch noch 6kologisch.

Es sieht so aus als ob die Maxime der Landwirte und Kéche "Feed the
clients, not the bins!" - "Fiittert die Kunden, nicht die Miilltonnen!" nur
von einigen wenigen vertreten wird. Aber reicht der gute Wille Einzelner?
Wie ist es eigentlich dort, wo das Essen einen hoheren Stellenwert haben
sollte, da wo man teures Geld fiir sein Essen bezahlen muss: in der Gast-
ronomie. Werden in der Gastronomie Lebensmittel mehr wertgeschitzt?
Denn hier ist es nicht "nur" eine Scheibe Kise, 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 Kéche" bei Kunden geltend umfor-
muliert: Ich fiittere mich, nicht die Miilltonne?

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

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

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

Daraufhin folgt als viertes Kapitel eines, dass die Ergebnisse der Recherche
zu bereits vorhandenen Konzepten und Handlungsempfehlungen aufzeigt.
Zunichst werden hierbei allgemeine Methoden, die dem Aufkommen von
Lebensmittelabfillen 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, Ansiitze und Bemiithungen
existieren, um Akteure in der Gastronomie dazu zu bewegen sensibler mit
Lebensmitteln umzugehen.

Das fiinfte Kapitel stellt die Erkenntnisse aus einer Explorationsphase vor. Im
vorherigen Kapitel wurden zwar zahlreiche Konzepte und Handlungsemp-
fehlungen recherchiert, nur waren diese nicht ausschlieBlich auf die in die-
ser Arbeit untersuchten Gastronomiebetriebe beschrinkt. Sie waren teilweise
verallgemeinert oder fanden zum Beispiel Anwendung in Krankenhiusern
und GroBkantinen. Um die Anwendbarkeit bzw. Ubertragbarkeit auf Restau-
rants zu untermauern wurde die Exploration durchgeftihrt.

In so genannten Experteninterviews wurden in einigen Gastronomiebetrie-
ben in Kéln und Bonn erdrtert wie es sich mit der Problematik der Lebens-
mittelabfille in Restaurants verhilt. Dazu wurden Wirte, Kéche, Serviceper-
sonal sowie Giste befragt.

Mit Hilfe der aus der Exploration gewonnen Erkenntnisse wurden im sechs-
ten Kapitel einige eigens konzipierte Losungsvorschlige ausgearbeitet und im
Rahmen einer Evaluation bewertet. Aus diesen haben sich zwei herauskris-
tallisiert, die detaillierter ausgearbeitet wurden. Eines dieser Vorschlige ist
das Konzept »foodserve«, dass Gisten und anderen Akteuren auf interaktive
Weise niherbringen soll, wie grof} eine Speiseportion ist und damit potentiel-
le Speiseabfille aufgrund von Fehleinschitzungen moglichst verhindern soll.

Der franzgsische Starkoch Paul Bocuse, der seit den 70er Jahren als »Konig
der Koche« gilt, sagte einst:

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

Hunger haben«. !

! http://momente-akzente.com/Gourmet/gourmet.html

Kapitel 4

Kapitel 5

Kapitel 6



GRUNDLEGENDE
DEFINTTIONEN

In diesem Kapitel werden zunichst alle zentralen
Themenfelder und Begrifflichkeiften benannt und
definiert, die fiir diese Arbeit von Relevanz sind.
Unter anderem wird eine Definition von Lebens-
mittelabfillen durchgefiihrt und eine Klassifi-
zierung ihrer unterschiedlichen Ausprigungen
vorgenommen. AuBerdem wird der Begriff der
Wertschopfungskette vorgestellt.
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LEBENSMITTEL
VERSCHWENDUNG

Kompositum "% »Die Komposi-
tion oder Wortzusammensetzung
ist in der Grammatik die Bildung
eines neuen Wortes durch die Ver-
bindung mindestens zweier bereits
vorhandener Worter. Ein zusam-
mengesetztes Wort wird Komposi-
tum (PL: Komposita) genannt.«
http://goo.gllqLqrNP

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 Begriffserklidrung:

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

Definition des Begriffs »nLebensmittel«

Im Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften wird der Begriff »Lebensmittel«
im Sinne der Verordnung folgendermafen definiert:

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

Mit anderen Worten sind »Lebensmittel«, all die Dinge, die nach aktuellem
»Stand der Technik« und nach rationaler Einschitzung zum menschlichen
Verzehr geeignet sind.

Weiters wird in der Verordnung darauf hingewiesen, dass der Gruppe der
Lebensmittel auch folgende Dinge zugeordnet werden:*

« Getranke (Wasser inbegriffen)

+ Kaugummi

« Alle Stoffe, die vorsatzlich bei der Herstellung,
Ver- oder Bearbeitung hinzugegeben werden

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

* Futtermittel,

+ lebende Tiere, soweit sie nicht fir das Inverkehrbringen zum
menschlichen Verzehr hergerichtet worden sind

+ Pflanzen vor dem Ernten

« Arzneimittel

+ kosmetische Mittel

« Tabak und Tabakerzeugnisse

+ Betdubungsmittel und psychotrope Stoffe

* Rickstande und Kontaminanten.

T ABIEG Nr. 178/2002 v. 28.01.2002, S. 7.
2 Ebd.
* Ebd.

Richtlinien Definition

»Nicht-Lebensmittel«

13



Fokus

Abbildung 1

Differenzierung

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

Nahrungsmittel

Der Begriff »Nahrungsmittel« bezeichnet Lebensmittel, die vorwiegend der
Ernihrung 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 fiir alle anderen Lebewesen.!

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 kénnte.

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

Stoffe

» verarbeitet
y teilweise verarbeitet
y unverarbeitet

Getranke
Wasser
Kaugummi

VN

und
Erzeugnisse

h 4

»NICHT«
LEBENSMITTEL

!

» Futtermittel
» lebende Tiere
» Pflanzen vor dem Ernten
» Arzneimittel
» kosmetische Mittel
» Tabak und Tabakerzeugnisse
» Betdubungsmittel und
psychotrope Stoffe
»Rickstdnde und
Kontaminanten

Abb. 1: Lebensmittel
und Nicht-Lebensmittel
(eigene Darstellung).
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Synonym

Gegenworter

Aktivsubjekt

Was bedeutet Verschwendung?

Da der Begriff »Verschwendung« viele Bedeutungen in sich birgt, soll die
nachfolgende Begriffskldrung die passende dieser Bedeutungen fiir diese

Arbeit benennen.

»...unwirtschaftlicher Verbrauch von
Giitern (s. Konsumtion), namentlich
mutwillige Vernachldssigung und
Vergeudung des Vermégens durch
unbesonnene und unnétige Ausgaben.!

»...ldnger andauernde Vornahme un-
niitzer und iitbermdfiger Ausgaben...<*

»...unnétiger oder sinnloser Verbrauch
von etwas ...«

Verschwendung hat auch folgende Synonyme:

- Aufwand, Uberfluss*
+ Schadigung®

- Geprange, Luxus, MaBlosigkeit, Prassereif

« Vergeudung, Verpulvern’

Fiir Das Verstindnis einer Sache bzw. Wortes ist es oft sinnvoll auch die Antonyme
dessen zu kennen. Die Gegenworter der Verschwendung wiren®:

- Effizienz
« Sparsamkeit
» Wirtschaftlichkeit

Das Wort »Verschwendung« verlangt nach einen Aktivsubjekt, in diesem Fall

ist das Verb »aufhéren«’.

! Meyers Grofes 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).
’ Vgl. http://www.koeblergerhard.de/der/DERV.pdf (25.Juni 2014).

0 Vgl. http://www.dwds.de/?qu=Verschwendung (25.Juni 2014).

7 Vgl. http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung(25.Juni 2014).

5 Vgl. http://de.wiktionary.org/wiki/Verschwendung(25.Juni 2014).
? Vgl. http://www.dwds.de/?qu=Verschwendung (25.Juni 2014).

»werschwenden«

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

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

Andere Bedeutungen sind:

»leichtfertig in iiberreichlichem Mafie
und ohne entsprechenden Nutzen
verbrauchen und anwenden«’

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

setw. unniitz, unnétig und sinnlos
verbrauchen,...<’

Die Abbildung 2 stellt die Zusammenhinge der oben genannten Definitionen

und die fiir diese Arbeit relevanten Begriffe anschaulich dar.

! http://de wiktionary.org/viki/Verschwendung (25.Juni 2014).

2 http://de.wiktionary.org/wiki/verschwenden (25.Juni 2014).

3 http://www.duden.de/rechtschreibung/verschwenden (25.Juni 2014).
+ http://de.wiktionary.org/wiki/verschwenden (25.Juni 2014).

’ http://www.dwds.de/?qu=verschwenden (25.Juni 2014).

Ableitung

Abbildung 2

17
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aufhdren

Aktivsubjekt

Abb. 2: Begriffsdefinition
»Verschwendung« (eigene

Darstellung).

unnétige, iberméaflige Ausgaben Schidiung
unwirtschaftlicher Verbrauch Aufwand
Vergeudung des Vermdgens Uberfluss
Synonyme
Gegenworter
,—l VERSCHWENDUNG I— Effizienz
Sparsamkeit
Wirtschaftlichkeit
Verb
verschwenden
........................... Bedeutung
Synonyme
leichtsinnig und nutzlos vertun aufbrauchen
unnotig viele Ressourcen einsetzen vertun
planlos, unrational aufwenden vergeuden

freigibig opfern

unbedacht beim Ausgeben

verwirtschaften

Lebensmittelabfall
Abfall

Bevor mit der Definition des Begriffs Lebensmittelabfall fortgefahren wird, wird
im folgenden noch kurz erdrtert, was tiberhaupt unter Abfall zu verstehen ist.
Die Definition des Begriffs ist den Richtlinien des Amtsblatts der Europiischen
Union entnommen und befindet sich im selben Wortlaut auch im Artikel 3 des
Gesetzes zur Forderung der Kreislaufwirtschaft und Sicherung der umweltver-
triiglichen Bewirtschaftung von Abfillen (Kreislaufwirtschaftsgesetz — KtWG).
Im Sinne dieser Richtlinien bezeichnet der Ausdruck »Abfall«:

»...Jeden Stoff oder Gegenstand, dem sich
sein Besitzer entledigt, entledigen will
oder entledigen muss...«'

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

Nebenprodukte

Es muss auBerdem unterschieden werden zwischen Lebensmittelabfillen
und den sogenannten Nebenprodukten, die bei der Verarbeitung von Lebens-
mitteln entstehen. Denn nach Definition des europiischen Parlaments sind
Nebenprodukte keine Abfille, solange diese keine Wiederverwertung erfahren.
Den Begriff »Nebenprodukt« definieren die Richtlinien des Amtsblatts der
Europiischen Union folgendermaBen:

»Lsin 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 erfiillt sind:

a) Es ist sicher, dass der Stoff oder Gegenstand weiter verwendet wird,

b) Der Stoff oder Gegenstand kann direkt ohne weitere Verarbeitung, die iiber
die normalen industriellen Verfahren hinausgeht, verwendet werden,

¢) Der Stoff oder Gegenstand wird als integraler Bestandteil eines Herstel-
lungsprozesses erzeugt und

d) Die weitere Verwendung ist rechtmdfig, d.h. der Stoff oder Gegenstand er-
fullt alle einschldgigen Produkt-, Umwelt- und Gesundheitsschutzanforderun-
gen fiir die jeweilige Verwendung und fiihrt insgesamt nicht zu schddlichen
Umwelt- oder Gesundheitsfolgen. «*

U ABIEG Nr. 178/2002 v. 28.01.2002, S. 11.
2 Ebd.

Richtlinien Definition

Richtlinien Definition

19



Richtlinien Definition

FAO = » Die Erndhrungs- und
Landwirtschaftsorganisation  der
Vereinten Nationen (englisch Food
and Agriculture Organization of the
United Nations, FAO; franzosisch
Organisation des Nations Unies
pour l'alimentation et Uagriculture,
ONUAA), im deutschen Sprach-
raum auch als Welternihrungs-
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 Emdhrung sicherzustellen und

den Lebensstandard zu verbessern.«

http://goo.gllgvOTBP

LEBENSMITTEL-

ABFALLE

Abb. 3: Aufgliederung der
Lebensmittelabfille nach
Vermeidbarkeit (cigene
Grafik).

Was ist Lebensmittelabfall?

Wie oben festgestellt wurde, handelt es sich bei Verschwendung um Uber-
schuss und Vergeudung. »Die Mengen an vergeudeten oder iiberschiissigen
Lebensmitteln«<' werden von der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisati-
on der Vereinten Nationen (FAO) als » Lebensmittelabfille« oder »Lebensmit-
telverluste«, »die auf dem Weg entlang der Wertschipfungskette zur Aufberei-
tung der Produkte fiir den menschlichen Verzehr, verloren gehen«* bezeichnet.

Die FAO unterscheidet zwischen Lebensmittelabfillen, die am Ende der
Wertschopfungskette (Handel, Vertrieb, Konsum) anfallen und solchen, die
auf vorhergehenden Stufen der Wertschépfungskette generiert werden.?

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

- Landwirtschaftlicher Produktion,

+ (Weiter-) Verarbeitung von Lebensmitteln,
» Grof3- und Einzelhandel,

» Kiichen von GroR3verbrauchern,

* Privathaushalten.

vermeidbare teilweise nicht
LMA vermeidbare vermeidbare
LMA LMA

! Géobel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und
Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen, S. 8.

?Fbd.

3 Vgl. Food and Agriculture Organisation (FAO) (1981).

*Vgl. Gobel, et al. (2012).

Unterteilung der Lebensmittelabfalle

In verschiedenen Studien'? werden die Lebensmittelabfille weiter in 3
Kategorien unterteilt:

1. Vermeidbare Lebensmittelabfalle
2. Teilweise (fakultativ) vermeidbare Lebensmittelabfalle
3. Nicht vermeidbare Lebensmittelnabfalle

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

Vermeidbare Lebensmittelabfille:
Lebensmittel, die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschriankt
genieBbar waren oder bei rechtzeitiger Verwendung geniefbar gewesen wiiren.

Teilweise vermeidbare Lebensmittelabfalle:

Da Verbraucher unterschiedliche Gewohnheiten oder Priifferenzen aufweisen,
entstehen teilweise vermeidbare Lebensmittelabfille. So verzehren einige
Verbraucher keine Brotrinde oder Apfelschalen. Hierzu werden auch
Mischungen aus vermeidbaren und nicht vermeidbaren Abfillen gezihlt.

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfille:

Im Zuge der Speisenzubereitung entstehen sogenannte nicht vermeidbare
Lebensmittelabfille, welche der Entsorgung zugefithrt werden. Dazu
zdhlen hauptsichlich nicht essbare Bestandteile wie Knochen, Bananenschalen
oder dhnliches. Es gibt jedoch auch essbare Lebensmittelabfille, die nicht
vermeidbar sind. Ein Beispiel hierfiir sind Kartoffelschalen. Landwirt-
schaftliche Erzeugnisse, die aufgrund von duBleren Einflissen (Witterung,
Schidlinge) gar nicht erst geerntet werden kénnen, gehéren ebenfalls zu
den nicht vermeidbaren Lebensmittelabfillen.

! Vgl. Gébel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen.
2 Vgl. Hafner, G.; Barabosz, ].; Leverenz, D.; et al.; (2012): Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen

und Vorschlige zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland.

Kategorien

Lebensmittelabfille
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Differenzierung

Die oben genannte Kategorisierung von Lebensmittelbfillen hat jedoch nur
begrenzte Aussagekraft, da die Definition dessen was ein Lebensmittel ist und
das Verstindnis fiir die Bewertung von Lebensmittelabfillen je nach kulturel-
len, technologischen und skonomischen Gegebenheiten stark variieren kann.
Nach den vorhergehenden Betrachtungen gelten in dieser Arbeit folgende
Definitionen:'

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

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

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

!'Vgl. Gébel, et al. (2012).
2 Fbd. S. 3.

Wertschopfungskette

Eine sognannte Wertschopfungskette vereint alle Aktivititen, 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 fiigen sich zu einem Ganzen zusam-
men und bilden die Wertschépfung eines Produktes."

Eine Wertschopfungskette kann als eine Art Lieferkette oder Versorgungskette
verstanden werden. Man kann sie auch folgendermaBlen beschreiben:
»Gesamtheit aller Stufen der Produktion und Distribution eines Produktes
von der Rohstoffgewinnung bis zum Endverbraucher<*. Sie umfasst also alle
Prozesse und Aktivititen der damit befassten Unternehmen, die zu einer
Erhshung des Wertes von Produkten beitragen.

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

|“

Struktur der Wertschopfungskette ,Lebensmitte

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

! Vgl. Kaplinsky, R. & Morris, M. (2001)
2 Agrifood Consulting GmbH (o. J.): Glossar wichtiger Marketingbegriffe.

’ Vgl. Wertschopfungsketten in der Land- und Ernihrungswirtschaft.

Struktur
Abbildung 4
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Vorlesitungs-
industrie
¢ Landwirt-
Land- schaftliche
wirtschaft Produktion
Agrarhandel
¢ Abbildung 4 vereint zwei Wertschépfungsketten aus unterschiedlichen
Verarbeitende (Weiter-) Quellen. Die linke ist etwas allgemeiner gestaltet. Aus der rechten geht hervor,
Industri V. beitung |77 dass die Akteure Gastronomie und GroBkiichen sowie die Haushalte der
ndustrie erarbeitung Gruppe der Verbraucher angehéren. Auch die vorhergehenden Schritte
¢ ¢ finden jeweils eine Entsprechung auf der linken Seite.
Grof3- und Handel Ublicherweise enden Lebensmittelwertschopfungsketten mit der Ausliefe- Fokus
Einzelhandel rung von Produkten an die entsprechenden Verbraucher. Die linke Grafik
¢ H jedoch miindet in den Punkt Lebensmittelabfille. Unter anderem soll die
v vy vorliegenden Arbeit sich diesem Punkt widmen und okologisch sinnvolle
Gastronomie/ Vermeidungs-, Verwertungs-, Entsorgungsmafnahmen untersuchen.
Verbraucher . Haushalte
Grofkiichen s

Lebensmittel-

abfalle

Abb. 4: Struktur der
Wertschépfungskette
(eigne Grafik).
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Lebensmittelverluste
und
Lebensmittelverschwendung

Die so genannten Lebensmittelverluste fallen vor allem in den Vorstufen
der Lebensmittelwertschopfungskette 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 zihlen beispielsweise Produkte,
die in Produktionsverfahren verloren gehen und so nie beim Endverbrau-
cher ankommen.

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

»Verschwendete  Lebensmittel sind
Produkte, die wir in unserem tdglichen
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 iibrigen
Pommes im leller haben.<«!

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

Zu den Lebensmittelverlusten werden auch solche Lebensmittel gezihlt, die
urspriinglich zum Verzehr durch den Menschen gedacht waren aber aus ver-
schiedenen Griinden aus der Wertschopfungskette entfernt werden um ande-
ren Zwecken zugefiihrt zu werden (Futtermittel, Biokraftstoffe, usw.).”

! http://foodwaste.ch/faq/

2 Vlg. Global food losses and food waste — Extent, causes and prevention (2011).

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

{ { Verflugbare
Lebensmittel-
\ \ menge

~—_" ~—

(" Effektiv
konsumierte
Lebensmittel

Lebensmittel-
\ verschwendung \

Schlussfolgerung

Gleichung

Abb. 5: Gleichung

Lebensmittelverluste- und

verschwendung (eigene

Darstellung)
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CASTRONOMIE

In diesem Kapitel wird eine Begriffserklirung des Wortes Gastronomie
durchgefiihrt. Insbesondere die Quellen, Herkunft und Etymologie des
Wortes werden betrachtet. Hier soll ein eindeutiges Verstindnis des
Wortes fiir den weiteren Verlauf der Arbeit sichergestellt werden. Neben
der Betrachtung des Begriffes »Gastronomie« werden zusitzlich die Begriffe
»Gaststitte« , »Gastronomiegewerbe« und »Gastgewerbe« beleuchtet.

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

Gastronomie

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

In der deutschen Literatur wird der Begriff erstmals 1876 erwihnt. Dort
wird das Gaststittengewerbe beschrieben, wenn auch zunichst nur das

Gehobene.”?

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

»Wirtschaftszweig, welcher sich der
Bewirtung zahlender Gadste mit
Speisen und Getrinken in Gaststiitten,
Restaurants, Cafés, Weinlokalen etc.
widmet.«*

An anderer Stelle wird die Gastronomie als »Wirtschaftsbereich der
professionellen Bewirtung«® oder »Gaststdttengewerbe, feine Kochkunst,
Gaststdtte (Jargon) und gastronomischer Betrieb«® bezeichnet. Sowie im
digitalen Wérterbuch der deutschen Sprache wird die Gastronomie als

»Gaststittenwesen, verfeinerte Kochkunst oder Feinschmeckerei«” bezeichnet.

! Vgl. http://www.hotelier.de/lexikon/gastronomie

2 Vgl. G. Wigand: Literarisches Centralblatt fiir Deutschland, S.81, Band 27 1876.
3 http://designarestaurant.blogspot.de/2010/11/begriffe-gastronomie.html

* http://www.ahgz.de/fachbegriff/Gastronomie,451.html

5 http://de.wiktionary.org/wiki/Gastronomie

0 http://www.duden.de/rechtschreibung/Gastronomie

7 http://www.dwds.de/?qu=Gastronomie

Etymologie

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

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

zum Mitnehmen verkaufen, unab-
hangig davon, ob diese fest oder mobil
sind und tiber Sitzgelegenheiten ver-
fiigen 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. '

Nicht zur Gastronomie gezihlt werden Einrichtungen, die:

* Mahlzeiten herstellen, die nicht fir den sofortigen Verzehr geeignet
oder vorgesehen sind,

« Nahrungsmittel herstellen, die nicht als Mahlzeit gedacht sind,

« Nahrungsmittel verkaufen, die den beiden ersten Kategorien angehoren.?

Explizit als Beispiele genannt werden folgende Gastronomien:

* Restaurants,
- Gaststatten,
* Imbissbuden,
- Cafés und
- Eissalons.

Diese bieten Speisen an Kunden an, die entweder im Sitzen serviert werden
oder richten die Speisen an Biifetts an, an denen sich die Kunden selbst
bedienen kénnen. Dies ist unabhingig 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.?

! Statistisches Bundesamt, Wiesbaden (2008): Klassifikation der Wirtschaftszweige. S. 423.
2 Ebd.
® Fbd.

Gastgewerbe

Das Gastgewerbe oder genauer Hotel- und Gastgewerbe (HoGa) bezeich-
net die gewerbsmiBige Verpflegung und/oder Beherbergung in einem
Beherbergungsbetrieb (Beherbergungsgewerbe) und Gaststittenbetrieb
(Gaststittengewerbe).!

In der Gaststittengewerbe wird weiter zwischen speisengepriigter Gastronomie
(z.B. Restaurants, Gaststiitten, Imbissstuben, Cafés und Eissalons) und
getrinkegeprigter Gastronomie (z.B. Schankwirtschaften, Diskotheken,
Tanzlokale, Bars und Vergniigungslokale) unterteilt.”

Gastronomiegewerbe

Das Gastronomiegewerbe bezeichnet die Branche der Gastronomie.
Das Gewerbe wird per Definition der DEHOGA (Deutscher Hotel- und
Gaststittenverband) jedoch als Gaststittengewerbe gefiihrt.?

Gaststatte

Mit »Gaststitten« werden im Allgemeinen Riume bezeichnet, in denen
Getrinke und Speisen serviert werden. Sie wird auch als Wirtschaft, Weinstube,
Schiinke oder Gasthaus bezeichnet. Mit Aufkommen der »Nouvelle Cuisine«
in den 70er Jahren wurden »Gaststitten« aus marketingtechnischen Griinden
in «Restaurants» umbenannt. Heutzutage findet man selten Lokalititen, die
noch unter der Bezeichnung »Geststitte« gefiihrt werden.*

! Vgl. http://de.wikipedia.org/wiki/Gastgewerbe .
2 Vgl. http://goo.gl/9f6dWa .
3 Vgl. http:/Awww.hotelier.de/lexikon/gastronomiegewerbe .

4 Vvgl. http://hotel-lexikon.wikia.com/wiki/Gaststitten .

Nouvelle Cuisine = Der Begriff

Nouvelle Cuisine (franz. neue Kii-
che) wurde wahrscheinlich 1768
im  Dictionnaire sentencieux als
kritischer Seitenhieb auf die Abkehr
von bisherigen biirgerlichen, einfa-
chen  Kochgewohnheiten —erstmals
erwihnt. Heute versteht man unter
diesem Begriff eine in den 1970er
Jahren in Frankreich entwickelte, we-
nig opulente Kochkunst, die sich um
die Bewahrung des Figengeschmacks
von Nahrungsmitteln bemiiht. Der
Begriff ,Nouvelle Cuisine wurde
1972 neuerlich von den Gastrokriti-
kern André Gayot, Henri Gault und
Christian Millau geprigt.

http://goo.gllyn7yfS
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Bereiche, Betriebsarten und Klassifikation
Das Gastgewerbe ldsst sich in 4 Bereiche Autfteilen:’

Beherbergungsbetriebe:

Die Berherbergungsbetriebe, auch Hotellerie genannt, stellen Unterkiinfte
fiir Aufenthalt und Ubernachtung zur Verfiigung. lhre Leistungen umfas-
sen z.B. Verpflegung mit Vollpension oder Halbpension. Es gibt zahlreiche
Betriebsarten. Dazu zihlen beispielsweise Hotels, Hostels, Ferienhiuser,
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 genechmigt werden muss.

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 Oko-
nomisierung und Vereinheitlichung (in Bezug auf eine Corporate Identity) von
drei oder mehr Restaurants. Ziel dieser Vereinheitlichung ist es, dem Gast in jeder
Betriebsstdtte die gleiche Produktpalette in gleichbleibender Qualitdt anzubieten.
Gemeinsam mit Unternehmen aus dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung
und des Caterings werden die Unternehmen der Systemgastronomie auch den
Grofdverbrauchern von Lebensmitteln zugerechnet. Friiher wurde Systemgastrono-
mie als Massenverpflegung oder -bewirtung bezeichnet. ( Vgl. http://de.wikipedia.
org/wiki/Systemgastronomie )

! Vgl. http://www.hotelier.de/lexikon/gastgewerbe .

Betriebsarten des Gastronomiegewerbes

Das Gastronomiegewerbe umfasst zahlreiche Betriebsarten. Dazu zihlen
unter anderem folgende:'

+ Cafés: Bewirtungsstitten mit Verkauf von Speisen, insbesondere von
Konditoreierzeugnissen und sonstigen kalten Speisen, im allgemeinen
zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit verbundenem Verkauf von
Getriinken, unter Umstéinden auch mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

« Caterer: Liefern in einer Produktionszentrale zubereitete verzehrfertige
Speisen sowie Getrinke an bestimmte Einrichtungen (z.B. Fluggesellschat-
ten, ,Essen auf Ridern®) oder Personengruppen und fiir bestimmte Anlisse
(z.B. Hochzeiten und andere Feiern oder Feierlichkeiten).

« Diskotheken und Tanzlokale: Lokale mit Tanzmusik, verbunden mit
Verkauf von Getrinken, im allgemeinen zum Verzehr an Ort und Stelle,
unter Umstidnden auch mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

+ Eisdielen: Bewirtungsstitten, von denen insbesondere Speiseeis sowie ein
eng begrenztes Sortiment von Getrinken zum Verzehr an Ort und Stelle oder
zum Mitnehmen abgegeben werden.

+ Imbisshallen: Bewirtungsstitten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten
aufweisen und von denen ein engbegrenztes Sortiment von Speisen mit und
ohne Ausschank von Getrinken zum Verzehr an Ort und Stelle oder zum
Mitnehmen abgegeben wird, z.B. Wiirstchenstinde.

+ Kantine: Verpflegungseinrichtung mit Verkauf von Speisen und Getréinken,
gewohnlich zu ermiBigten Preisen, an bestimmte Personengruppen durch:
Sport-, Betriebs- und Biirokantinen; Schulkantinen und -kiichen; Mensen;
Messen und Kantinen fiir Armeeangehérige.

* Restaurants: Bewirtungsstitten mit Verkauf von Speisen, im allgemeinen
zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit verbundenem Verkauf von
Getrinken, unter Umstdnden auch mit begleitendem Unterhaltungspro-
gramm. Restaurants, auch als Speisewagenbetriebe, gibt es mit herkémmli-
cher und mit Selbstbedienung.

« Schankwirtschaften: Bewirtungsstitten mit Ausschank von Getriinken zum
Verzehr an Ort und Stelle.

« Trinkhallen: Bewirtungsstitten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten
aufweisen und von denen ein engbegrenztes Sortiment von Getrinken

abgegeben wird.

! Vgl. DEHOGA Bundesverband - Definition der Betriebsarte.

33



Klassifikation des Gastgewerbes und der Gastronomie Abb. 6: Ubersicht
»Gastgewerbe« (eigene

In Folge ist die Abbildung 6 und Abbildung 7 dieses Abschnittes der Arbeit an die Verdffentlichungen Darstellung).

»Gliederung der Klassifikation der Wirtschaftszweige (2008)« und »Klassifikation der Wirtschaftszweige

mit Erlduterung (2003)« des statistischen Bundesamtes orientiert.

Gastronomie Beherbergung
(Gaststattengewerbe) (Beherbergungsgewerbe)

Caterer und Restaurants, Ausschank von Hotels, Gasthéfe Ferienunterkiinfte und Campingplatze Sonstige
Erbringung sonstiger Gaststatten, Imbissstuben, Cafés, Getrénken und Pensionen dhnliche Beherbergungsstatten
Verpflegungsdienstleistungen Eissalons u. A. (getrankegepragte Beherbergungsstatten

e0cccccccccccccccce

Gastronomie)

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ©0cccccccccc000coc000000000 0 eecccccccccccce

(speisengepragte Gastronomie)

(speisengepragte Gastronomie)

©000000000000000000000000000000000000000 00000 c0ccccce ©e0ccccccccccccclocccccccccccce ©0cccccccccc00c0000000000

1. Schankwirtschaften 1. Hotels
(ohne Hotels garnis)

1. Restaurants mit
herkommlicher

1. Event-Caterer 1. Erholungs- und

Ferienheime

1. Campingplatze 1. Privatquartiere

2. Erbringung sonstiger Bedienung 2. Diskotheken und Tanzlokale - Caravanparks, 2. Sonstige
Verpflegungsdienstleistungen 2. Hotels garnis 2. Ferienzentren Freizeitcamps, Beherbergungsstatten
2. Restaurants mit 3. Bars Camps fur Fischer a.n.g.

3. Gasthofe 3. Ferienhéduser

und Ferienwohnungen

Selbstbedienung und Jager
4. Vergnugungslokale
3. Imbisstuben u. A. 4. Pensionen - Stellplatzen

5. Sonstige 4. Jugendherbergen und Einrichtungen fur
getrankegepragte . und Hitten . Wohnmobile

Gastronomie

©secccscseccscsccccsscccssccccssccctocccccccscsccccsccccs
©0000000000000000000000000000000000000000000000000

eeccccsccccccsscccsccccccsscccccs

4. Cafés

- Schutzhitten,
Biwakeinrichtungen)

5. Eissalons
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GASTRONOMIE (GASTSTATTENGEWERBE)

Restaurants,
Gaststatten, Imbissstuben,
Cafés, Eissalons u. A.

1. Restaurants mit
herkommlicher
Bedienung

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

® 000000000000000000000000000000000000¢"0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

2. Restaurants mit
Selbstbedienung

Betrieb von Selbstbedienungsrestaurants;
Betrieb von Selbstbedienungsrestaurants in Verkehrsmittel.

® 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

3. Imbisstuben u. A. Bewirtungsstiitten, die keine oder wenig Sitzgelegenheiten
aufweisen und von denen ein eng begrenztes Sortiment von
Speisen mit oder ohne Ausschank von Getrinken zum Verzehr
an Ort und Stelle oder zum Mitnehmen abgegeben wird:
Wiirstchenstinde u. 4. Fast-Food-Einrichtungen, Imbiss-
stuben,- stinden und -wagen;

Zubereitung von Speisen in Marktstéinden;

Imbissstuben u. A. in Verkehrsmitteln.

® 000000000000000000000000000000000000¢0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

4. Cafés Verkauf von Speisen, insbesondere von Konditoreierzeugnissen,
im Allgemeinen zum Verzehr an Ort und Stelle, sowie damit
verbundener Verkauf von Getriinken, unter Umstinden auch
mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

® 000000000000000000000000000000000000MC000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

5. Eissalons Bewirtungsstitten, von denen insbesondere Speiseeis sowie ein
eng begrenztes Sortiment von Getrinken zum Verzehr an Ort
und Stelle oder zum Mitnehmen abgegeben wird;

Betrieb von Eisverkaufswagen.

0000000000000000008000000000000000000b000000000000000000000000000000% 0000000000 obocccccccccaoe

Abb. 7: Ubersicht
»Gastronomie« (eigene

Darstellung).
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Caterer und
Erbringung sonstiger
Verpflegungsdienstleistungen

1. Event-Caterer vertraglich vereinbarte Verpflegungsdienstleistungen zu einem

bestimmten Anlass an einem vom Kunden angegebenen Ort.

® 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

eeccc e o

2. Erbringung
sonstiger
Verpflegungsdienstleistungen

vertraglich vereinbarte Verpflegungsdienstleistungen fiir eine
bestimmte Zeitdauer (z. B. fiir Verkehrsunternehmen);
Bewirtungsleistungen auf Lizenzbasis in Sport- und dhnlichen
Anlagen;

Betrieb von Kantinen (z. B. in Fabriken, Biirogebiduden,
Krankenhiusern, Universititen oder Schulen) auf Lizenzbasis.

e0c0c0cccc0c0000000000000

Ausschank von
Getranken

1. Schankwirtschaften Bewirtungsstitten mit Ausschank von Getrdnken zum Verzehr an

Ort und Stelle.

® 0000000000000000000000000000000000000% 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

2. Diskotheken
und Tanzlokale

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

® 0000000000000000000000000000000000000,0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

3. Bars Verkauf von Getrinken, im Allgemeinen zum Verzehr an Ort

und Stelle.

® 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

cecececedecccccccccsehoccccc e

4. Vergnligungslokale Verkauf von Getrinken, im Allgemeinen zum Verzehr an Ort

und Stelle, mit begleitendem Unterhaltungsprogramm.

® 0000000000000000000000000000000000000°%000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

5. Sonstige
getrankegepragte
Gastronomie

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

0
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
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URSACHEN

Ursachen entlang der Wertschopfungskette
Ursachen in den 4 Produktgruppen

In einer Studie' iiber die Verringerung von Lebensmittelabfillen wurde
eine qualitative Untersuchung der Ursachen fiir Lebensmittelabfille in vier
Produktgruppen durchgefiihrt. Diese Gruppen sind folgende:

« Gemise

» Brot und Backwaren

+ Milch und Milchprodukte
* Fleisch und Wurstwaren.

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

+ die Festlegung von Prozess- und marktbedingten Standards und
Qualitatsanforderungen,

« gesetzliche Rahmenbedingungen, hier insbesondere Regelungen zur
Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit,

+ Gepflogenheiten des Marktes,

- menschliches Fehlverhalten,

« Storungen in Technik,

« Storungen in der Logistik,

« kulturelle Einflisse.

Eine ausfiithrliche Erlduterung dieser Ursachenfelder wird hier nicht
gemacht, da dieses der Untersuchungsrahmen der Arbeit springen wiirde.
Details findet man in der Studie »Verringerung von Lebensmittelab-
fillen — Identifikation von Ursachen und Handlungsoptionen in Nord-
rhein-Westfalen.(2012)«. Die fiir diese Arbeit relevanten Ursachenfelder
sind insbesondere »menschliches Fehlverhalte« und »kulturelle Einfliisse«.

! Vgl. Gébel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.

Produktgruppen

Ursachenferlder

Eingrenzung

41



42

Menschliches Fehlverhalten

In jedem Schritt der Wertschopfungskette konnen Waren aufgrund des Fehl-
verhaltens der mitwirkenden Arbeitskrifte verloren gehen, zum Beispiel:

« Unachtsamkeit bei der Zubereitung von Produkten

+ Im Lager tbersehene Ware, die verdirbt

« Fehlkalkulation beim Einkauf

- Bevorzugung bestimmter Artikel und deren Uberfluss

Kulturelle Einflusse

Die industrielle Revolution und der materielle Wohlstand, der seit dem letz-
ten Jahrhundert herrscht und die damit einhergehende stindige Verftigharkeit
von giinstigen Lebensmitteln, hat einen nachlissigen 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 auBerdem so, dass ein hoher sozialer
Status hiufig auch ein derartig dekadentes Fehlverhalten hervorbringt.

Kunden sind bei der Auswahl von Produkten sehr wihlerisch. 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, Hithner- und Schweinefiifie beispielsweise
werden kaum mehr verzehrt.

Wirkungszusammenhange - Ursachen und Wirkung

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

»Anforderungen an Produkte und
Warenselektion lassen Lebensmittelab-
fille auf einer anderen Stufe anfallen,
als auf der, auf der diese Anspriiche
gestellt werden.«!

Beispielhaft ist dieses in der Abbildung 8 dargestellt, wo die Qualititsanfor-
derungen des Endverbrauchers zu Lebensmittelabfillen im Handel fithren.

Abweichungen von
Qualitatsanforderungen,
geforderte
Produktbeschaffenheit,
Produktspezifikationen,
Handelsklassen oder
Vermarktumngsnormen

Abb. 8: Ursachen

und Wirkungen fiir
Lebensmittelabfille —
Aufgrund von prozess-
und marktbedingten
Standards und
Qualititsanforderungen

(eigene Grafik).

Auswahl nach Oprik
(als Merkmal fiir
einwandfreie Qualitat)

Land-

wirtschaft Handel

Industrie

Verbraucher

! Gobel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.IX
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Die heutigen Standards im Markt zur stindigen
Verfiigbarkeit von frischer Ware sind zentrale
Bedingungen des Geschiiftsverkehrs. Laut der
Studie entstehen dadurch Lebensmittelabfil-
le riickwirkend in der Lebensmittelkette, wie
in der Abbildung 9 dargestellt. Es ist auch er-
sichtlich, dass die Anforderungen an Frische,
Vielfalt und Verfiigbarkeit vor allem durch die
makellose Darstellung von Waren (Warenpri-

Abb. 9: Ursachen

und Wirkungen fiir
Lebensmittelabfille —
Gepflogenheiten des
Marktes (Vielfalt, Frische,
Verfiigbarkeit)

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 Kundenanspriiche zu Lebensmittelabfdllen
itber die gesamte Wertschipfungskette hinweg
fiihren.«' Die Auswirkung der Anspriiche ver-
schiebt sich auf die vorangegangenen Stufen,
auf der sie gestellt werden.

hohe Lieferbereitschaft der

Produktionsbetriebe und
des GroRhandels fur den

Lebensmitteleinzeilhandel -

Absatzschwankungen im

Lebensmitteleinzeilhandel

Anforderungen an
Frische, Optik, Vielfal-
tigkeit,Verfiigbarkeit

Land-

. Industrie
wirtschaft

Handel Verbraucher

Waren-

presentation,
Konsumanreize

! Géobel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und

Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.40.

Schuldfrage

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

 Lebensmitteleinzelhandel und
» Verbraucher.

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

Von diesen Interviewpartnern sehen 14 der Befragten die Ursache fiir
Lebensmittelabfille in der geringen Wertschiitzung von Lebensmitteln
seitens der Verbraucher - siche Abbildung 11. Demnach fiihrt dies zu
groflen Warenverlusten.

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

+ hdufig nicht wissen, was sie mit Resten machen sollen und daher unnotige
Abfallmengen generieren

* Portionsgrof3en falsch abschatzen.

+ glauben, nicht personlich fir die Verschwendung von Lebensmitteln
verantwortlich zu sein.!

In einer Umfrage im Auftrag des Bundesministeriums fiir Ernidhrung und
Landwirtschaft (BMEL) gaben etwa 31 % der Teilnehmer u.a. an, dass
sie kein schlechtes Gewissen haben wegen weggeworfener Lebensmittel.”

! 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).
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Abb. 10: Auf welchen Stufen der Wertschépfungskette oder an welchen Abb. 11: Griinde fir

Schnittstellen von der Landwirtschaft bis zum Endverbraucher sehen Lebensmittelabfille
die Interviewten Ursachen fiir Lebensmittelabfille, also Warenverluste beim Verbraucher
und/oder Warenvernichtung? nach Einschitzung der

Interviewten

n=44
39 —_
29
1o
v
g1
. o
Landwirtschaft | Industrie Handel Verbraucher uneindeutige Umgang | geringe | geringe uneindeutige

Antworten mit MHD Wertschitzung Warenkenntnisse ~ Antworten

Die oben genannten Ergebnisse zeigen, dass es  kette ansetzen, tiber das Thema informieren und
weder einen einzigen Verursacher noch eine ein-  Verinderungen vorantreiben. Nur so kann mog-
zige Losung fiir das vorliegende Problem gibt.  licherweise eine signifikante Verinderungen der
Man muss an allen Gliedern der Versorgungs- Lebensmittelabfallsituation bewirkt werden.
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Ursachen in Hinblick auf den Ort der Entstehung

Wie schon in oben erklirt, entstehen Lebensmittelabfille aus unterschied-
lichen Griinden, entlang der gesamten Wertschopfungskette. In diesem Ka-
pitel werden die Ursachen im Bereich des GroBverbrauchers aus der Studie
»Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschldge zur
Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland« betrachtet
und die relevanten Ursachen anschlieBend spezifisch auf den Bereich der
Gastronomie (Restaurants) projiziert.

Im Bereich der GroBiverbraucher ihneln sich die Ursachen fiir das Aufkom-
men von Lebensmittelabfillen auf allen Ebenen. Daher ist davon auszu-
gehen, dass dies im Bereich der Gastronomie auch zutrifft. In Hinblick
auf die Ortes des Abfallaufkommens kénnen grundsitzlich 3 Kategorien
unterscheidet werden:

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

Ursachen im Bereich
der internen
organisatorischen
Abwicklung

Als Ursache wird hier das fehlende Wissen zum Abfallaufkommen identifiziert.
D.h.wenn entsprechende Grundlagendaten beztiglich Menge und Griinde
fiir das Abfallautkommen fehlen, dann kénnten auch keine entsprechenden
MaBnahmen fiir die Vermeidung erarbeitet und eingesetzt werden.

Ein wirksames Arbeitsinstrument , mogliche Ursachen zu erforschen, aber
auch Vergleiche zu anderen Einrichtungen zu zichen, wire es Kennzahlen
einzufiihren, die das Abfallaufkommen beschreiben. Fin Beispiel wiren zum
Beispiel spezifische Mengen- und Kostenkennzahlen, wie die Abfallmengen
die pro Bett in Krankenanstalten generiert wird. Diese MaBnahmen wurden
zum Beispiel in Kiichenbereichen von sichsichen Krankenhiuser eingefiihrt.
Im Zeitraum von 1997 bis 2001 wurde dort eine Verringerung der Kiichenab-
fille um 39% festgestellt.’

! Vgl. Helm, S, et al. Abfallwirtschaftliche Effekte in séichsischen Krankenhiusern als Ergebnisse

gemeinsamer Anstrengungen.(2004)

In der Gastronomie sind solche abfalllwirtschaftlichen Kennzahlen zurzeit
nicht gingig. Allein anhand von anfallenden Miillsicken derartige MessgroBen
festzustellen wire unmaglich, da in den meisten Gastronomiebetrieben die
Lebensmittelabfille im Sammelmiill entsorgt werden.

Eine Projektion dieser MaBnahmen auf die giingigen Gastronomie kénnte
zum Beispiel durch folgende KenngroBen erfolgen:

/I Menge der Tellerreste pro Gast,

Il Menge der Tellerreste pro Gast und Altersgruppe,

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

Ursachen im Bereich der Kuche

Im Bereich der Kiiche wurden folgende sieben Ursachenfelder identifiziert:

/I Mangelhafte Lagerung,
/I Verarbeitungsgrad der eingesetzten Ware ,
/l Hohe der Wareneinsatzkosten,
/I Mangelnde Grundlagen fir die Kalkulation
der Zahl der zuzubereitenden Speisen,
/I Nichtverwendung von Ubrig gebliebenen Speisen,
/I Mangelndes Bewusstsein zum Aufkommen der Speiseabfille,
/I Technische Infrastruktur.

Mangelhafte Lagerung

Fine giingiges Arbeitsweise in Grofverbraucherkiichen ist der »First in - First out«
Prinzip. Dies ist eine wichtige Regel, um die Ubersicht nicht zu verlieren,
was der Einkauf zu welchem Zeitpunkt angeliefert hat, da im GroBverbrau-
cherlager die Lebensmittel auf Vorrat vorgehalten werden. Dieses Prinzip ist
auch in den meisten Restaurants zu beobachten. Das habe ich aus jahrelange
Erfahrung beobachten kénnen und selbst anwenden miissen.

Eine Untersuchung iiber die entstehenden Lagerverluste fithrte Engstrém
aus. Es wurde jeweils iiber 14 Tage in 2 Schulkiichen und 2 Restaurants
Aufzeichnungen vom Kiichenpersonal tiber alle Lebensmittel im Trocken-
vorrat, der Kithlung und der Tiefkiithlung dokumentiert. Das Ergebniss
zeigte einen Verlust von max. 1% der angelieferten Lebensmittel. Dieser
Verlust entstand vornehmlich dadurch, dass in der Kithlung oder Tiefkiih-
lung bereits frische Lebensmittel irrtiimlich vor die bereits vorhandenen
Lebensmittel eingerdumnt wurden. Folglich wurden iltere Lebensmittel
iibersehen und verdarben dadurch.’

lEngstrém, R. Environmental Impacts from Swedish Food Production and Consumption (2004).

Gastronomie

Gastronomie

Gastronomie
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Gemeinschaftsverpflegung

= auch Gemeinschaftsgastrono-
mie genannt, ist eine Sonderform
der Gastronomie und bezeichnet
die regelmdfige Verpflegung von
Menschengruppen in Betrieben,
Gesundheits- und Pflegeinstitutio
nen sowie Bildungseinrichtungen

http://goo.gl/gkAePS

Gastronomie

Verarbeitungsgrad der eingesetzten Ware

Es liegt nahe zu vermuten, dass mit steigendem Einsatz von frischer Rohware
auch die Menge der Putz- und Zubereitungsabfille steigt. Dies konnte jedoch
in einer Untersuchung von Friibis u. Class wiederlegt werden. Die Bundes-
wehr hat den Einkauf von Tierkérpern (z.B. Schweinehilfe und Rinderviertel)
und Fleischteilen mit Knochen untersagt. Auch ungeputzte und ungewaschene
Gemiise und Salate sind untersagt. Jedoch féllt es auf, dass das eingesparte Le-
bensmittelabfallautkommen lediglich in frithere Schritte der Wertschopfungs-
kette verschoben wurde.!

In der Gastronomie wird sich bemiiht Putz- und Zubereitungsabfille
weiterzuverwerten. Es ist jedoch von den Fihigkeiten und Engagements
des Kiichenpersonals abhingig wieviele dieser Abfille anfallen und weiter-
verarbeitet werden.

Hohe der Wareneinsatzkosten

Es ist zu vermuten, dass mit Lebensmitteln, die hohe Wareneinsatzkosten
haben (Kaufpreis des Produktes) sorgfiltiger umgegangen wird, eine priizisere
Planung fiir den Einsatz der Ware durchgefiihrt wird und damit weniger
Lebensmittelverluste stattfinden.

Eine durchgefithrte Erhebung in Einrichtungen zu Gemeinschaftsverpfle-
gung von Friibis u. Class jedoch ergab keine statistische Signifikanz fiir diese
MutmaBung?’

In dem oben genannten Fall geht es jedoch explitzit um Einrichtugen zur
Gemeinschaftsverpflegung. In der Gastronomiebranche ist diesbeziiglich
etwas anderes zu beobachten. Wihrend meiner eigenen Titigkeit in der
Gastronomiebranche konnte ich jedoch genau das Gegenteil beobachten -
dies wird im Explorationskapitel niher untersucht. Eine unprizise Planung
und unsorgfiltiger Umgang wirkt sich in der Gastronomie viel stirker auf
den okonomischen Verlust aus, da der Gewinn viel geringer Ausfillt als in
Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung, die deutlich groBere Speise-
mengen servieren.

! Vgl. Friibis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfille und seine Handhabung
in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Wiirttemberg (1994).

2 Ebd.

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

Wie in Miiller' thematisiert, ist die genaue quantitative Kalkulation der
zubereiteten Speisen in vielen Kiichen der GroBverbraucher von Bedeu-
tung. Das ist auch in den meisten speisegeprigten Gaststitten, die 6ko-
nomisch erfolgreich sein wollen, der Fall. Denn die genaue und richtige
Kalkulation der zubereiteten Speisen verhindert die Entstehung unnétiger
Wegwerfraten von Lebensmitteln, welches zu 6konomischen Vorteilen des
Betriebs fiihrt.

Anhand einer Befragung in 353 Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpfle-
gung stellten Friibis u. Class’ fest, dass Kiichenleiter aus unterschiedlichen
Griinden die Anzahl der Speisen festlegten und zwar:

/I ' 55% aufgrund der Erfahrung,

Il 45% beziehen sich auf vorhandene Zahl der Anwesenden

Il fast 45 % berufen sich auf die maximale Anzahl der zu verpflegenden
Personen,

/1 36% auf verfligbare Zahl der vorbestellten Speisen.

Meistens wird in gastronomischen Betrieben groBziigiger kalkuliert, da die
Daten zur Anzahl der tiglich nachgefragten Portionen unzulinglich sind.
So kénnten im Bedarfsfall alle Kunden versorgt werden.

Die durchgefiihrten Umiragen in der vorliegende Studie zeigten, dass eine
Erleichterung der Speisenkalkulation die Kooperation mit den Kunden
brachte. Iiir groBere Kundengruppen (z.B: geschlossene Gesellschaften)
konnte beispielsweise bereits im Vorfeld festgestellt werden welche Priferen-
zen vorliegen und wie grof} die Gruppen in etwa sind. So kann die Menge
und Art an Lebensmitteln besser abgeschitzt werden.

Die Problematik der richtigen Einschitzung der Nachfrage ist auch im
Gastronomiebereich vorhanden. Denn das »Geschift« bzw. das Kunden-
aufkommen hier ist nicht linear, sondern schwankt und ist von vielen iu-
Beren Faktoren abhingig. Zum Beispiel hingt das Kundenaufkommen von
der Tageszeit und von Wochentagen ab.

! Vgl. Miiller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfillen in Deutschland - Anfall, skonomische und
hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).
2 Vgl. Friibis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfille und seine Handhabung

in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Wiirttemberg (1994).

Statistische Signifikanz = Wird
ein statistisches Ergebnis als signifi-
kant bezeichnet, so driickt dies aus,
dass die Irrtumswahrscheinlichkeit,
eine angenomimene Il\'/w//u se treffe
auch auf die Grundgesamtheit zu,
nicht tiber einem festgelegten Niveau
liegt. Einfach gesagt: Fin gemesse-
ner Zusammenhang zwischen zwei
Variablen tritt in der Stichprobe
nicht einfach zufillig auf, sondern
trifft auch fiir die Grundgesamtheit
zu. Auf Signifikanz gepriift werden
konnen nur Hypothesen, nicht das
Ergebnis von Einzelmerkmalen. Die
Ergebniswiedergabe der Einzelfrage

Wie viel wiegen Sie?” kann nicht
auf Signiftkanz gepriift werden — das
Merkmal muss in einen Zusammen-
hang mit mindestens einem anderen

Merkmal gesetzt werden

http://goo.gl/ow6Xv5
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Nichtverwendung von
Ubrig gebliebenen Speisen

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

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

Griinde fiir das Nichtwiederverwenden iibrig gebliebener Speisen nannte
das befragte Kiichenpersonal in der Untersuchung von Engstrém. Es wurden
folgende Ursachen angegeben:

« eine spatere Verwendung der lbrig geblieben Speisen konnte oft
aufgrund von Platz- und Zeitmangel nicht durchgefiihrt werden, da
keine fachgerechte Kihlung, Verpackung und dadurch keine Auf-
bewahrung der Speisen stattfinden konnte,

- fixe Menlplane verhindern den Einsatz von zusétzlichen Tagesgerichten,
was die Moglichkeiten der Wiederverwendung einschrankt.

! Vgl. Miiller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfillen in Deutschland - Anfall, skonomische und
hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).

“ Engstrom, R. Environmental Impacts from Swedish Food Production and Consumption (2004).

Mangelndes Bewusstsein zum Aufkommen der Speiseabfalle

»Gerade bei professionell gefiihrten
Kiichen in Restaurants ist die Arbeits-
teilung ein wesentlicher Bestandteil.«

Mitarbeiter sind in der Regel fiir unterschiedliche Bereiche zustindig.
So haben solche, die die Speisen ausgeben keinen Einblick in die zuriick-
kommenden Teller mit den darauf befindlichen Speiseabfillen. In einer
Untersuchung berichtete ein Kiichenleider davon, dass die Einbindung der
fiir die Zubereitung der Speisen zustindigen Mitarbeiter in die Entsorgung von
iibrig gebliebenen Speiseabfillen eine drastische Verminderung der Speiseabfille.

Friibis u. Class fithrten eine Befragung in Verpflgegungseinrichtungen durch.
3/4 der Einrichtungen berichteten, dass eine Kontrolle auf Speisereste beim
Riicklauf der Teller stattfand. Falls notwendig wurden die Portionsgréfien ent-
sprechend angepasst.’

Als wichtige VermeidungsmaBnahmen wird auch von Miiller die Kontrolle
des Riicklaufs angegeben.?

! Vgl. Friibis, R. und Class, M. Das Problem der Nahrungsmittelabfille und seine Handhabung
in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Baden-Wiirttemberg (1994).
2 Vgl. Miiller, Gebhard. Recycling von Lebensmittelabfillen in Deutschland - Anfall, skonomische und

hygienische Bewertung, Entwicklung (1998).
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5 Ursachen

Free-Flow-System = In der Ge

meinschaftsverpfleg

sondere in der Mitarbeiter- und

Schulverpflegung, ersetzt das Frec

Flow-System durch einzelne frei
stehende  Ausgabeeinheiten  dic
1//’//( \/“L V/H’/“L,’“ \H\"I/‘/N‘[r,/k‘/\\ /\'L'//“L
Schlangenbildung). Die Ausgabe-
einheiten sind meist in die Bereiche
kalte Speisen, Salate, warme Spei-
sen, Desserts und Getrinke unter
teilt. Der Tischgast kann sich frei
im Ausgabebereich bewegen und
seine Speisenkomponenten selbst
aus dem breiten Angebotssortiment
zusammenstellen, bevor er schliefs-
lich an der Kasse bezahlt

http://goo.gl/tx3tEp

Ursachen im Bereich des Kunden

Die Kunden der Einrichtungen von GroBverbrauchern haben unterschied-
liche Bediirfnisse bzw. Wiinsche. Je mehr auf die Kundenpriferenzen Riick-
sicht genommen wird, desto eher werden die Speisen vollstindig verzehrt.

Folgende 5 Ursachen im Bereich des Kunden wurden untersucht:

« Mentauswahl

« Portionsgroflen

« Art der angebotenen Portionierung

+ Hygiene- und Sicherheitsvorschriften
« Informationsdefizite

Meniauswahl

Fine grofere Auswahl an unterschiedlichen Meniis bzw. Speisen wirkt sich
vorteilhaft aus, um die Menge an iibrig gebliebenen Speiseabfille zu ver-
ringern. So ist eine bessere Annihrung an die individuellen Wiinsche des
jeweiligen Kunden méglich. Er hat damit eine héhere Chance eine Spei-
se vorzufinden, die seinem Geschmack entspricht und wird diese auch mit
hoher Wahrscheinlichkeit vollstindig verzehren. Entsprechend kénnte eine
niedrige Meniiauswahl mehr Speiseabfille bewirken.

Diese Feststellung wird in der durchgefithrten Auswertung von Friibis u.
Class belegt. Es wird festgestellt, dass mit zunehmendem Angebot an unter-
schiedlichen Meniis, die durch Speisereste verursachten Lebensmittelabfille
mit einer [rrtumswahscheinlikeit von 1% signifikat abnehmen.

Ein weiterer Faktor, der sich verringernd auf die Speiseabfille auswirkt, ist ein
sogenanntes Free-Flow-System. Dabei werden Speisen durch Variation von
Komponenten individuell zusammengesetzt.'

] Vgl. Pladerer, C. et al. Abfallvermeidung und Abfalltrennung in Schulen und Kinderbetreuungsstitten
der Stadt Wien (2010).

PortionsgréfB3en

Die GroBen der Speisen werden meistens auf Grundlage eines theoretischen
Durchschnittskunden definiert. Derartig unangepasste Groien werden in der
Literatur als hdufige Ursachen fiir Lebensmittelabfille angegeben. So haben
Friibis u. Class festgestellt, dass mit zunehmender PortionsgroBe die Men-
ge der Speise- bzw. Tellerreste signifikant anstiegen. In einer Erhebung von
Thorwart u. GeiBler wird darauf hingewiesen, dass bei einer hiindischen Por-
tionierung hiiufig zu groBe Portionen ausgegeben werden.' Der Uberschuss
wurde auf % bis % der Portion geschiitzt. Diese Uberschiisse kénnte man bei-
spielsweise mit genormten Schéptkellen vermeiden.

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

Art der angebotenen Portionierung

Die Art der angebotenen Portionierung von Speisen steht im Zusammenhang
mir den Portionsgréfien der Speisen. Sowohl Friibis u. Class als auch Miil-
ler bestitigen 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 Priferenzen des-
wegen nicht vollstindig erfiillt werden. Als GegenmaBnahme wird auch die
Maglichkeit der Eigenportionierung durch Selbstschopfung vorgeschlagen.
Ein Beispielkonzept fiir diese Art der Portionierung ist das Biifett. Dort besteht
aber wiederum die Gefahr, dass ein Kunde sich iibernimmt. Hier gilt dann:
»Das Auge war grofer als der Magenc.

Uberfluss reizt zu iibermiBigem Konsum und Verschwendung von Speisen.
Man neigt dazu alles angebotene probieren zu wollen und verursacht da-
durch magliche Tellerreste.

Es gibt aber bereits vereinzelte Biifettrestaurants, die mit Hinweisschildern
und kleinen Geldstrafen arbeiten, um das iibermiBige Bedienen am Biifett
einzuddmmen. Die »All you can eat«-Kette »Okinii« und das »All you can
cat«-Restaurant »Lu Fung« beispielsweise erheben einen Aufpreis auf nicht
verzehrte Tellerreste. Zum Beispiel veranschlagen sie einen Aufpreis von
1,00€ fiir jedes Stiick Sushi, das iibrig bleibt und 2,00 € fiir warme Speisen -
siche Abbildung 12.

! Thorwarth, O. und Geibler, C. Abfallwirtschaft in der Vollzugsanstalt (JVA) Freiburg (1995).

Gastronomie

Aufpreis
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Abb. 12: »All You Can Eat«
Restaurants (oben und mitte
»Lu Fung« in Diisseldorf,
unten "Okinii" in Kéln).
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Hygiene- und Sicherheitsvorschritten

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

Thorwarth u. GeiBler stellten fest, dass an die Hiftlinge ausgegebene, jedoch
unberiihrte Lebensmittel wie Margarine, Marmelade und Brot in den Abfall
wanderten. Auch wenn diese Lebensmittel original verpackt sind, diirfen sie
nicht mehr in die Kiiche zuriickgebracht werden. Sie finden jedoch Weiter-
verwendung in anderen Bereichen der Justizvollzugsanstalt Sie diirfen zum
Beispiel von Hiftlingen, die kurz vor der Entlassung stehen und fiir den indi-
viduellen Bedarf kochen diirfen, verwendet werden.

Ahnlich verhilt es sich in der Gastronomie. Meist finden sich verpackte Pro-
dukte im Friihstiicksangebot 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.

Informationsdefizite

In einer Justizvollzugsanstalt identifizierten Thorwarth u. Geifller im
Rahmen ihrer Untersuchung zwei Griinde fiir das Aufkommen der Abfille
verschiedenen Fleischspeisen. Einerseits fithrten Sprachprobleme und
andererseits Informationsdefizite zu Missverstindnissen. Hiftlinge bei-
spielsweise, die nicht an den Speisen erkennen kénnen, ob sie aus religi-
s bedingten Griinden konsumiert werden diirfen, werden ihre Speise im
Zweifellfall nicht verzehren und verursachen damit Lebensmittelabfille.
Die kénnten zum Beispiel muslimische Héftlinge sein, die keine Informa-
tion haben, ob in der Wurst Schweinefleisch enthalten ist.

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

Gastronomie

Gastronomie
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—OLGEN DER
LEBENSMITTEL
VERSCHWENDUNG

Der verschwenderische Umgang und die Uberproduktion von Lebensmitteln
verursacht unnétige Lebensmittelabfille, eine Belastung der Umwelt und ist
angesichts des Welthungers eine groteske Entwicklung.

Im Folgenden werden die Lebensmittelabfille quantitativ untersucht und die
Auswirkungen der Lebensmittelverschwendung niher beleuchtet. Dabei wer-
den die Auswirkungen vor allem nach 6kologischen Auswirkungen betrachtet.
Die skonomischen und sozialen Folgen sind nicht Gegenstand dieser Arbeit.
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Abb. 13: Verteilung der
Lebensmittelabfille
nach Industrie, Handel,
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Abfallmengen in Zahlen

Lebensmittelabfille entstehen tiberall, in unterschiedlicher Menge auf allen
Niveaus der Lebensmittelwertschépfungskette und am Ende auch beim Kon-
sumenten. Die Vier GroBverursacher der Lebensmittelabfille sind die (Lebens-
mittel-)Industrie, der Handel, der GroBverbraucher und die Privathaushalte.

In einer Studie' zur Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen
in Deutschland wurde festgestellt, dass das durchschnittliche, jidhrliche
Aufkommen der Lwebensmittelabfille aller Verursacher knapp 11 Millio-
nen Tonnen betrigt. AuBerdem wurde ermittelt, dass sich die Abfille wie
folgt auf die unterschiedlichen Bereiche verteilen (sieche Abbildungl3 ):
I der grofite Teil mit 61 % entsteht in Privathaushalten,

I gefolgt von Grof3verbrauchern wie Gaststatten oder Kantinen mit 17 %,

/'auch in der Industrie betragt der Anteil der Lebensmittelabfélle rund 17 %,

Il das geringste Abfallaufkommen fallt mit S % im Handel an.

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

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

Gastronomie

Die Mengenabschitzung fiir den Fokus dieser Arbeit nimlich der Gastrono-
mie wird in der Studie wie folgt eingeschiitzt:

Zwischen 1,5 und 2,3 Millionen Tonnen Lebensmittelabfille kommen
jahrlich bei den GroBverbrauchern — etwa Gaststitten, Hotels, Kliniken oder
Schulen - auf. Also durchschnittlich ca. 1,9 Millionen Tonnen pro Jahr.
Der Grofiteil der Abfallmenge entsteht in der Gastronomie. Es wurde eine
Bandbreite von 837.000 bis 1.015.000 Tonnen pro Jahr errechnet. Laut der
Studie kénnten etwa 50% dieser Abfille vermieden werden.”

! Vgl. Hafner et al.,, 2012: Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen und Vorschlige
zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland.

2 Vgl. Ebd. Zusammenfassung. S. 3

Anteil Lebensmittelabfill

nach GroBverursacher

Mengen Lebensmittelabfall

von Privathaushalten

Mengenabschitzung
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18,8 Mio. ha pro Jahr 2,4 Mio. ha

weltweiter Flachenverbrauch durch hei Vermeidung aller unnétigen
derzeitige Erndhrung der Deutschen” Nahrungsmittelabfalle?

Abb. 14: Derzeitiger Flichenverbrauch der Deutschen fiir dieErndhrung und die
Reduktiondes Flichenverbrauchs durchgesunde Ernidhrung sowieeinen sorgsameren

Umgangmit Nahrungsmitteln.

1) bei Fleischverzehr von 1,16 kg pro Woche/Person
2) bei Vermeidung von ca. 50 kg Abfall pro Jahr/Person
3) bei Fleischverzehr von max. 600 g pro Woche/Person

2.300 m?

flir Erndhrung

230 m?

bei Fleischverzehr

pro Jahr" auf gesundemNiveau ?

2.900 m* 290 m*
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fiir alle Agrarrohstoffe pro Mensch aller unnétigen
pro Jahr weltweit Nahrungsmittel-

verfligbare abfélle ¥
Ackerflache
in 2050

Abb. 15: Derzeitiger Flichenverbrauch pro Person und Jahr fir die Erndhrung
und die Reduktion des Flichenverbrauchs durch gesunde Erndhrung sowie einen

sorgsameren Umgang mit Nahrungsmitteln.

1) bei Fleischverzehr von 1,16 kg pro Woche/Person
2) bei Fleischverzehr von max. 600 g pro Woche/Person
3) bei Vermeidung von ca. 50 kg Abfall pro Jahr/Person

Okologische
Auswirkungen der
Lebensmittelverschwendung

Das Entsorgen von Lebensmitteln ist nicht nur schidlich fiir die Umwelt und
verbraucht wertvolle Ressourcen - es kostet auch bares Geld.
Die Lebensmittelverschwendung hat somit 6kologische und skonomische als
auch ethnische, gesellschaftliche und soziale Konsequenzen.

»le mehr Wertschépfungsstufen ein
Lebensmittel durchlduft, desto grifier
sind der ékologische Fuflabdruck und
das Abfallaufkommen, welches mit der
Uberproduktion von Lebensmitteln in
Korrelation steht.«'

Die skologischen Auswirkungen von
Warenverlusten kénnen in 3 Haupt-
gruppen unterteilt werden:

Bodenauswirkungen

Die WWF - eine der groBten internationalen Naturschutzorganisationen - gibt an,
dass der Bedarf an Nahrungs- und Futtermitteln sowie landwirtschaftlichen
Rohstoffen in Deutschland 23,7 Millionen Hektar landwirtschaftliche Nutzfli-
che braucht, um gedeckt zu sein. Die landwirtschaftliche Nutzfliche hier-
zulande betrigt aber nur ca. 16,9 Millionen Hektar, daher werden die restli-
chen 6,8 Millionen Hektar im Ausland beansprucht. Umgerechnet auf die
Biirgerzahl ergibt dieses eine Flichennutzung von 2900 m?. Zur Herstel-
lung der Lebensmittel werden davon 2300 m? benétigt - siehe Abbildung.
Die WWEF merkt an, dass eine Halbierung der vermeidbaren Lebensmittel-
verluste, ca. 1,2 Millionen Hektar Nutzfliche freisetzen wiirde, die dann ander-
weitig genutzt werden konnte oder zum Schutz von Resourcen und Okosyste-
men unbewirtschaftet bleiben kénnte. Fiir jeden Bundesbiirger wiirden sich
die ernihrungsbedingten Flichen von 2300 m? auf 2000 m? verringern.’

! Géobel, etal. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und
Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen. S.97.
2 Vgl. Noleppa, S.; Witzke, H. von (2012): Tonnen fiir die Tonne.

WWEF = Der WWF, der World
Wide Fund For Nature, ist eine
der gréfiten internationalen Natur-
schutzorganisationen der Welt. Sie
wurde am 29.April 1961 als World
Wildlife Fund in der Schweiz ge-

griindet. http://fakten-uber.de/wwf
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Prognose zum prozentualen Anstieg der jahrlichen
Wassernachfrage nach Regionen weltweit bis zum Jahr 2030

Afrika sudlich der Sahara 238%
Ozeanien
Stidamerika
China 61%
Indien 58%
Restliches Asien 54%
Europa 50%
Mittlerer Osten und Nordafrika 47%
Nordamerika 43%
0% 50% 100%  150% 200% 250%  300% 350%
Abb. 16: Prognose Verénderungen des Wasserbedarfs

zum prozentualen

Anstieg der jihrlichen
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 fiir die Bediirfnisse der gegenwiirtig
wachsenden Weltbevélkerung nicht reichen wiirde. Denn nur 3% davon sind
trinkbares SiiBwasser und wiederum nur ein Drittel dieses Wassers ist tiber-
haupt fiir die menschliche Nutzung zuginglich. Mehr als 1,2 Milliarden
Menschen haben keinen Zugang zu sauberem Siiiwasser. Der Verlust von
SiiBwasserckosystemen und ihrer Filter- und Reinigungsfunktion gefihrdet
unser wichtigstes Lebensmittel: Das Trinkwasser. Fast die Hilfte aller Feucht-
gebiete der Welt wurde zum Zwecke des Landbaus und neuer Siedlungen
das Wasser abgegraben. Dadurch sind die Wege, die Menschen in Drittewelt-
lindern zuriicklegen miissen um an sauberes Trinkwasser zu kommen noch
linger geworden.!

Insgesamt 75 % des globalen Wasserverbrauchs entfallen auf den Anbau und
die Ernte landwirtschaftlicher Erzeugnisse. Fast 40 % der Lebensmittel wer-
den heutzutage im Bewisserungsanbau produziert, wobei rund ein Fiinftel
der weltweiten Anbaufliche bewissert werden muss. Das Ausmal der Bewiis-
serung ist abhingig 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.’
Jedes Jahr werden in der EU rund 247 000 Mio. m?® Wasser aus Grundwas-
ser- und Oberflichengewisserquellen (Biche, Seen und Fliisse) entnommen.
Rund 24 % dieses Wassers wird in der Landwirtschaft und fiir die Lebensmit-
telproduktion eingesetzt.’

! Vgl. http://www.wwi.de/themen-projekte/fluesse-seen/wasserverbrauch/wasser-knappheit/?ppe=1&gclid=CK-
Ge9tm3k78CFc7MtAod0xQAUg .
2 Vgl. Chmielewski (2011).

3Vgl. Europiische Union und Europiische Kommission (2011).
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Klimaauswirkungen

Zusitzlich zu den oben genannten Auswirkungen triigt der Erndhrungssektor
auch erheblich zu den Treibhausgasemissionen bei. Dieser Umstand trigt
gleichermaBen zum Klimawandel bei wie die Emissionen, die der Verkehrs-
sektor verursacht.! Die Landwirtschaft hat ungefihr die Hilfte, der durch
Lebensmittelproduktion verursachten Emissionen zu verbuchen. Hierzu
tragen insbesondere tierische Lebensmittel bei.” 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.* Der
Transport von Lebensmitteln triigt zu 13 % zu den Gesamtemissionen bei.’
Es ist jedoch auch zu beachten, dass die Treibhausgasemissionen stark vom
jeweils produzierten Produkt abhiingen. ® AuBerdem ist natiirlich auch das ge-
withlte Transportmittel ausschlaggebend fiir die CO2-Bilanz. Der Transport
per Flugzeug beispielsweise verursacht deutlich héhere Emissionen als der
Transport per Schiff oder Zug.

Fiir die 6kologische Bewertung
der Auswirkungenen auf “Boden”,
“Wasser” und “Klima” wurden
Indikatoren zu Ressourcennut-
zung und Umweltbelastung in der
Vorkette von Lebensmittelabfillen
entwickelt. Diese werden nachfol-
gend niher betrachtet.

''Vgl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.

? Vgl. von Koerber et al. 2007 S. 132.

3 Vgl. Fritsche und Eberle 2007, S. 12.

* Vgl. Europiisches Parlament 2011, S. 5.
5 Vgl. von Koerber et al. 2007, S. 132.

o Vgl. Wiegmann et al., S. 36.

" Vgl. von Koerber et al. 2007, S. 134.

Okologische
Bewertung und Indikatoren

Wie schon bekannt, durchlaufen Lebensmittel in einer Wertschopfungskette
einzelne Vorstufen oder Vorketten bevor sie zu Lebensmittelabfillen werden.
In den letzten Jahren ist Politik und Forschung aufmerksam auf das Prob-
lem der Verschwendung essbarer Lebensmittel gewordenl. Seither wurden
und werden zahlreiche Diskussionen iiber die Ressourcennutzung bzw. die
Umweltauswirkungen der Produktionskette von Lebensmitteln durchgefiihrt.
Die Vorstufen wurden in der Diskussion um Lebensmittelabfille bisher nur

nebensichlich betrachtet.!

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

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

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

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

+ Auswirkungen auf die Umwelt - z.B Klimawandel

+ Indirekte Auswirkung auf die Umwelt liber die zugrundeliegenden
Emissionen - z.B. Treibhausgase wie CO2

+ Ressourceneinsatz, der die Emissionen zur Folge hat wie z.B. Nutzung
fossiler Brennstoffe

! Vgl. Gébel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und
Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.

2 Ebd. S.98.



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

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

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

« Ecological Footprint
« Carbon Footprint

« Material Footprint

« Water Footprint

! Vgl. Gébel, et al. (2012): Verringerung von Lebensmittelabfillen — Identifikation von Ursachen und
Handlungsoptionen in Nordrhein-Westfalen.

2 http://www.footprint.at/index.php?id=8082 .

Ecological Footprint

Mathis Wackernagel und William Rees entwickleten Mitte der 90er Jahre
den 6kologischen FuBabdruck.1 Er beschreibt folgende Sachverhalte:

« Die Flachennutzung durch menschliche Aktivitaten.
« Die Flachennutzung, die zur Bindung fossiler Treibhausgasemissionen
notwendig ware.

Der skologische FuBabdruck wird einerseits auf Staaten und Kommunen an-
gewendet und andererseits zur Beschreibung der Auswirkungen von Aktiviti-
ten und Produkten tiber ihre Wertschopfungskette verwendet.

Genauer ausgedriickt, bemisst er die bioproduktive Fliche, die fiir ein Pro-
dukt oder eine Dienstleistung erforderlich ist.

Umweltprobleme wie Klimawandel, das Ozonloch, der Verlust von
Artenvielfalt, Erosionen und Wiistenbildung, Verschmutzung von Boden,
Wasser, Luft etc sind auf zunehmende Nutzung von natiirlichen Res-
sourcen wie Rohstoffe, Energie, Land und Wasser, durch Produktion,
Transport und Konsum zuriickzufithren. Daher ist das Anstreben einer
okologischen 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-
dungstriger und die Offentlichkeit die zugrundeliegenden Probleme besser
verstehen. Indikatoren kénnen nicht alles erkliiren und nicht alle Wechelwir-
kungen von Umwelt und Wirtschaft kénnen mit ihnen modelliert werden.
Sie kénnen jedoch wichtige Hinweise geben.

2003 wurde das Global Footprint Network mit dem Ziel gegriindet, eine
nachhaltige Welt zu schaffen, in der allen Menschen innerhalb der ékolo-
gischen Grenzen des Planeten die Moglichkeit eines erfiillten Lebens offen
steht. Das Netzwerk ist eine Dachorganisation, die die Weiterentwicklung,
Standardisierung und Verbreitung der Footprints vorantreibt. In einer Koope-
ration mit WWF wird zweijihrig der "Living Planet Report* herausgegeben.

! Vgl. Wackernagel, Mathis & William E. Rees (1997): Unser ékologischer FuBabdruck, Wie der Mensch

Einflub auf die Umwelt nimmt.
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AbDb. 17: Struktur
»Fubabdruck« auf

individueller Ebene

(eigene Darstellung).

Der Ausgangspunkt fiir den okologischen FuBabdruck ist eine ¢kologisch
nachhaltige Welt, die auf nattirlich erneuerbaren Resourcen basieren. Die
Biokapzitit bzw. Biomasse ist begrenzt und damit ein limitierender Faktor
fiir die weitere Entwicklung des Menschen. Eine zentrale Frage fiir den Ful-
abdruck ist die Frage nach der Menge der erneuerbaren Resourcen, die der
menschliche Konsum von Produkten und Dienstleistungen beansprucht.

Eine wichtige KenngréBe bzw. Umrechnungseinheit fiir den FuBabdruck ist
die Fliche. Die Fliche bietet sich an weil die GroBe und damit die Gesamt-
fliche des Planeten begrenzt ist.

Folgende Aspekte werden in Flichen ausgederiickt:

« Materialflaiche: Umrechnung in Flachen
- Landverbrauch: bebaute Flachen, Anbauflachen
« Energieverbrauch: “CO2-Absorptionsflachen” (Walder und Ozeane)

Je nach Bedarf wird der Footprint logisch auf Produkte, Individuen, Unter-
nehmen und Sektoren sowie geologisch auf Stidte, Regionen, Linder und
die gesamte Welt angewendet.

Auf individueller Ebene beschreibt der FuBabdruck beispielsweise die Aspek-
te Wohnen, Mobilitit, Eméhrung und Konsum (siche Abbildungl?7).

N =@

WOHNEN MOBILITAT

ERNAHRUNG KONSUM

FuRabdruck

Living Planet Report

Der Living Planet Report' wird alle zwei Jahre vom
WWEF versffentlicht und ist auf folgende historische
Entwicklung zuriickzufiihren.

Im Jahr 1992 kamen die Entscheidungstriger der
Welt in Rio de Janeiro zusammen um die erste
UN-Konferenz fiir 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 miissen oder gar neue
Ziele angepeilt werden miissen.

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

! Vgl. Living Planet Report 2012: Biodiversitit, Biokapazitit und neue Wege.
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Abb. 18: Okologischen
FubBabdruck seit 1970,

In Abbildung 18 ist veranschaulicht
wie sich unser 6kologischer Fufab-

bis voraussichtlich 2050. druck seit 1970 entwickelt hat und

wie er in den niichsten 30 Jahren
ausschen wird. Die Erdbevikerung
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
briuchten wir bildlich gesprochen
eigentlich 1,5 Erden um unseren
Konsumhunger zu stillen. Im Jahr
2050 wiirden sogar 3 Erden benétigt.

UNSER OKOLOGISCHER FUSSABDRUCK
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verschlingt
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Abb. 19: Veriinderungen des skologischen FuBabdrucks und der pro Kopf verfiigbaren

Biokapazitit zwischen 1961 und 2008.
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In Abbildung 19 wird das vorliegen-
de Verhiltnis zwischen dem Angebot
der Erde und den Bediirfnissen der
Menschen noch etwas deutlicher.
Die Biokapazitit (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
natiirlichen Resourcen in den Indus-
trienationen  zuriickzufithren. Der
okologische FuBabdruck ist angestie-
gen. Der Wert der Bediirfniskurve ist
zur Zeit hoher als der Wert der Ange-
botskurve und driickt das gewirtige
Missverhiltnis gut aus.

73



Abb. 20: Weltkarte des
nationalen Oko]ogischen
FuBabdrucks pro Kopf in
2008. Je dunkler die Farbe,

desto groBer der Okologische

FuBabdruck pro Kopf.

In der nachfolgenden Abbildung 20 sicht man einen gloablen Vergleich
des dkologischen FuBabdrucks auf nationaler Ebene. Je dunkler die Far-
be, desto groBer ist der nationale ProKopfFuBabdruck. Die von der Erde
bedienbare Biokapazitit lag 2008 bei 1,8 Gha pro Person. Ein 6kologi-
scher FuBabdruck, der diesen Wert tiberschreitet ist eine Belastung, die
Erde nicht stemmen kann.

Globaler
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pro Kopf
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o U w N
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2 -
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unzureichende Daten

Earth Overshoot Day

Der Earth Overshoot Day ist der Tag eines Jahres an dem wir Menschen be-
ginnen mehr als unsere jdhrlichen natiirlichen Ressourcen zu verbrauchen
und so iiber unsere Verhiltnisse zu leben. Er stellt zwar nur eine grobe Schit-
zung unseres Ressourcenverbrauchs dar, ist aber gleichzeitig einizige wissen-
schaftliche Indikator, der die Liicke zwischen unserem Bedarf an 6kologi-
schen Ressourcen und der Kapazitit der Erde aufzeigt. Konzipiert wurde der
Indikator vom britischen »Think Tank New Economics Foundation«.'

»Menschen verbrauchen innerhalb von
acht Monaten die Kapazitit der globa-
len Ressourcen eines ganzen Jahres.<’

Water Footprint

Das Konzept auf das der WasserfuBabdruck begriindet wurde ist das soge-
nannte »virtuelle Wasser«, wie es von John Antony Allan geprigt wurde. Es
bezeichnet das Wasser, dass bei der Produktion von Giitern und Dienstleis-
tungen verwendet wird. Das Konzept des WasserfuBabdrucks wurde schlieB3-
lich von Arjen Hoekstra von der Universitiit Twente.

Unterschieden wird zwischen:
« direktem und
. indirektem WasserfuBabdruck (WFA).

Direkter WFA:

Der direkte Wasserverbrauch eines Konsumenten oder einer Volkswirtschaft.
Indirekter WFA:

Das Wasser, dass bei der Produktion von Giitern und Dienstleistungen
verbraucht wird.

Der WasserfuBabdruck 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. Dariiberhinaus gibt es eine
weitere Differenzierung von WasserfuBabdriicken. Es kann zwischen grii-
nem, blauem und grauem WFA unterschieden werden.'! Im folgenden wer-
den diese niher spezifiziert.

1 Vgl. http://www.footprintnetwork.org/de/index.php/gfn/page/earth_overshoot_day/
2 Ebd.
3 Vgl. Der Wasser-FuBabdruck Deutschlands (2009).
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Der grine Wasserful3abdruck

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

Der blaue Wasserful3abdruck

Das blaue Wasser ist das Grundwasser oder Wasser aus Seen und Fliissen,
dass in der Landwirtschaft zur Bewisserung von Nutzpflanzen oder zur Her-
stellung eines Produktes eingesetzt wird. Dazu zihlen sowohl gesammeltes
Regenwasser als auch Teichwasser. Der blaue WFA wird also im Gegensatz
zum griinen WFA zusitzlich durch die Bewisserungsmenge definiert.

»Aus Gkologischer Sicht ist es meist
zu bevorzugen, wenn ein Produkt
einen héheren Anteil an griinem als
an blauem Wasser hat. Blaues Wasser
wird aus den Oberflichengewdssern
oder dem Grundwasser entnommen
und fehlt dadurch im natiirlichen
Wasserkreislauf.«'

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

! Der Wasser-FuBabdruck Deutschlands (2009), S.7.

Der graue Wasserful3abdruck

Hiufig 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 Wasserqualitit bezieht. Dazu
wird ermittelt, wie viel Wasser notwendig wire um durch einen Pro-
duktionsprozess entstandene Wasserschadstoffe auf ein 6kologisch
vertrigliches Maf zu verdiinnen. 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.

Beispiel Rindfleisch

Ein Kilogramm Rindfleisch benétigt rund 15.500 Liter virtuelles Wasser, das
sich wie folgt erklirt. 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 m? an Trinkwasser und 7 m? fiir die Reinigung von Stillen usw.
Daraus ergibt sich, dass in jedem kg Rindfleisch 6,5 kg Getreide, 36 kg Rau-
futter und 155 Liter Wasser stecken. Dariiberhinaus werden allein fiir die
Produktion der Futttermengen bereits 15.300 Liter verwendet.'

Wege des Wassers

Deutschland hinterlisst in iber 200 Nationen weltweit einen Wasserful3-
abdruck. Abhingig von den klimatischen und naturrdumlichen Bedin-
gungen sowie den in der Landwirtschaft eingesetzten technologischen
Standards der jeweiligen Linder fillt er unterschiedlich hoch aus. Dies
kann wiederum unterschiedlichste Auswirkungen auf die natiirlichen
Wasser- und Landressourcen haben und damit die lokale und nationale
Okonomie erheblich beeinflussen.

Viele Linder exportieren bzw. verlagern ihren FuBabdruck in andere
Linder, in dem sie wasserintensive Giiter aus den betroffenen Lindern
importieren.” Hiufig fehlt es in diesen Lindern auBerdem an Prozessen
fiir 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 kénnen einen wertvollen Beitrag leisten.

!'Vgl. Hoekstra, A. Y. (2003).

2 Vgl. http://www.wasserfussabdruck.org/?page=files/home .
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Abfallaufkommen

. Material Footprint
der Vorkette
Carbon Footprint
der Vorkette

Material Footprint

Neben dem Water Footprint ist auch der Material Footprint (MaterialfuBab-
ruck) ein wichtiger Indikator. Er misst die Materialmenge, die zur Herstellung
eines Produktes oder einer Dienstleistung erforderlich ist. Hierbei flieBen die
Materialmengen aller beteiligten Einzelstufen der jeweiligen Wertschop-
fungskette mit ein."?

Zu den ermittelten Rohstoffen zihlen 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 tiber verschiedene Lebensmittel
und deren jihrlichen Abfallautkommen sowie Material und Carbon Foot-
prints pro Einwohner. Das Abfallautkommen 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 Ressourcenverbiuche von bis zu 5 Tonnen pro Jahr und eine
Kohlendioxidbilanz von bis zu 1,4 Tonnen jihrlich.?

Brot
Salat e
-
Tomate —_—
Wurst —
=
Schweinefleisch =
—
Milch ]
_—
Joghurt —
-
kg/cap./a O 10 20 30 40 50 60 70

Abb. 21: Jihrliches Abfallaufkommen ausgewihlter Lebensmittelgruppen mit

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

! Vgl. Lettenmeier 2009; Ritthoff et al. 2002.
2 Vgl. Kauppinen et al. 2008; Lettenmeier 2009; Eberhard et al. 2010; Mancini 2009/ 2010.
* Vgl. Gabel, et al. (2012).

Abb. 22: Jirlichen Material

Footprint pro Person in
Deutschalnd bezogen
auf Lebensmittelkonsum

(eigne Darstellung).

Material Footprint
Deutschland

Jahrlichen
Lebensmittelkonsums
p.P.
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Lebensmittelabfalle
aus Haushalten
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Ressourcennutzung
fir die Erndhrung

ca. 15 Millionen

Menschen

Circa 6,5 Tonnen betrigt der jihr-
lich Material Footprint der Deut-
schen bezogen auf den Lebensmit-
telkonsum. 1,2 Tonnen und damit
18 % des Footprints stammen hierbei
von Lebensmittelabfillen aus Haus-
halten (siche Abbildung 22 ). Hoch-
gerechnet entspricht dieser Wert der
Ressourcennutzung fiir die Emnih-
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-
fille haben in ihrer Vorkette einen

»...Stoffstrome der Vorkette von
Lebensmittelabfillen gehen mit
den Abfillen nutzlos verloren.« *

Niedersachsen,
+

Schleswig-Holstein,
+

Mecklenburg-Vorpommern,
+

Hamburg

+

Bremen

jahrlichen Material Footprint von ca.
0,74 Tonnen pro Biirger (siche Abbil-
dung 23). Er entspricht damit ca. 11
% des deutschlandweiten Gesamt-
materialfulabdrucks fiir Lebensmit-
telkonsum. Rechnet man den Wert
dhnlich hoch wie im vorherigen
Beispiel, entspricht er der Ressour-
cennutzung fiir die Ermnihrung von
fast 10 Millionen Menschen.!

Abb. 23: Jirlichen Material
Footprint pro Person in
Deutschalnd bezogen auf
vermeidbare Lebensmittel aus

Haushalten (eigene Darstellung).
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'Vgl. Gobel, et al. (2012).
% Ebd. S. 106.
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Abb. 24: Jihrliches
Pro-Kopf-Aufkommen

an Lebensmittelabfillen
nach Produktgruppen
sowie Material Footprint
und Carbon Footprint der
Vorketten.

. Getreideprodukte
. Obst und gemiise
Fleischprodukte

. Milchprodukte

. Sonstige

Carbon Footprint

Der Carbon Footprint oder KohlendioxidfuBabdruck ist ein Indikator fiir 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 Atmosphire nicht unbegrenzt Treibhausga-
se aufnehmen kann ohne eine Klimaveridnderung nach sich zu ziehen.

Wihrend Material und Water Footprint »inputbezogene« FuBabdriicke 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 fiir den Klimawandel. Er wird in
Masseeinheiten dargestellt. Man spricht hierbei auch von «Kg. Kohlendioxid-
dquivalente» oder »kg CO2iq«.

Die durch den jihrlichen Lebensmittelkonsum in Deutschland verursachten
2 Tonnen CO24q Emissionen entfallen zu 18 % (ca 350 kg) auf Lebensmittel-
abfille und zu 11 % (ca. 220 kg) auf vermeidbare Lebensmittelabfille. Damit
ergibt sich ein dhnliches Verhiltnis zwischen Lebensmittelkonsum und Abfil-
len wie fiir den Material Footprint.

Lebensmittelabfille
(146 kg/cap./a)

Material Footprint
der Vorketten
(1185 kg/cap./a)

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

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 CO24q

- fleischlastiges Sandwich (BLT):
230 g, 633 Kalorien,
796 g CO24q

- kdselastiges Sandwich
(Cheese Ploughman’s):
193 g, 600 Kalorien,
1035 g CO24q

Das vegetarische Sandwich hat er-
wartungsgemil 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
Kisesandwich hat fast dreimal soviel
Kohlendioxidausstof wie das vegeta-
rische Sandwich zur Folge.

Abb. 25: The Sandwich
Counter: Your Lunchtime

Sandwich Footprint.

The Sandwich Counter: Your Lunchtime Carbon Footprint Rt
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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 Gewichshiusern (siche Ab-
bildung 26 ). Ein Kilogramm Tomaten aus der ersten umweltschonenden
Gruppe verursacht lediglich 35 g an COZ-Emissionen. Die gleiche Menge
Tomaten aus beheizten Gewichshiusern hat 9300 g Co2-Emissionen zufol-
ge. Das entspricht dem 265-fachen der ersten Gruppe.!

Tomate aus saisonalem Tomate aus beheiztem
Anbau Gewaéchshaus

E @ an €0 Aussted gon €0 -Ausstoll
5&‘-‘70"‘:(@! oo kg Tomoten
-
»ich bin ein Bio-Produkt »Gestattet, Tomate aus
aus der Region und wurde beheiztem Gewdchshaus-
geerntet als Saison fiir mich auf3erhalb der Saison.«

war.«

Abb. 26: Carbon Footrpint
Vergleich der Tomate
aus saisonalem und aus

energieintensiven Anbau.

! Vgl. http://www.energickonsens.de/de/klimaschutz/verbraucher-haeuser6f7837/klimafreunde-weltku-

gel01260/energiespartipps/ernachrung.htm .

Bewertung der Indikatoren

Durch die Ergebnisse lisst sich konstatieren, dass sowohl bei den Produktbei-
spielen als auch bei den Lebensmittelabfillen die Stoffstrome der Vorketten
groBer sind als die jeweiligen Abfallautfkommen. So ist es auch empfehlens-
wert, in Bezug auf Ressourcennutzung und weiteren Umweltbelastungen
die Betrachtung von Lebensmittelabfillen 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 blofien Abfallaufkommen (22 %) nicht sicht-
bar wiirde«' Die Relevanz in Vorketten bei Obst und Gemiise wird zwar
deutlich kleiner, sind aber dennoch spiirbar. Bei Getreideprodukten ist
die Relevanz anders, dort sinkt sie bei Betrachtung der Vorketten von 14%
im Abfallaufkommen auf unter 10%. Eine Schlussfolgerung wire hier,
»dass Produktgruppen mit hoherer Materialintensitdt bzw. hoherem Carbon
Footprint im Verhdltnis weniger weggeworfen werden als Produktgruppen
mit niedrigeren Footprints pro kg Lebensmittel.«<* Ob dieses Verhiltnis mit
einer Wechselwirkung zwischen Preisen und Footprints zusammenhingt
ist jedoch nicht erkennbar.

Die Indikatoren ermdoglichen ein Bild der Ressourcennutzung und weiterer
Umweltbelastungen in den Vorketten von Lebensmittelabfillen aber auch in
den Lebensmittelabfallaufkommen selbst. Sie liefern Zusatzinformationen,
die mit der blofen Betrachtung der Abfille nicht erkennbar wiirden. Um aber
die Aussagekraft der verwendeten Indikatoren beziiglich Ressourceneffizienz
vertiefter und umfassender zu betrachten, ist es notwendig das verschiedene
Kategorien natiirlicher Ressourcen abzudecken. So sind insbesondere die In-
dikatoren Wassernutzung (z. B. Wasserrucksack oder Water Footprint) und
die Flichennutzung von der Vorkette von Lebensmittelabfillen relevant.?

Den oben beschriebenen Berechnungen liegen éffentlich verfiigbare Daten
zugrunde. Auch wenn die frei verfiigbaren Daten verlisslich und richtungs-
weisend sind wiren fiir eine detailliertere Betrachtung weiter ausdifferen-
zierte Daten hilfreich. Daher sollte der Ausbau 6ffentlich zuginglicher und
konsistenter Lebenszyklusdaten geférdert werden.

! Gébel, et al. (2012). S. 105
% Ebd.

i Vgl. Giljum, S. etal. (2011): A comprehensive set of resource use indicators from the mirco to the macro level.
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VERMEIDUNGS- UND
VERWERTUNGSWEGE



HANDLUNGS-
cMPFERLUNGEN

»Lebensmittelabfall sollte auf allen
Stufen  der  Lebensmittelwertschip-
fungskette dauerhaft re-duziert werden.
Im Sinne nachhaltigen Konsums soll
die Wertschitzung fiir Lebensmittel in
grofien 'leilen der Bevolkerung gestei-
gert werden.«!

! Hafner, G.; Barabosz, ].; Leverenz, D.; et al.; (2012):Ermittlung der weggeworfenen Lebensmittelmengen

und Vorschlige zur Verminderung der Wegwerfrate bei Lebensmitteln in Deutschland. S 280.
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In der Studie »Verringerung von Lebensmittelabfillen«' wurden Handlungs-
empfehlungen fiir erfolgreiche Vermeidungsstrategien von Lebensmittelab-
fall fiir deutsche Politiker, Verbraucher und andere Akteure der Lebensmittel-
wertschopfungskette entwickelt. Zu den Akteuren zihlen:

* Landwirtschaft

* Lebensmittelindustrie

« Einzelhandel

« Grof3verbraucher und Gastgewerbe
» Haushalte,

* lokale Behorden

« Bildungseinrichtungen

» soziale Institutionen

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

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

/' Verbesserung der Zahlen und Statistiken tiber tatsichliche Mengen und
Zusammensetzungen von Abfillen, die wihrend Erzeugung, Verarbeitung,
Distribution und Verwendung von Lebensmitteln anfallen.

// Erarbeitung und Etablierung eines deutschlandweiten Uberwachungssys-
tems (Monitoring) fiir Lebensmittelabfille, so dass oben genannte Zahlen
und Statistiken besser erfasst werden kénnen.

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

/Erstellung einer Handlungsagenda:

« Erstellung eines Mal3nahmenkatalogs, der konkrete Projekte und Hand-
lungen zur Zielerfillung festlegt.

+ Meilensteine sollen gesetzt werden und deren Realisierung, sowie deren
Erfolg Uberprift werden.

Akteure der Wertschopfungskette

Roadmap

Roadmap Zieldefinition

Halbierung

Verbesserung

Erarbeitung

Entwicklung

Erstellung
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Ausarbeitung

Etablierung

Initiierung eines

internetgestiitzten Netzwerkes

Austauschmaoglichkeit

Profit
Wertschitzung
Zielvorgaben

Opensource-Portals

//Ausarbeitung einer Forschung- und Wissenschaftssagenda:

« Ermittlung des kiinftigen Forschungsbedarfs.
+ SchlieBung von Daten- und Wissenslicken.
* Pilotprojekte zur Optimierung der Lebensmittelbewirtschaftung
in Deutschland.
« Pilotprojekte zur Unterstltzung von Prozessoptimierung vor allem in
kleinen und mittelstandischen Unternehmen der Lebensmittelindustrie.
« Untersuchung legislativer und regulatorischer Barrieren.

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

/I »Etablierung eines »Runden Tisches« unter Teilnahme simtlicher relevan-

ter Akteure der Wertschopfungskette'.

Eine Moglichkeit, die genannt wird um eine Zusammenfithrung von Land-
wirtschaft, Lebensmittelindustrie, Einzelhandel, Gastgewerbe, Wissenschaft
und Politik zu vollziehen, ist die die Initiierung eines internetgestiitzten Netz-
werkes zur Bekimpfung von Lebensmittelabfall.

Derartige Plattformen kénnten sich folgender Punkte annehmen:

+ Austauschmaéglichkeit (iber innovative Technologien und Losungen
Vergabe eines Awards fir die innovativsten Kooperationen teilneh-
mender Unternehmen

« Profit von gegenseitigem Erfahrungsaustausch sowie von einer
neutralen Beratung

Das Thema Lebensmittelabfélle ist eng mit der Wertschiitzung von Lebens-
mitteln verbunden. Um eine héhere Wertschitzung von Lebensmitteln zu
erzielen ist es notwendig folgende Zielvorgaben zu erfiillen:
« Schaffung von Plattformen fiir mehr Nachhaltigkeit

in der Lebensmittelkette
« Umweltfreundlichere Gestaltung der Lebensmittel.

Gesteigerte Transparenz der Wertschopfungskette.

Beispiclsweise konnte ein Opensource-Portals eingerichtet werden, wo alle
Akteure Best-Practice-MaBnahmen veréffentlichen und einsehen kénnen.

' FOOD SCP. European Food Sustainable Consumption and Production Round Table.

Durch Diese Datenbank kénnten die Teilnehmenden :

« Von Erfahrungsberichten erfolgreich umgesetzter Mal3nahmen profitieren.
« Die Platform als Werbung fiir eigene Projekte nutzen.

In den Ausbildungsjahren der Akteure kénnten folgende MaBnahmen unter-
nommen werden:

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

« Anreize zur Durchfiihrung und Teilnahme von Mitarbeitern an
Schulungsprogrammen, Fortbildungen und Workshops.
Dies kdnnten beispielsweise Zertifizierungen sein.

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

Eine konstante Datenerhebungen bzw. Monitoring (Uberwachung) basierend
auf wissenschaftlichen Erkenntnissen kénnte durch folgende Effekte unter-
stiitzend wirken:

* Die Fortschritte bei der Vermeidung von Lebensmittelabfall waren sichtbar.
« Mafnahmen einzuschatzen und bewertet werden.

Eine vollstindige Vermeidung von Lebensmittelabfillen ist trotz aller ge-
nannten MaBnahmen nicht méglich. Daher sollte méglichst versucht wer-
den anfallende Abfille im Stoffkreislauf zu belassen und wenn méglich deren
Energiegehalt auf folgende Weise zu nutzen:

+ Kompostierung
« Erzeugung regenerativer Energie (Biogaserzeugung).

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

! Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012), S 282.

Erfahrungsberichten

Werbung

Ausbildungsjahren

Integration

Anreize

konstante Datenerhebungen

Stoffkreislaufe

ab 2015 getrennte Sammlung von

Bioabfillen
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Verein

Umweltstandards

Griinen Tourismuskarte

Aufdeckung Anfallstellen

Ratgeber

Empfehlungen fiir Gro3verbraucher
und das Gastgewerbe

Fir das Gastgewerbe konnte eine Vereinigung aller Betriebe angestrebt
werden um die Erfiilllung von Nachhaltigkeitsstandards voranzutreiben. So
konnten Hotels und Restaurants fiir Umsetzung von Umweltstandards aus-
gezeichnet werden. Diese kénnten wiederum mit ihren Auszeichnungen fiir
sich werben. In einer ,Griinen Tourismuskarte« konnten zertifizierte und
ausgezeichnete Akteure des Gastgewerbes beworben werden.

»Diese Karte dient umweltbewussten
Reisenden zur Findung nachhaltiger
Hotels und Gaststdtten.«!

Fine Verminderung von Lebensmittelabfillen findet in den meisten Fillen
dann statt, wenn sich die Betriebe bzw. die (GroB-)Kiichen iiber die Zusam-
mensetzung und Quantitit der tiglichen Abfallmengen bewusst sind.

»Eine quantitative Erfassung der
Abfille und ein unkompliziertes Feed-
backsystem an die Koche schaffen ein
Bewusstsein und zeigen Vermeidungs-
potenziale auf.<*

Es besteht die Notwendigkeit, eine Aufdeckung der relevanten Anfallstellen
durchzufithren und sie dann entsprechend durch verschiedenen Mafnah-
men zu optimieren. Hier sind zum Beispiel Biifettreste zu nennen, die durch
eine verbesserte Meniiplanung und eine Anpassung des Angebots an den tat-
sichlichen Bedarf deutlich reduziert werden kénnen.

Informationsmaterial

Fiir die Gastronomie kénnten Ratgeber zu nachhaltigem Wirtschaften im
Kiichenbetrieb, sowie zur Verminderung der Lebensmittelabfille entwickelt
werden. Eine kostenlose Verbreitung bzw. Zuginglichkeit wiirde viele
Betriebe erreichen. So konnten beispielsweise Konzepte fiir ein alterna-
tives bzw. optimiertes Abfallmanagement der Gastronomie den Weg fiir
eine bessere Entsorgung zeigen.

! Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012). S 286.
2 Ebd. S. 287.

Empfehlungen fiir lokale Behorden

Wenn sich sogar eine Behorde einer bestimmten Sache annimmt verleiht
dieser Umstand einer wichtigen Sache vermutlich noch mehr Bedeutung.
So kann eine Behorde ihre Vorbildwirkung nutzen und als Multiplikator im
Kampf gegen tiberfliissigen Abfall wirken und méglicherweise eine Umerzie-
hung der Bevélkerung bewirken.

Dabei kénnen zum Beispiel die Ausarbeitung von Leitfiden auf lokaler
Ebene niitzlich sein.

Oder man kénnte Angebote fiir die Bevélkerung schaffen.

Ein kostenloser Workshops kénnte beispielsweise in 3 Phasen verlaufen:

« Aufklarung bzgl. Einkaufsverhalten und Mentplanung

* Kochkurs zur Restekiiche.

« Unterricht Uber 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. <

Auf regionaler Ebene kénnen Anreize fiir Lebensmittelabfallvermeidung
durch Wettbewerbe und Vergabe von Preisen geschaffen werden. Auflerdem
konnte eine Behorde ihre Vorbildrolle dadurch unterstreichen, dass in eige-
nen Ablidufen Lebensmittelabfille reduziert und die Ergebnisse sichtbar
gemacht werden.

! Hafner, G.; Barabosz, J.; Leverenz, D.; et al.; (2012). S 288.
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Integration

Sensibilisieren

Wettbewerbe

kostenlose Lehrmaterial

Schiiler-AGs

Empfehlungen fiir Bildungseinrichtungen

Integration der Thematik in sdmtlicher Bildungseinrichtungen kann eine
hohere Wertschitzung fiir Lebensmittel erreichen, und daraus resultierend
langfristige Erfolge erzielen. Denn werden Schiiler frithzeitig fiir das Thema
sensibilisiert und bzgl. der enormen Bedeutung des Themas iiberzeugt, so
werden sie spiter als Erwachsene mit Sicherheit wachsamer mit Lebensmit-
teln umgehen.

Auch hier kénnten dhnlich wie eben erwihnt Wettbewerbe ausgerufen
werden, die die Reduzierung von Lebensmittelabfillen und die Umwel-
teffekte thematisieren.

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

Nicht nur die Konkurrenz zwischen den Schulen sollte genutzt werden. Auch
MaBnahmen, die sich auf einzelne Schulen beschriinken kénnen hilfreich
sein. So kénnten Schiiler-AGs oder interne Schiilerwettbewerbe zum Beispiel
die Prozesse der schuleigenen Kantine optimieren um Lebensmittelabfille
einzusparen.

Empfehlungen fir soziale Institutionen

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

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

Um Betrieben die Unsicherheiten bzgl. der rechtlichen Grundlagen zu
nehmen, hat das Bundeministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz einen Leitfaden entwickelt, um diese Unsicherheiten
auszurdumen.

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

Auch wer iiber 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 iiberwachen und zu dokumentieren sowie angemesse-
ne Sicherheitsmafnahmen festzulegen.

Folgende MaBnahmen miissen konkret von potentiellen Spendern
umgesetzt werden:

« Rickverfolgbarkeit der ausgegebenen Waren - Der Weg eines Lebens-
mittels muss durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen
verfolgbar sein.

* Mitarbeiter missen 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 grober Anhdufung von relevanten Lebensmitteln
in Betracht gezogen werden.

! Vgl. Bundeministerium fiir Emihrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz.

Leitfaden fiir die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen — Rechtliche Aspekte. (2012).

rechtliche Barrieren

Leitfaden

rechtlicher Sicht

Lebensmittelunternehmer

App

Lebensmittelunternehmer

MaBnahmen

Riickverfolgbarkeit

Schulung



Food Waste Tracking Systems

Im Jahre 2006 hat das US-amerikanische Unternehmen LeanPath' ein Sys-
tem namens Food Waste Tracking Systems zur Uberwachung von Lebens-
mittelabfillen entwickelt. Sie kommt vor allem in der Gastronomie zum
Einsatz. Dort wird in den Kiichen mit Hilfe einer an ein Softwareprogramm
angebunden Waage der Lebensmittelabfall gewogen, tiberwacht und ausge-
wertet. Das Kiichenpersonal erhilt in Echtzeit eine graphische Auswertung
des zu viel produzierten Essens. Daraus kann das Kiichenpersonal MaBnah-
men ableiten, um ihren Kochprozess zu optimieren oder ihr Arbeitsweise so
zu dndern, dass weniger Lebensmittelabfélle generiert werden.

Fiir kleinere Restaurants empfiehlt LeanPath seine mobile Applikation zur
Erfassung der Abfalldaten. Dabei kénnen eigene bereits vorhandene Lebens-

mittelwaagen verwendet werden. Fiir GroBkiichen dagegen bieten sie ein Abb. 27: Leanpath
\/ Q Q H A N D E N E umfassendes Produktverbund aus Waage und Software an. Laut Hersteller Tracker und Leanpath-
sind eine Senkung des Abfallaufkommen innerhalb eines Jahres um rund 47% Lebensmittelwaage fiir
und einer Verminderung der Kosten pro Gericht um bis zu 13% erzielbar. GrobBkiichen.

PROJEKTE
& KON/Z=PTE

LEANPATH TRACKER

TUCEAY, DETIOCR 12, 207 (e )

SR 15,000 LBS. OF WASTE

ANF 13, 7013 -

FOOD WASTE FOR LAST 14 DAYS June 03 1

In den nachfolgenden Unterkapiteln werden insbesondere Projekte fiir
Gastronomie und GroBverbraucher vorgestellt. Die vorgestellten Projek-

te erheben nicht den Anspruch der absoluten Vorteilhaftigkeit gegen- [A— 2
iiber nicht genannten VermeidungsmaBnahmen. Sind cher als beson- m I I l l [

Help Prevent Food Waste

ER

'}

ders lobenswerte Projekte mit Vorbildfunktion zu betrachten. Uber die R o F

»Best Practice Projekte« hinaus werden noch einige weitere interessante o -05% @ -12% @ 549

Projekte und MaBnahmen beschrieben.

SINCE YESTERDAY FRIOR MONTH PRIOR 3 MONTHS

| 'nd_!qf-u- L]

omassnes I

Ubertragungsmaglichkeit auf Deutschland

Leanpath ist ein kommerzielles Produkt aus den USA und wird neben den
USA auch im Vereinigen Konigreich vertrieben. Es kann auch von Deutsch-
land aus erworben werden. Sicherlich kénnen auch ohne Erwerb der Produk-
te Lebensmittelabfille gewogen und ausgewertet werden, allerdings wiirde
das sicherlich noch mehr Zeit und Miihe in Anspruch nehmen als ohnehin
erforderlich wire. Und Zeit ist in der Gastronomie ein teures Gut.

! Vgl. http://www.leanpath.com/
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Abb. 28: Wise up on Waste App.

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 Lebensmittelabfillen
in der Gastronomie kostenlos zur Verfiigung gestellt. Auch allgemeine
Statistiken und Informationen sind dort aufrufbar. Es werden beispiels-
weise Poster zum Download angeboten, die an Winde angebracht werden
kénnen und so Informationen zur Verfiigung stellen, die fiir einen besser
organisierten Kiichenbetrieb sorgen sollen. AuBerdem findet man niitzli-
che Tools zur Uberwachung des Lebensmittelabfille, der Tellerreste und
des Einkaufs. Eines dieser Tools ist eine App (Abbildung 28 ), mit der man
seine tiglichen Lebensmittelabfille dokumentieren kann.'

Your audit breakdown Broakiast

Lunch

Yout wstceessfully carried out a

Week one audit W
Ercakfast Lunch
Week two audit A
Your average breakfast waste 100ka. e —
generated B
B0kg
o7 .00 kg per day Bokg
kg percaover 40kg
20kg

Your breakfast waste breakdown
052013 11082043 11082013

B 4% Spoilage waste = 4 (kg Week one audit
B 565 Prep waste = 64.0kz @
B 30% Customer oliate waste = 29.0ke

Savings achieved since first audit

Ubertragungsmaoglichkeit auf Deutschland

Die Gastronomie ist ein sensibles Geschiiftsfeld, in dem der finanzielle Spiel-
raum oft sehr begrenzt ist. Kostspielige Hard- und Software fiir die Uberwa-
chung und Vermeidung von Lebensmittelabfillen haben daher eher niedrige
Prioitit fiir betroffene Lokalititen. Daher ist Unilevers Initiative sehr zu be-
griiBen. Die Zurverfiigungstellung von kostenlosen Hilfsmitteln und Infor-
mationsbroschiiren zu diesen Themen findet sicherlich auch in Deutschland
Anklang und sorgt fiir eine groBere Verbreitung des 6kologischen Gedankens.

'Vgl. http:/igoo.gl/h46PUF .

Food Waste Management Cost Calculator

Auf den Internetseiten der US-amerikanischen Umweltschutzbehorde wird
seit 2009 eine kostenlose Exceldatei zum Download angeboten.! Sie bieten
dem Lebensmittelmanagement die Moglichkeit Kosten abzuschitzen. Zu-
néchst muss in die Datei der Typ und die GroBe des Betriebs und die Mengen
und Arten des Lebensmittelabfalls eingetragen werden. Abhingig von diesen
EingabegroBen werden passende Methoden zur Reduzierung des Lebensmit-
telabfalls angeboten, veranschaulicht und monetir in Relation gesetzt.

Dazu zihlen zum Beispiel:

+ Lebensmittelspenden, Kompostierung Altfettrecycling.

Das Tool unterscheidet zwischen folgenden Arten

von Lebensmittelabfillen:

* Nichverderbliche Lebensmittelabfalle.
Dazu zahlen Lebensmittel, die keiner Kihlung bedirfen.
Diese bieten sich besonders fiir Lebensmittelspenden an.

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

« Verschnittabfalle, die wahrend der Zubereitung anfallen.
Dies sind zum Beispiel Fruchtrinden oder abgeschnittene

Abb. 29: Eingabebereich des

Fleischreste oder Speisereste, die auf den Tellern Exceltools.
der Konsumenten verbleiben.
Source Reduction
What type of facility are you? Hestanean j
How many pounds of non-perishable food waste do you generate per week? 200
. What percentage of non-perishable food waste are you willing to source reduce? 0%
U bertragu ﬂgSmOg‘lCh kelt aU]C How many pounds of pre-consumer prepared/whole food waste do you generate per week? 0
D eutsc h | an d What percentage of pre-consumer preparedfwhole food waste are you willing to source reduce? 0%
ES ISt durchaus mOgIICh und auch SiIlIl- How many pounds of pre-consumer trim waste do you generate per week? 0
VO]] ein derartiges, kostenloses TOO] ZUI  What percentage of pre-consumer trim waste are you willing to source reduce? 0%
El’mitt]ung eines altel’nativen Abfal]- How many pounds of post-consumer plate waste do you generate per week? 0
managementSYStems aUCh iIl DeUtSCh_ What percentage of post-consumer plate waste are you willing to source reduce? 50%
land anzubieten. Das TOO] IMUSS  How much yellow grease do you generate per week? 0
iedoch zunichst den hiesigeIL natio- What is your average purchasing cost per pound for non-perishables? 50,00
nalen und regionalen Randbedingun- What is your average purchasing cost per pound for pre-consumer preparediwhole foods? $0.00
What is your average purchasing cost per pound for foods that comprise trim and plate waste ? 50,00

gen und Gesetzen angepasst werden.

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

Die irische Umweltschutzbehérde hat 2009 eine kostenlose Broschiire
verdffentlicht. In ihr werden Optionen zur Reduzierung von Lebensmitte-

labfall in der Gastronomie vorgestellt.

Das Umsetzen der in ihr beschriebenen Richtlinien und Vermeidungsmal}-
nahmen kénnen Kostenersparnisse zur folge haben und erméglicht es be-
stehende Umweltschutzvorgaben besser einzuhalten. Unter anderem werden
Empfehlungen fiir den Einkauf, die Lagerung, die Kiichenprozesse, das
Servieren und die Lagerung von Lebensmitteln nach dem Kochvor-
gang vorgeschlagen.

Laut dieser Broschiire verursachen Lebensmittelabfille im irischen Gastge-

werbe Kosten in Hohe von ca. 2000 Euro pro Tonne Lebensmittelabfall.

Abb. 30: Titelseite
und Ausschnitt aus der
Broschiire »Less Food

Waste more Profite.

Less Food Waste
More Profit

N

A Guide to Minimising Food Waste
in the Catering Sector

1&EXGTS

Do Mot Over-Drder Food

Check your acnual usage of Ingredients againgt number of
oiders, Estainiish an sccutmie siock Tweniorny and exgening
LN L vl Cver-elaring and spallage ol fod. Oy
order the minimum st recuied for e period

Buying in Bulk

g i bk can be mang ecoroimical bt only IF yod wil use
at of the pioduct jothewise [t becomes wast and when

yew ncude the waste mst 1he Buk peodauct ndy o8 more
Bxpensive]

Grow YourOwn
Congider growing yeur cwn herbs ang picking when needed.

Aezurate Ordering

Coraider setting wup a stock and orderfanm i o food
atarage areas. Thia form hignighes what i n stock and weat
thould bo crdored A an ngeadient is usad the membe of
staff rerduces the number in stock and adds o the quantty o
‘e ordared. This allows staffw snaw ata gance what Is being
waed for accurate onsering

BEST ENVIRONMENTAL OPTION

WORST ENVIRONMENTAL OPTION

In Abbildung 30 sind die MaBnahmen aus der Broschiire zur Vermeidung
von Lebensmittelabfillen hierarchisch angeordnet. Oben befinden sich die
MaBnahmen mit niedrigsten Kosten und damit besten Nutzen. Unten sind
jene MaBnahmen mit den héchsten Kosten und damit geringstem Nutzen:

Eliminieren: Die Einfachste Méglichkeit, die Kosten fiir 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 kénnten an z.B. an Ob-
dachlosenheime oder Wohltitigkeitsvereine gespendet werden. Auch Tier-
heime konnten spezielle Reste an ihre Tiere verfiittern.

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

Entsorgung: Selbst wenn alle genannten Mafnahmen unternommen wer-
den ist es unabwendbar, dass letztendlich trotzdem Lebensmittelabfille
aufkommen und entsorgt werden miissen. Es kann jedoch darauf geach-
tet werden, dass dies moglichst um-
weltvertriglich  und  dkonomisch
geschieht. Beispielsweise konnten
Unternehmen damit beauftragt wer-
den, deren Geschiftkonzept ecinen
sinnvollen Umgang mit diesen Res-
ten vorsicht. Die in Deutschland
aktive Firma Refood' beispielsweise
verwertet organische Abfille zu um-
weltfreundlicher Energie um .

Ubertragungsmaoglichkeit auf Deutschland

Die vorliegende Broschiire ist sehr leicht verstindlich und tbersichtlich.
Vorteile und Optionen zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen sind
deutlich dargestellt. Ein dhnliches Dokument oder Handbuch kénnte mit
Sicherheit auch in Deutschland zur Reduzierung oder giinzliche Vermei-
dung von Lebensmittelabfillen sorgen.

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

Abb. 31: Behiilter-Klassiker
(v.lL.n.r.) BigBox fiir grofie
Mengen, Oleo90 fiir Alt-
und Frittierfette, Culino
2401 und 1201 fiir alle

unverpackten und verpackten

Lebensmittelreste.
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Eurest restaurant food waste campaign

Die Firma Eurest Services, die zur schwedischen Compass Group gehort, ist
ein Gastronomiedienstleister und bedient ca. 120 Restaurants in Schweden.
In diesen werden insgesamt 60000 Mahlzeiten pro Tag serviert. Ein wichtiges
Unternechmensziel ist der verantwortliche Umgang mit Ressourcen und die
Reduzierung des 6kologischen FuBabdrucks.

Im Herbst 2009 und Frithling 2010 richteten sie ihr Augenmerk auf die Le-
bensmittelabfille, die in ihren Restaurants generiert werden.' In einem 6-mo-
natigen Projekt wurden alle anfallenden Lebensmittelabfille gewogen und
die entsprechenden Mengen sichtbar gemacht. Folgende Lebensmittel wur-
den hierbei tiglich ermittelt:

* Mahlzeitenreste, die Kunden auf ihren Tellern zurlicklieBen.

* Lebensmittelreste, die wahrend des Kochens anfielen.

+ Lebensmittel, die abgelaufen waren und aus anderen Griinden
wegegeworfen werden solten.

Die Ergebnisse wurden den Gisten als auch den Mitarbeitern unter folgen-
der Schlagzeile »Dies ist die Menge der Lebensmittelabfille, die wir wihrend
eines Tages generieren« prisentiert. Das Ziel war es ein Bewusstsein zu schaf-
fen fiir die Abfallmengen, die jeden Tag anfallen.

Wihrend des Projekts wurde ein Schulungsprogramm iiber Abfallmanage-
ment und Portionierung entwickelt. AuBerdem wurde eine Wissensdaten-
bank mit Informationen iiber den negativen Einfluss von Abfillen auf das
Umweltklima erstellt und den Bediensteten eine Broschiire, zur Abfallver-
meidung an die Hand gegeben. Dariiberhinaus wurde aufbauend auf die Er-
gebnisse ein MaBnahmenkatalog mit zehn Handlungsanordnungen fiir die
Restaurants erstellt.

! Vgl.: http://www.fao.org/mr/sustainability/food-loss-and-waste/database/projects-detail /en/c/133998/

Dieser Katalog beinhaltet u.a. fogende Anweisungen:

+ Die Kunden werden angehalten an Biifetts nur solche Mengen auf ihrer
Teller zu laden wie sie auch verzehren konnen.

« Fur die Produktion der Mentus wird das FIFO-Verfahren (First-In-First-Out)
empfohlen. D.h. Lebensmittel die zuerst eingekauft wurden, sollten auch zuerst
verbraucht werden, um unnotig abgelaufene Lebensmittel zu vermeiden.

« Kunden werden darum gebeten statt zwei Tellern nur einen Teller fir 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 zugefiihrt werden.

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

Ubertragungsmaoglichkeit auf Deutschland

Die Vorgehensweise von Eurest Schweden ist vorbildlich fiir den Gastrono-
miesektor und hat gezeigt, dass sich das Sichtbarmachen von Lebensmittelab-
féllen und die Erhshung der Sensibilitit aller Akteure
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Abb. 32: Leftoverswap

Karte und Speise.

Leftoverswap Smartphone-App

Fiir das Smartphonebetriebssystem iOS der Firma Apple ist eine kostenlose
App namens Leftoverswap' verfiigbar, die es ermdaglicht seine Lebensmittel-
reste mit anderen Nutzern der Software kostenlos zu teilen. Versionen fiir
andere Platformen sind in Planung.

Die Software funktioniert folgendermalen.

Sollten beispielsweise einige Stiicke Pizza iibrig bleiben, so kann man diese
fotografieren und per App o6ffentlich machen. Alle Leute, die sich gerade in
der niheren Umgebung befinden, kénnen diese dann wiederum auf ihren
Smartphones sehen und bei Interesse abholen.

¢

pizza
" Pepperoni from Pagliacci Pizza

pizza

@ = : Posted by username about 20 hours a
Hey, pizza still available? oy s

Sep 17, 2013, 5:25 PM Pepperoni from Pagliacci Pizza

Totally. I'm sitting outside
near the cormer of Thomas
and Bellevue if you want

R

to pick it up.
Abb. 34: Leftoverswap
Great, I'll be right over to Speiseinformation
grab it.
I'll be wearing the Tigers
hat.
Sep 17,2013, 5:28 PM

Cool, see ya soon.

Abb. 33: JeTSWe
1 W Abb Leftoverswap

Kommunikation

! Vg] http://leftoverswap.com/index.html

Diese App ist jedoch nicht allein fiir Lebensmittelreste im Sinne dieser Arbeit
gedacht. Auch kann man Konserven und andere noch verpackte Lebensmittel,
die keine Verwendung mehr finden iiber 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 kénnten den Erfolg der
Applikation erschweren:

Hygiene: Inwieweit sind Nutzer bereit eine Speise zu konsumieren, die zu-
vor von fremden Menschen teilverzehrt wurde. Man kann schlieflich nicht
nachvollzichen, 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 auBerhalb
eines Lokal zu warten, damit ein Interessent sich die Speise abholen kann.
AuBerdem 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 fiir ein geeignetes
Behiltnis zu sorgen?

Gesundheitsgefahr: Wurde eine Speise vom Anbieter nach géingigen Hygie-
nestandards zubereitet? Wie wurde mit sensiblen Lebensmitteln wie Fleisch
und Eiern wihrend der Zubereitung umgegangen? Muss der Anbieter auf In-
haltsstoffe hinweisen, die relevant sind bzgl. Lebensmittelunvertriglichkeiten?

Vorstellbar ist ein Erfolg in der Nachbarschaft, wo man sich gegenseitig
kennt und auch die Hygienestandards der jeweiligen Personen einschitzen
kann. Hier kann man Tellerreste aber auch verpackte Produkte teilen. Eine
Anwendung in der Gastronomie halte ich aus oben genannten Griinden eher
fiir 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 Qualititsniveau 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 wiirde. Auberdem soll man keine Lebens-
mittel anbieten, bei denen man nicht weil}, wie alt diese sind und ob sie
angemessen gelagert wurden.
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0% aller Fragen beantwortet

AUSWERTUNG
& Anaabl Planeten

Wie hoch ist der Anteil an saisonalen

Produkten bei hren Obst- und

bemiiseeinkdufen?

) Weniger als ein Viertel
0 Etwa ein Viertel
© Ewa die Hltte

T Ewa drei Viertel

O Fastall mein Obst und Gemise ist

und saisonal

Abb. 36: »Unférmige«
Kartoffeln und »sich

umarmende« Mohrchen.

Culinary Misfits Konzept

Footprint-Rechner

Auf den Internetseiten der WWF
(World Wide Fund For Nature) ist
ein so genannter Footprint-Rechner
verfiigbar.! Hier kann der personli-
che Footprint ermittelt werden. Ab-
hingig von den ermittelten Werten
macht der Rechner auch Vorschlige
zur Reduzierung eigenen Footprints.

Abb. 35: Eine mégliche
Frage aus dem Fragenkatalog

des Footprint-Rechners.

Das Projekt Culinary Misfits will eine nachhaltige Esskultur etablieren.
Die Initiatoren (Designerinnen Tanja Krakowski und Lea Brumsack)
geben als einen ihrer Beweggriinde an, fast die Hilfte einer Ernte
aufgrund von ungewdhnlicher Form und Gré8e auf den Feldern zuriick-
bleibt. Sie wollen das ungeliebte Thema “Lebensmittelabfall” spielerisch
zuginglich machen. Dabei wird das krumme Gemiise als sympathisches
“hissliches Entlein” gefeiert und sein Potential erschlossen.”

! Vgl. http://www.wwf.ch/de/aktiv/besser_leben/footprint/2uFPMode=food).

2 Vgl. http:/www.culinarymishits.de/idee

GoHalfsies

»GoHalfsies« ist eine Initiative, die
Hunger, ungesunder Ernihrung und
Lebensmittelverschwendung  durch
das Halbieren von Restaurantportio-
nen begegnen mochte. Studien haben
gezeigt, dass Portionen im Restaurant
oft zwei- bis viermal so grof} sind, wie
von der US-Gesundheitsbehsrde emp-
fohlen. Teilnehmende Restaurants
konnen daher Gerichte in ihrer Spei-
sekarte mit dem "GoHalfsies"-Logo
kennzeichnen. Wihlen Besucher die-
se Option, erhalten sie das Gericht in
halber GréBe. Ein angemessener Teil
des reguldren Preises wird dafiir an
Erndhrungsprogramme gespendet.’

Abb. 38: Dachterasse

»Greenhouse«.

hello.

Halfsies is a social iniiative
offering a chadre to restaurant-goer
=) e that provedes a healthies meal
morc d s v portion, reduces faod waste and

el . ; : t supparts the fight agaiast haages
o)
= e C To learn more and diseovet how
halfsies. oo i

— = brwnfaad oo digical info beakler

A few good places 1o stam
m antebumen com/gahalies

n ke acebook comfgobal e

@ follon ephaliaies

emaif helloegohalfsies rom

“Thank you for visiting and we lnok
torward ra hearing from you!
T Halfnies Taam

B

2al less, * give more,

Abb. 37: Kampagnebild »GoHalfsies«.

Greenhouse

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

"Vgl. http://gohalfsies.com/ .
? Vgl. http://byjoost.com/greenhouse/ .
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VERWERTUNGSWEGE

Wie in den vorhergehenden Kapiteln festgestellt wurde, stellen Lebens-
mittelabfille wertvolle Ressourcen dar und weisen in den meisten Fillen
betrichtliche Footprint-Werte auf. Seien dies Wasser-, Material- oder
Carbon-Footprints.

Mit der richtigen Entsorgung gehen diese Lebensmittelreste und die
beinhalteten Werte nicht vollstindig verloren und kénnen z.B. als
Brennstoff, Diinger, Humus sowie als Pflanzenerde fiir Béden und
Pflanzen genutzt werden.

Bioabfall

In diesem Zusammenhang bilden die so genannten Bioabfille eine Schliis-
selrolle. Als Bioabfall zihlen laut Bioabfallverordnung (BioAbfV) alle Abfille
tierischer oder pflanzlicher Herkunft, die durch Mikroorganismen, boben-
biirtige Lebewesen oder Fnzyme abgebaut werden kénnen. Damit gehoren

auch Speiseabfille zu dieser Gruppe.!

Der gesetzlich korrekte Umgang, Entsorgung und Verwertung von Bioabfillen
bzw. Speiseabfillen ist in zahlreichen Gesetzen und Verordnungen geregelt.”

Alle Lebensmittelabfille, die beim Endverbraucher anfallen werden in der
Biotonne gesammelt. Diese Art von Abféllen sind in den so genannten Sied-
lungsabfallbilanzen aufgefiihrt. Die Abfille fiir Nordrhein-Westfalen bei-
spielsweise, sind unter der Abfallschliisselnummer 20 01 08 (biologisch ab-
baubare Kiichen- und Kantinenabfille) in der Siedlungsbilanz des Landes
aufgefiihrt.

Die Biotonne ist jedoch nicht fiir die Entsorgung von Speiseresten in Gastro-
nomien und GroBkiichen zugelassen. Derartige Speisereste unterliegen dem
tierische Nebenprodukte-Beitigungsgesetz (TiertNebG).Vor allem Erzeugnis-
se aus Eiern, Milch und Fleisch miissen getrennt und tiber zugelassene Fach-
firmen entsorgt werden. *

Neben den Bioabféllen ist im BioAbvG auch der Umgang mit Griinabfillen
reglementiert. Griinabfille sind Pflanzenabfille, die wegen ihrer Beschaf-
fenheit (GroBe, Masse, Struktur) nicht {iber die Biotonne eingesammelt
werden kénnen. Sie sind in dieser Arbeit nicht von Bedeutung.’

! Vgl. Bioabfallverordnung - BioAbfV.

2 Vgl. Richtlinien und Verordnungen zur Verwertung von Speiseabfillen in der Gastronomie und GroBkiiche
3 Vgl. Abfallverzeichnis.

4 Vgl. Tierische Nebenprodukte-Beseitigungsgesetz,

5 Vgl. Bio- und Griinabfille
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stofflich und abfalltechnisch

Formen der stofflichen Nutzung

Lager,
Umladeanlagen,
. Wertstoffhofe

Vergarung

. Kompostierung

Abb. 39: Verwertung von
Abfillen aus der Biotonne
fiitr NRW 2009 (eigene
Grafik).

Verwertung

Fiir die Verwertung von Lebensmittelabfillen gibt es unterschiedliche
Ansitze.! Es wird zwischen stofflichen und abfalltechnischen Verwer-
tungswegen unterschieden. Bevor eine abfalltechnische Behandlung und
Verwertung vorgenommen wird, sollte die Moglichkeit einer stofflichen
Nutzung in Betracht gezogen werden.

Die gingigsten Formen der stofflichen Nutzung sind der Einsatz im Futter-
mittelsektor oder im Biokraftsektor. Bei letzterem wird aus stirke- und zu-
ckerhaltigen Stoffen Bioethanol und aus 61- und fetthaltigen Stoffen Biodiesel
gewonnen.

Bei der abfalltechnischen Behandlung und Verwertung von Lebensmittelab-
fillen wird zwischen drei gingigen Verfahren unterschieden:

« Kompostierung,

« Vergarung sowie

« Thermische Nutzung durch Verbrennung.

In Abbildung 39 sicht man eine statistische Verteilung der abfalltechni-
schen Verwertungsarten fiir die Biotonnenabfille des Landes NRW des
Jahres 2009. Die Kompostierung ist mit 82 % die am héufigsten ange-
wendete Verwertungsart.

114.930 t.o-
97.338 t.

............................. 0078.552 t.

!'Vgl. Gobel, et al. (2012).

Kompostierung

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

* Intensivrotte
» Nachrotte

Vor diesen Prozessen miissen Bioabfille einer Aufbereitung unterzogen wer-
den. Dabei wird das Material zerkleinert und es werden Storstoffe entfernt.
Durch die Zerkleinerung vergréBert sich die Oberfliche des Materials, wo-
durch die Mikroorganismen wiederum mehr Angriffsfliche haben und der Ab-
bauprozess deutlich beschleunigt wird. Nach der Aufbereitung schliefit die In-
tensivrotte an. Dabei werden die Abfille in losen Haufen aufgeschichtet oder
in Behiilter gefiillt. Wichtig ist hierbei die Luftzufuhr. Auch diese beschleunigt
den Abbau der Biomasse. Die Haufen sollten in regelmiBigen Abstdnden um-
gesetzt und Behilter zwangsbeliiftet werden. Durch die Beliiftung wird die
Entstehung von Biogas vermieden. Beim Abbau in der Intensivrotte entstchen
Temperaturen von bis zu 70 Grad Celsius. Dadurch werden Krankheitserre-
ger abgetotet und der Kompost hygienisiert. In der Intesivrotte entsteht der so
genannten Frischkompost. Damit daraus der Fertigkompost oder Humus wird,
muss noch eine mehrwochige Nachrotte stattfinden. In Abbildung 40 ist der
oben beschriebene Prozess der Kompostierung abgebildet.

Intensiverotte
Bio- und * Miete Frisch-

Definition

Abb. 40:
Kompostierungsschritte
(eigene Grafik).

Fertig-

Griinabfall « Container kompost kompost

« Box

Aktive oder
Stoff- un passive
Schadstoffe Bellftung

! Vgl. http:/www.lubw.baden-wuerttemberg.de/servlet/is/209540/
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Abb. 41: Eignung von
Abfillen fiir die jeweiligen
Verwertungswege in
Abhingigkeit vom
Wassergehalt und dem
Anteil an Strukturmaterial

(eigene Grafik).
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Vergarung

Fine weitere Verwertungsvariante stellt die Vergirung oder Fermentierung
dar.! Dabei wird dhnlich wie bei der Kompostierung Biomasse mit Hilfe von
Mikroorganismen umgewandelt. Hier findet jedoch keine Sauerstoff zufuhr
statt. s handelt sich also um einen anaeroben Prozess. In der Vergirung
entsteht Biogas und ein so genannter Girrest.

Zunichst miissen Abfille aufbereitet und zerkleinert werden. Danach werden
sie in einen geschlossenen Behilter (Fermenter) gefiillt. Hier findet unter
kontinuierlicher Durchmischung die Vergiirung statt. Fiir die Vergirung eig-
netsich am Besten strukturarmes oder fliissiges Material (z.B Kiichenabflle).

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

Abwasserreinigung

Anaerobe
Vergarung

Verbrennung
Aerobe und

Kompostierung Deponierung

Wasswergehalr

Anorganischer- und Strukturanteil

! Vgl. http://www.lubw.baden-wuerttemberg.de/servlet/is/209620/ .

Vergleich der Verfahren

Abhingig vom Ausgangsmaterial eignen sich unterschiedliche Arten der
Verwertung:

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

« Vergarung : Abfalle mit leicht abbaubaren organischen Substanzen und
maflig bis hoher Feuchtigkeit.

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

In Abbildung ist visualisiert wie sehr sich Abfille in Abhingigkeit von
ihrem Wassergehalt und ihres Anteils an Strukturmaterialen fiir die jewei-
ligen Verwertungsoptionen eignen.

Kompostierung unterscheidet sich als Prozess grundsitzlich von Vergirung.
Vergirung wird fiir stark wasserhaltige und leicht abbaubare Abfille eingesetzt,
wihrend Kompostierung besonders bei Abfillen mit mittel- bis schwerabbau-
baren Stoffen mit geringer Feuchtigkeit eingesetzt wird. Kiichenabfille biolo-
gischen Ursprungs eignen sich sehr gut fiir die Vergirung in Biogasanlagen.

Kompostierung und Vergirung sind die effizientesten Verwertungswege
nach der Gesamtbewertung. Wenn technisch und dkonomisch méglich
sollte daher die stoffliche Verwertung immer vorgezogen werden. Auch
die europiische Abfallrahmenrichtlinie riumt dem Recycling (stoffliche
Verwertung) eine héhere Prioriit ein.

In der Gastronomie und in GroBkiichen kénnen anfallende Bioabfille nicht
seperat den offentlich-rechtlichen Entsorgungstriigern tiberlassen werden. Threr
Entsorgung findet wenn tiberhaupt in der Privatwirtschatt statt. Es gibt zahlrei-
che Unternehmen am Markt, die sich auf derartige Dientsleistungen speziali-
siert haben.!?

"' Vgl. http:/www.speiseabfallverwertung-nord.de/#top .
? Vgl. http://www.saubermacher.at/de/home/.

Unterscheidung

Kiichenabfille

Prioritit

Gastronomie

GroBkiichen
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Masse:11"(W)x14"(H)x14"(D)
Gewicht: 20 Ibs. (ca. 9 kg.)

Power Consumption: 500w
Kapazitit: 1 Kilogram

Siubern: geeignet fiir Spiilmaschine

Dauer des Prozesses: ca. 3 Stunden

Preis: $529.00 (ca. 390.00 €)

Abb. 42: Geriit

»Foodcycler«.

Auf dem Markt

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

Eines dieser Gerite basiert auf einer japanischen Erfindung: dem Bokashi. Es
heiBt Foodcycler und ist ein Kiichenkompostierer, der Abfille ohne Zugabe
von Wasser und Nihrstoffen angeblich in nur drei Stunden verarbeitet. Es ist
laut Hersteller umweltfreundlich und geruchsneutral.!

Ein Nachteil ist, dass er Strom benétigt, da er die Abfélle 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 wiire, die relativ teuren $529.00 - das
wiiren ca. 390.00 € - fiir die Anschaffung eines deartigen Geriites zu investie-
ren, zumal er keine besonderen skonomischen Vorteile durch dessen Einsatz
erzielen wiirde.

! Vgl. https:/mofoodwaste.com/ .

Graduelle Umwandlung - Bokashi

Das Bokashi ist eine kiichenfreundliche Version des Komposthaufens und
wurde in Japan erfunden.!

Benotig werden lediglich ein Bokashi-Eimer mit dicht schlieBendem Deckel
und Zapthahn sowie Bokashi-Kleie. Man kann seine rohe Obst- und Gemii-
sestiicke oder auch kleine Mengen gekochter Speisen schichtweise in den
Eimer geben. Nach jeder Schicht wird eine Schicht von der Bokashi-Kleie
hinzugefiigt. Dies wird wiederholt bis der Eimer voll ist.

Der Schlissel fiir diese Form der Kompostierung ist die Bokashi-Kleie. Der
Professor fiir Gartenbau Teruo Higa an der japanischen Universitit Ryukyus
in Japan entdeckte sie 1982 eher zufillig bei einem Versuchen iiber Boden-
fruchbarkeit. Sie enthilt eine Mischung aus Melasse (Zuckersirup), Kleie
und den so genannten effektiven Mikroorganimsen. Diese Mikrooganismen
entstammen verschiedenen Bakterienstimme: Milchsdure-, Hefe- und Foto-
synthesbakterien, die in Bier, Joghurt oder Sauerkraut auf natiirlich vorkom-
men. Die Mischung der Bakterien hat eine ginstige 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.”

IVglA http://www.zeit.de/lebensart/essen-trinken/2011-02/bokashi-kompost-mikroorganismen
ZVgl http://www.em-sued.de/21_Herstellung_Bokashi_Herstellung_Fermenter/Effektive-Mikroorganis-
men-Bokashi.php.

Bokashi = Als Bokashi
bezeichnet man mit EM
fermentiertes Bio-Material.
Der Begriff »Bokashi«

kommt urspriinglich aus

dem Japanischen und bedeutet
«graduelle Umwandlung«.
Bokashi heifjt iibersetzt: «Allerlei«.

http://goo.gl/sYagxb
http://goo.gl/Px9bcG

Abb. 43: Bokashi-Kleie und
Bokahi-Eimer(links, flissige

Bokashi-Diinger (rechts).
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Biogasanlagen

Es gibt auch Versuche das Konzept der Vergirung in die eigenen vier Winde
zu bringen. Dies macht auch Sinn, da wie oben bereits festgestellt, dass die
Vergirung zumindest fiir Kiichenabfille und Lebensmittelabfille die effizien-
tere Verwertungsmethode ist.

In Kairo - aber auch in Indien wie in Abbildung 45 - zum Beispiel werden
in einer deutsch-figyptischen Inititiative Minibiogasanlagen in Haushalten
eingesetzt um anfallende Lebensmittelabfille 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 Finsatz ca. 3 US-Dollar an Gaskosten monatlich. Dies entspricht einem
Tageslohn in den drmeren Vierteln Kairos.!

Die Anlage hat ein Fassungsvermogen von 1000 Liter und wandelt organische
Kiichenabfille in Methangas um. Sie ist mit dem Herd verbunden und ver-
sorgt diesen mit Gas. Uber einen Zapfhahn, kann eine schwarze Fliissigkeit
aus der Anlage entnommen werden und als Diingemittel verkauft werden.

Eine kleine Variante der Anlage hat ein Schiiler (Maurice Stumpf, Abbildung

44 ) in einem Schiilerwettbewerb entwickelt. Sie funktioniert dhnlich wie
oben beschrieben, hat aber ein geringeres Fassungsvermogen.”

Abb. 44: Mini-Biogasanlage

von Maurice Stumpf (links).

Abb. 45: Biogasanlage in

Indien (rechts).

Y gl. http://www.gute-nachrichten.com.de/2013/06/umwelt/biogas-aus-kuechenabfaellen-in-kairoer-haushalten/

2 Vgl. http:/www.lgl.de/presse/sm090124. pdf




116

—XPLORATION

Aus der vorangegangenen theoretischen Auseinandersetzung mit den Be-
griffsdefinitionen der zusammenhingenden Themen, die Ursachennen-
nung der Problematik sowie die Betrachtung der Thematik ergeben sich
einige Fragen und Unschliissigkeiten, die innerhalb einer praxisorientierten
Exploration detailliert beantwortet und erforscht werden sollen. Insbeson-
dere hat sich gezeigt, dass in den meisten Studien tiber Lebensmittever-
schwendugn meist andereEinrichtungen als Restaurants untersucht wur-
den. Zwar sind die meisten Erkenntninsse iibertragbar, dennoch fehlen
einige Hinweise und Datengrundlagen zu besagten Gastronomiebetrieben.

Hierzu wurden qualitative Methodentechniken ausgewihlt, 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 (siche
Abbildung 46) vorgestellt werden:

» Wirt bzw. Leiter des Betriebes (Kalkulation & Management der Speisen)
« Kiiche bzw. Kiichenpersonal (Vorbereitung der Speisen)

« Service bzw. Servicepersonal (Ausgabe der Speisen)

= Gast bzw. Verbraucher (Konsument der Speisen)

o Lieferant (Waren- und Lebensmittellieferung)

» Gesetzgeber (gesetzliche Normen zum Umgang mit Lebensmitteln)

AbDb. 46: Akteure in der
Gastroniomie und deren
Zusammenwirkung

(eigene Darstellung).

LIEFERANT 'I
{
|

Stakeholder Szenario

In dem nachfolgenden Szenario sind nur die Akteure der rechten Seite der
Abbildung interessant und relevant, da sie die direkten und groBten Verursa-
cher fiir Lebensmittelabfélle 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.

1. Der Gast kommt rein
2. Der Gast sichtet das Speisenangebot (Mend)
3. Der Gast bestellt das Essen (beim Kellner)
4. Der Kellner nimmt die Bestellung auf und gibt diese weiter an die Kiiche
und bereitet eventuell die Getrdnke vor.
5. Die Kiiche bereitet die Speisen vor und bringt evtl. die Garnitur
und/oder Dekoration an
6. Die Speisen werden vom Kellner aus der Kiiche zum Gast gebracht
7. Der Gast konsumiert die Speisen
« Er konsumiert alles
« Er Idsst etwas Ubrig
« Er bestellt mehr
. Der Kellner wird gerufen: der Gast ist fertig.
9. Der Teller wird zur Kiiche/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 anschlief3end gereinigt.
10. Der Gast bezahlt und verldsst das Lokal.

oo
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—XPERTEN
INTERWIES

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

Grundannahmen fiir die Feldforschung
und Gezielte Forschungsfragen

Experten Interviews

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

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

Eingrenzung des Untersuchungsbereiches

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

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

2. Lebensmittelunvertraglichkeiten:
Der Gast stellt zu spiit fest, dass sich in der Speise Zutaten befinden, die er
aus gesundheitlichen Griinden nicht vertrégt 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

¢) nicht vollstindig aufgegessen

Die oben genannten Punkte werden hier nicht betrachtet, da es sich in
diesen Fillen um Missverstindnisse handelt, die vom Gast bereits im
Vorfeld geklirt werden kénnen.
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TEITER DES BETRIEBESS
\ )

Grundannahmen

1. Der Leiter des Betriebes ist sich iiber das negative AusmaB} der Lebensmit-
telabfille und Speisereste nicht bewusst, sowohl 6kologisch als auch 6kono-
misch. Daher unternimmt er keine entsprechende MafBnahmen zur Vermei-

dung der Abfille.

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

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

¢ Kinderportion
e Kleine Portion
¢ MittelgroBe Portion
® Grofe Portion,

weil die Produktion eines Gerichtes sich erst ab einer bestimmte GroBe lohnt.
Denn mit Zunahme der GroBe erhoht sich auch der Preis und damit die
Gewinnspanne fiir das Produkt.

Unterschiedliche PortionsgroBen hitten zu viele unterschiedliche Posten fiir
den Koch zur Folge, was den Ablauf der Kiiche erschweren wiirde. Dement-
sprechend wiren die Abldufe zeitaufwindiger als sonst und moglicherweise
auch kostspieliger.

4. Deutschlandweit existieren keine einheitlichen PortionsgroBe.

In unterschiedlichen Betrieben werden unterschiedliche PortionsgroBen
derselben Speisearten angeboten, was beim Gast zu Fehleinschitzungen
iiber die Menge zur Sittigung fithrt. Daher wird oft mehr als nétig bestellt
und dementsprechend entstehen Tellerreste, was zu Lebensmittelver-

schwendung und Abfall fiihrt.

FRAGEBOGEN

1. Fallen bei lhnen Lebensmittelabfélle, Speisenreste und/oder Tellerreste an?

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

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

4. Sind lhnen die PortionsgréBen der angebotenen Speisen bekannt?
+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

5. Haben Sie standardisierte/einheitliche Portionsgroen?

« Sind diese allen Kéchen bekannt?

« Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgroflen?

« Wenn nicht, wiirde Sie es erfahren wollen, ob vorgegebenen Portionsgréen eingehalten werden?

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgroen abhangig vom Kundenwunsch?
+ Welche?

» Wenn ja, warum haben Sie sie eingefiihrt?

- Wenn nein, aus welchem Grund?

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Kiichenpersonal beziiglich Lebensmittelabfallen, Essens-
resten und Tellerresten?

8. Sind Sie bereit MaBnahmen fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfédllen, Essensresten und
Tellerresten zu ergreifen? Was waren ihre Beweggriinde?

« Ersparnisse erzielen

- umweltfreundlicheren Betrieb gestalten

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen fiir diese Mallnahmen zu Verfiigung
stellen, um Gastronomien bzw. Gaststatten zu helfen, weniger Lebensmittelabfalle zu haben.
Und diese bekommen ein Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich”, wiirden Sie diese Ma3nahmen eher umsetzen?
« Wiirden Sie solche Unterstiitzungen als entscheidend bezeichnen?

10. Kennen Sie andere Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabfalle und Tellerreste groBen Wert legen? Welche? Was?

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

12. Ist hnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt?
« Wie stehen sie zu dieser Problematik?
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KUCHENPERSONAL

Grundannahmen

1. Eine standardisierte/durchschnittliche PortionsgréBe ist dem Koch nicht
bekannt, Dies fiihrt zu falschen Einschitzungen der Mengen und bei zu
groBen Portionen zu Lebenmittelverschwendung.

2. Der Koch ist sich iiber den negativen Ausmal der Lebensmittelverschwen-
dung weder 6kologisch noch ¢konomisch bewusst. Daher unternimmt er
keine MaBnahmen zur Vermeidung der unnétigen Lebensmittelabfille.

3. Der Koch hat keine/geringe Wertschitzung fiir die Lebensmittel. Dies fithrt
zu verschwenderischem Umgang mit Lebensmitteln.

4. Der Koch fiihrt keine Kommunikation mit dem Servicepersonal beziiglich
Tellerresten und PortionsgréBen. Daraus folgt eine Fehleinschitzung der aus-
gegebenen Essensmengen

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

® Dekoration der Gerichte ,
® Scheiben Kise, Salami, Tomate usw.,
¢ zu den Speisen angebotenes Brot.

FRAGEBOGEN

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

2. Haben Sie eine Miilltrennung der Lebensmittelabfélle nach Fleisch, Gemuse, Obst und Brot?

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfallen in der Gastronomie?

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfélle 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 lhnen die PortionsgroRen der angebotenen Speisen bekannt?
+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

6. Haben Sie einheitliche Portionsgréen?

« Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezlglich einheitlicher Portionsgrofen abgesprochen?

+ Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrof3en?

« Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen
Portionsgroflen eingehalten werden?

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgréen nach Kundenwunsch an?
» Was sind ihre Beweggriinde?

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen fiir den Tag sowie fiir die Tages-/Abendkarte fest?
+ Auf Grund von Erfahrung?

+ Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?

« Abhangig 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 beziiglich Speise-/Tellerreste?
+ Was sind lhre Beweggriinde?
« Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrof3en gut gewahlt sind?

11. Vermeiden Sie unnétiges Wegwerfen von geniel3baren 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 Gemiise und oder Obst)

12. Waren Sie bereit MalRinahmen fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen, Essensresten und
Tellerresten umzusetzen?
+ Was sind ihre Beweggriinde ?

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuRabdruck (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 Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabféllen und Tellerresten groBen Wert legen?
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SERVICEPERSONAL

Grundannahmen

1. Das Servicepersonal ist sich tiber die Problematik von Lebensmittelab-
fallen 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 Sammelmiill entsorgt.

2. Es findet keine Kommunikation zwischen Service- und Kiichenpersonal

statt bzgl. der Tellerrestmengen, was zu Fehleinschitzungen auf Seiten des
Kochs fiihrt und dementsprechend erhshte Speiserestmengen verursacht..
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FRAGEBOGEN

1.Fallen bei lhnen Lebensmittelabfélle, Speisenreste und/oder Tellerreste an ?

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfalle 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 Portionsgrof3en der angebotenen Speisen bekannt?
+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

4. Kommunizieren Sie mit der Kiiche bezliglich Tellerreste?
» Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggriinde?

5. Bietet |Ihr Betrieb den Gasten offiziell die Moglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu
nehmen?
« Wenn ja, wie oft kommt das vor? Taglich?

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen wiirde?
« Was sind lhre Beweggriinde?

7. Haben Sie das Geflihl, dass sich manche Gaste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme
der Essensreste zu nutzen?

+ Wie duflert sich das?

- Beispiele:

- »Kein Platz in der Tasche.«

- »lch muss gleich arbeiten.«

- »Nein, Nein!«

(Tatsachlich lasst sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck verleiht)
8. Denken Sie, wenn ein Gast die Moglichkeit hatte, seine Essensreste selber einzupacken und

mitzunehmen, er die Méglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste haufiger als sonst in Anspruch
nehmen wiirde?

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

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

KUNDE (GAST)

Grundannahmen

1. Der Gast geniert sich nach der Moglichkeit zur Mitnahme von Speise-
resten zu fragen, daher verbleiben die Essensreste im Betrieb und es fallen
moglicherweise unnétige Lebensmittelabfille an.

2. Die PortionsgroBen - in Gewicht und in Volumen - der angebotenen
Speisen sind dem Gast nicht bekannt, insbesondere weil es keine allgemein-
giiltige StandardgroBen gibt. Dementsprechend entstehen falsche Einschit-
zungen und Erwartungen beziiglich der bestellten Mengen.

FRAGEBOGEN

1. Lassen Sie sich Essensreste einpacken, um sie mit nach Hause zu nehmen? Aus welchem Grund?
2. Wie haufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal, wenn Essensreste anfallen?

3. Ist ihre Entscheidung, ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhangig von:

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der Ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschaftsessen, Sattigung)?

4. Wie oft wird lhnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie &fter
Speisereste einpacken lassen, wenn es lhnen o6fter angeboten wiirde?

5. Wenn Sie die Moglichkeit hatten, die Speisenreste bzw. Tellerreste selber einzupacken (ohne dafir
den Kellner anzusprechen), wiirden Sie es 6fter machen? Warum?

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

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?
« Sie kennen schon die Portionsgrof3e je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick«.

- Sie fragen nach.

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

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

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt?
+ Wie stehen sie zu dieser Problematik?
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Green Globe = Green Globe ist
das erste weltweite Programm zur
Zertifizierung und Leistungsverbes-
serung, das speziell fiir 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 Siulen Umweltfreundlich-
keit, sozialer Verantwortung und
wirtschaftlicher Rentabilitiit.

http://greenglobe.com/germany/

membership/

Abb. 48: Logo »Green Globe«

fiir zertifizierte Einrichtungen.

~ UNTERSUCHTE 3

Die Experten-Interviews habe ich in
folgenden 4 Betriebe durchgefiihrt.

Das MARITIM Hotel in Bonn.

Das Maritim Hotel in Bonn gehort
zu der Maritim Hotelgesellschaft
mbH. Das Hotel bekam 2012 zum
zweiten mal die Green-Globe-Zer-
tifizierung. Um diese fiir zwei Jahre
giiltige Auszeichnung zu erhalten,
miissen mindestens 51 der 248 der
so genannten nachhaltigen Kriterien
erfiillt werden. Das Hotel legt Wert
darauf, regionale und saisionale Le-
bensmittel fiir ihre Speisekarte zu
verwenden - siche Abbildung.

Von der gastronomische Seite her
verfiigt das Hotel {iber eine Brunnen-
terrasse mit Speisen und Getrinken.
Ausserdem befindet sich im Angebot
des Hotels Barbecue, ein Restaurant
»Rotisserie« mit  Frithstiicksbuffet
& Familienbrunchbuffet, ein Bistro
»La Marée« mit Speisen a-la-carte
und saisonalen sowie regionalen

Abb. 47: Logo Hotelskette »Maritm«.

Add

MARITIM

HOTELS

Spezialititen, ein Café »Brasserie«
mit Lunch- und Dinner- Speisekarte,
Snacks und kleinere Gerichte sowie
eine Piano Bar.!??

Saist nal &

Reﬁ%ﬁﬂgl

Abb. 49: Eingang MARITIM Hotel Bonn,
Billboard "Saisonal&Regional"

! Vgl. http://www.presse-service.de/data.cfm/static/839434.html

2 Vgl. http://www.maritim.de/de/unternehmen

3 Vgl. http:/Avww.maritim.de/de/hotels/deutschland/hotel-bonn/restaurants-bars#hotel _content .

CULINARIA COLOGNE
in Kélner Innenstadt
auf der Mittelstrale

»Culinaria Cologne« ist ein Einzelhandelsgeschiift mit Selbstbedienung, das
als Feinschmeckerladen konzipiert ist. Das Essensangebot entspricht original
italienischen Rezepten und weist auch ein Angebot an delikaten Eigenkrea-
tionen auf. Die Geschiftriume verfiigen tiber ein Speisezimmer, ein Café,
einen Weingarten bzw. eine Terrasse.

Die angebotene Spezialititen werden auf einer Waage gewogen und nach
Gewicht (Gramm) abgerechnet. Davon ausgenommen sind Tagesgerichte
und vorportionierte Spezialititen.

Die Lokation liegt mitten in Zentrum von Kéln und wird sowohl von Stamm-
giisten als auch von laufender Kundschaft besucht.

= ,&H-- =

Abb. 50: Logo Culinaria
Cologne

CULINARIA

COLOGNE

Abb. 51: Culinaria Cologne:

Spezialititen, Waage, Innenraum.
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Abb. 52: Logo »Das Gernot’s«

in Koln-Nippes

Abb. 53: Mediterane
Pastagericht und GroBes

Friihstiickteller.

DAS GERNOTS
in KdIn-Nippes

Das Café-Bar-Restaurant »Das Gernot s« ist ein Nippeser Lokal mit langer
Gastronomie-Geschichte. Das Lokal funktioniert als Innen- und AuBen-
gastronomie. Uber das ganze Jahr ist die Lokation geoffnet und wird iiber-
wiegend von Stammgisten gut besucht. In den warmen Monaten wird
das Restaurant zusitzlich um einen Biergarten erweitert, wo den Giisten
weiterhin alle Speisen- und Getrinkeangebote zur Verfiigung stehen.
Dadurch erweitert sich das Besucherspektrum auch auf laufende Kundschatt,
Familien und ein jiingeres Publikum.

Der Speisenangebot reicht von Frithstiick iiber eine wechselnde Tageskarte
bis hin zum Abendessen. Alle Speisen werden »a la carte« zubereitet, Aus-
nahmen gibt es fiir Feier. Das Lokal bietet eine Crossover-Kiiche mit mediter-
ranem Flair und saisionalem Speisenangebot.

HIMMEL UN AD
in Koln-Porz

Abb. 54: Logo »Himmel
un Ad»
Abb. 55: Interior des

Restaurants »Himmel un Ad»

Das Rheinufer-Restaurant in Porz »Himmel Un Ad«
hat eine AuBenterrasse mit Blick auf den Rhein. Sie
wird auch als Rheinterrasse bezeichnet.

Der Speisenangebot reicht von Mittagessen, ei-
ner wechselnden Tageskarte, einer »a la carte«
deutsch-mediterranen Kiiche bis hin zu Kaffee und
Kuchen an Wochenenden.

Da die Lokation in unmittelbare Nihe zum Rheinu-
ferweg liegt, wird sie auch als Ausflugslokal bezeich-
net, da an Wochenden viele Wanderer, Spaziergin-
ger, die Restaurantterrasse besuchen.

AbDb. 56: Rheinterasse des

Restaurants »Himmer un Ad»
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DOKUMENTATION DER
—XPERTEN INTERVIEWS

Bartus // KUchenpersona
MARITIM 36/ SR

Stellvertretender Chefkoch //

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

2. Haben Sie Miilltrennung der Lebensmittelabfélle nach Fleisch, Gemise, Obst und Brot?

Ja, nach den Regeln von »Green Globe«.

Maritim lésst sich aber auch von extrernen Firmen bestimmte Speisen bzw. Lebensmittel, die schon
Kiichenfertig sind, liefern. Daher gibt es wenig Abfall.

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

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfélle 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 abhingig, wie viel gerade im
Hause zu tun ist, ob eine grofie Veranstaltung stattfindet, bei der wir ein Biifett aufbauen miissen oder
das gewdhnliche “lagesgeschift” des Hotels abliuft.

5. Sind lhnen die Portionsgrof3en 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 Portionsgréfen im Maritim werden von dem Kiichenchefgremium bestimmt, indem die Direktoren
bzw. Oberchefs sich regelmiflig treffen und iiber Verinderungen und Bestimmungen des Gewichts der
Speisen beraten. Sie entscheiden nach Erfahrung und vorliegenden Datengrundlagen.

6. Haben Sie einheitliche Portionsgréen?

+ Haben Sie sich mit Ihren Kollegen bezlglich einheitlicher Portionsgrofen abgesprochen?

« Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrof3en?

« Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen
Portionsgroflen 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 “a la carte”-Restaurants oder wo anders anbieten,
werden folgedermafien zubereitet:

Es gibt ein Standardbild von dem Teller, wie die Speise angerichtet sein sollte. Das Bild hat eine
Uberschrift 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 fiir die Zubereitung des
Gerichtes bendtigt 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 Portionsgrofien.
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7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgré3en nach Kundenwunsch an?

« Was sind ihre Beweggriinde?

Ja, es geht nach Wunsch des Gastes. Wenn er sagt, ich méchte jetzt ein Steak von ihrer Karte haben,
aber ich méchte nicht 200g, sondern ich méchte 300g haben, dann geht man darauf ein, weil der Gast
es so wiinscht. Der Preis ist dann natiirlich héher. 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
wiinschen. Dementsprechend miissten sie eine halbe Portion auch zahlen, was fiir uns eigentlich nicht
drin ist. Denn auch wenn du nur die Hilfte bekommst, zahlst du nicht die Hilfte. Es gibt da einen
gewissen Aufschlag, z.B. wie Fixkosten fiir ein Gericht. Klar gibt es nur die Hilfte an Speisen, aber der
Aufwand bleibt eigentlich fast gleich. Deswegen ist der Preis nicht nur die Hlfte, sondern ein bisschen
mehr sogar.

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen fir den Tag sowie fur die Tages-/Abendkarte fest?

« Auf Grund von Erfahrung?

« Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?

« Abhéangig von der Zahl der vorbestellten Speisen?

Wir beziehen uns auf die Anzahl der Anwesenden, z.B. wenn wir eine Bankett-Veranstaltung von 2000
Giste haben, kommt der Organisator/Vertreter/Verantwortliche der Veranstaltung einige Wochen davor
in unser Biiro und erklirt welches Menii das Bankett haben soll. Danach wird es ein Probe-Essen ge-
ben, wo wir fiir jede Speisen eine Gewichtsangabe haben. Wenn das Menii geklirt ist, machen wir fiir
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 iiber die Jahre angeeignet eingeeignet. Man lernt in der Ausbildung
natiirlich auch mit Lebensmitteln umzugehen. Aber iiber die Jahre verfeinert sich das ganze noch.

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal beziiglich Speise-/Tellerreste?

« Was sind lhre Beweggriinde?

Ja, dass miissen wir machen, weil sonst zu viel Essen auf den Tellern iibrig 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 Portionsgrof3en gut gewahlt sind?

Also zu jeder Speise, die reklamiert wird, gibt's sowieso die Kommunikation. Und wenn dem Serviceper-
sonal etwas untypisches auffillt, kommt diese Kommunikation auch zustande. Definitiv!

11. Vermeiden Sie unnétiges Wegwerfen von geniel3baren 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 Gemiise oder fast jedes Gemiise kann man fiir 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 Gemise und oder Obst)

Ja. Zum einen dadurch, dass wir alles planen und kalkulieren, kinnen wir schon genau sagen, wie viel
wir ungefihr brauchen.

Fiir ein Menii von 80 Leute brauchen wir zum Beispiel viel Blumenkohl. Dann wird es so sein, dass wir
den Blumenkohl in ganzen Asten bekommen. Da ist Griinabfall mit dabei, dann rechne ich aus, wieviel
Abfall ich ungefihr 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 iiberpriifen, ob das Kiichepersonal die
Ware nach unseren Vorschriften verarbeitet/zubereitet. Wobei ich Vertrauen in unseren qualifizierten
Mitarbeiter habe. Nach der Verarbeitung fiihre ich eine Kontrolle iiber die weggeschmissenen Reste.
So kann ich iiberpriifen, ob meine Kalkulation richtig war.

Falls weniger Giste erscheinen als geplant, versuchen wir die iibrig 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 Beweggriinde

Erstens kostet das Geld und zweitens verschwenden wir Rohstoffe, die natiirlich vermeiden werden
sollten. Es ist wichtig unser System umzusetzen, sei dies von der Direktion bis zum letzten Mitarbeiter,
weil man dadurch auch was fiir die Umwelt macht. Wirtschaftlich gesehen kénnen 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 Kiiche zu optimieren.

12. Wéren Sie bereit Mal3nahmen fir die Vermeidung von Lebensmittelabféllen, Essensresten und
Tellerresten umzusetzen?

« Was sind ihre Beweggriinde ?

Ja, das machen wir bereits. Wir sind - vom Hotel her - Mitglieder bei Green Globe. Das ist ein Verein
fiir nachhaltige Gastronomie. Sie haben strikte Vorschriften in ihrem Katalog, die eingehalten werden
miissen, um eine der begehrten Zertifizierung zu erhalten. Die Vorschriften miissen wir nicht nur inner-
halb der Kiiche, sondern im ganzen System unseres Betriebes einhalten, damit wird die verschiedenen
Parameter dieses Katalogs einhalten kénnen. Nur so kénnen wir die Zertifizierung bekommen.

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (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 Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabféllen und Tellerresten gro3en Wert legen?

Ja, kenne ich. Das sollte jedem Kiichenchef ein Ziel sein, weil das auch den Wareneinsatz betrifft. Wenn
zu viel unnétige Ware eingesetzt wird, dann entstehen auch unnétige Abfille.
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CULINARIA D /] CichenDersona
COLOGNE \ 24 17" lichenpersc
Gelernter Koch //

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

2. Haben Sie Miilltrennung der Lebensmittelabfalle nach Fleisch, Gemuse, Obst und Brot?
Nein, wir machen das nicht.

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabféllen in der Gastronomie?

Ja, ich kenne sie. Zum Beispiel vermeidbare wiire, wenn man esshare Gemiisereste zum Kochen einer
Suppe verwendet. Vielleicht teilweise vermeidbare wiren, wenn man durch Aufschnitt Fleischreste auf
Grund des Betriebs nicht weiterverwenden konnte, da man nicht die Méglichkeit hdtte, Hackfleisch
daraus zu machen. Es gibt grofie Betriebe, die die essbaren Fleischreste ansammeln und daraus Hack-
fleisch machen. Es kommt auf das Produkt und die Gréfle des Betriebes an.

Ich habe zum Beispiel in der Ausbildung gelernt, dass man aus Fleischresten Hackfleisch machen soll,
das z.B. fiir Bolognese Sauce verwendet werden konnte.

Unvermeidbar wire, wenn der Gast sein Essen nicht aufgegessen hat, dann die Reste auf dem Teller
miissen meist in der Miilltonne 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 Lebensmittelabfélle 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 einzuschdtzen ist schwierig. Ich behaupte, dass am Wochenende mehr
Lebensmittelabfille anfallen, da es auch mehr Kundschaft gibt.

5. Sind lhnen die Portionsgrof3en 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 Stiicke. Ich nehme an, dass der Chef thr Gewicht kennt.

6. Haben Sie einheitliche Portionsgrof3en?

« Haben Sie sich mit lhren Kollegen beziiglich einheitlicher Portionsgré3en abgesprochen?

« Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrofen?

« Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen
Portionsgroflen eingehalten werden?

Ja. Wir haben Tagesgerichte und Warmgerichte, bei denen die Grofie genau vorgegeben ist.

Ich kenne aber die Grife einer Portion nur in Volumen. Bei uns wird sehr darauf geachtet, dass die

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

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgréf3en nach Kundenwunsch an?

+ Was sind ihre Beweggriinde?

Nein. Die Art des Betriebes setzt es voraus, dass der Kunde selber die Portionsgréf3en bestimmen kénn-
te. Nur die Tagesgerichte und Warmgerichte sind ausgeschlossen. Sie werden auch nur in einer Gréfle
angeboten.

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen fiir den Tag sowie fir die Tages-/Abendkarte fest?

Auf Grund von Erfahrung?

+ Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?

« Abhangig von der Zahl der vorbestellten Speisen?

Weder, noch. Wir haben Vorriite in unserem Kiihlhaus, sodass wir darauf zuriick greifen, wenn wir ein
Gericht zubereiten miissen. Manchmal bliebt am Ende der Woche bzw. am Ende des Tages leider zu
viel iibrig und wir miissen die Speisen wegschmeiflen, 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 iiber
die Vermeidung von Lebensmittelabfillen weitergegeben. Er war sehr sparsam und hat viel Wert darauf
gelegt, so wenig Abfall wie méglich zu produzieren. Allerdings waren seine Beweggriinde eher ékono-
misch. Trotzdem hat er immer gesagt: "Schdtze das Produkt - es ist eine Kuh dafiir gestorben”. Er hat
versucht, uns das klar zu machen, dass wir die Lebensmittel wertschiitzen sollen und nicht verschwen-
derisch damit umgehen sollen.

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal beziiglich Speise-/Tellerreste?

+ Was sind lhre Beweggriinde?

« Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrof3en gut gewahlt sind?

Ja, das mache ich. Das Kiichenpersonal kriegt alles mit, was auf den Tellern iibrig bleibt. Bei uns ist es
s0, dass die Spiilmaschine sich in der Kiiche befindet und wenn der Kellner mit den Tellern reinkommt,
miissen die Teller neben die Spiilmaschine 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 dhnlich. Dort mussten die Kellner an der Kiiche vorbeigehen, um in
die Spiilkiiche 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 unndtiges Wegwerfen von geniel3baren 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 Gemiise und oder Obst)
Persénlich 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 natiirlich nicht immer vermeidbar.

137



138

12. Wéren Sie bereit Mallnahmen fiir die Vermeidung von Lebensmittelabféllen, Essensresten und
Tellerresten umzusetzen?

+ Was sind ihre Beweggriinde ?

Ja, wie schon vorher erklirt.

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

Nein, nicht wirklich. Aber wenn sie mir das erkliren, weif3 ich worum es geht. Es fehlt eine Aufklirung
in der Gesellschaft. In der Ausbildung habe ich das nicht gelernt.

14. Ist hnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt?

Wie stehen sie zu dieser Problematik?

Ja natiirlich. 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 Agypten, wo alles verwertet wird, da wird das
ganze Tier gegessen - auch der Schwanz oder die Leber. Hier in Deutschland, da ist der Apfel zu grof3
oder zu klein und geht direkt in den Miilleimer.

Ich hdtte es mir gewiinscht, dass die Thematik der Lebensmittelverschwendung in der Ausbildung the-
matisiert worden wire. Viele Kéche 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 heifft nicht automatisch, dass das Produkt
nicht verwendet werden kann.

« Verwenden Sie nicht der Norm entsprechendes Gemiise?

Ich personlich benutze "nicht perfektes aussehendes Gemiise oder Obst" , in der Sternegastronomie
wird aber darauf bestanden, dass man die Méhre in einer bestimmten Gréfie bekommt. Andererseits
gibt es Speisen, wo die Gréfie der Lebensmittel keine Rolle spielt. Wenn man das Produkt gut verarbei-
ten kann, dann fillt 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 Gemiise in Deutschland erst gar nicht verkauft. Das wird im Vorfeld aussortiert.
Man kann selber nichts daran dndern.

Ich wire bereit in meiner Ausbildung an Workshops oder Schulungen teilzunehmen. Auf jeden Fall.

15. Kennen Sie andere Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabfallen und Tellerresten grof3en 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 iiber das essen machen, legen schon grofien Wert darauf.

DAS D . // \//‘ /— /—“,—\ ~ j\H,—\ ,,, ~ *
GERNOT'S \ 257/ D

Gelernter Koch //

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

Ja, jede Menge. Die Kunden iiberschitzen wie viel sie verzehren konnen. Dann kénnen sie ihre Speisen
nicht aufessen und wir miissen sie wegschmeiflen. Ich wiirde sagen, dass wir 1/3 der Lebensmittel weg
schmeiflen miissen.

2. Haben Sie eine Miilltrennung der Lebensmittelabfélle nach Fleisch, Gemiise, Obst und Brot?
Nein, wir machen das nicht. Bei uns wird nur das benutze Speiseil getrennt entsorgt. Wir sammeln es
in einer Tonne auf und es wird periodisch abgeholt. Dafiir bekommen wir ein kleines Guthaben.

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabfallen in der Gastronomie?

Ich verstehe das so: Wenn die Kiiche 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 lduft, aber dann zu
viel Reis aufgekocht wird. Plétzlich wirddiese Speise nicht mehr verkauft, zu viel Reis bleibt iibrig und
muss dann weggeschmissen werden. Es ist auch von dufleren Einfliissen abhdngig.

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfélle 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 lhnen die PortionsgroRen der angebotenen Speisen bekannt?

+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

Nur bei bestimmten Speisen bzw. Lebensmitteln wie Fleisch fiir Steak wird nach Gewicht portioniert.
Aber Produkte wie Nudeln werden nicht abgewogen. Pastagerichte beispielsweise werden nach Volu-
men dressiert.

6. Haben Sie einheitliche Portionsgréf3en?

« Haben Sie sich mit lhren Kollegen beziglich einheitlicher Portionsgrof3en abgesprochen?

« Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrof3en?

+Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen
Portionsgrof3en eingehalten werden?

Ja, wir versuchen eine Einheitlichkeit der Speisen unabhingig von dem Koch, der sie zubereitet, an-
zubieten. Wenn man als neuer Koch in einem Restaurant anfdangt, 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 Portionsgréfien 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 Portionsgré3en nach Kundenwunsch an?

Was sind ihre Beweggriinde?

Nein, nicht offiziell. Es wird aber relativ oft nach kleineren Portionen der angebotenen Speisen gefragt.
Dann machen wir Ausnahmen, aber auch nur bei “a la carte“-Speisen.

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen fir den Tag sowie fur die Tages-/Abendkarte fest?

« Auf Grund von Erfahrung?

« Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?

« Abhangig von der Zahl der vorbestellten Speisen?

Je nach Tagesgeschiift. Bei Gerichten fiir Tagesangebote ist die Anzahl der Lebensmittel natiirlich
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 abhdngig. Also nein. Das lernst du nur in der Praxis. Ich weif3
nicht, ob es Literatur dariiber gibt.

10. Kommunizieren Sie mit dem Servicepersonal beziiglich Speise-/Tellerreste?

+ Was sind lhre Beweggriinde?

« Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgrof3en gut gewahlt 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 Portiongréflen nun mal so
sind, wie sie sind.

11. Vermeiden Sie unnotiges Wegwerfen von genie3baren 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 Gemise und oder Obst)

Ja, zum Beispiel werden Reste fiir andere Speisen als Dekorationselemente weiterverwendet.

Also es wird auf jeden Fall alle Reste von Produkten, bei den es funktioniert weiterverwertet. Meistens
wird das aus 6konomischen Griinden praktiziert.

12. Wéren Sie bereit Malnahmen fiir die Vermeidung von Lebensmittelabféllen, Essensresten und
Tellerresten umzusetzen?

« Was sind ihre Beweggriinde ?

Dann kannst du Gadste fragen, ob die was mitnehmen wollen , ansonsten musst du die Sachen
wegschmeiflen.

Ich habe z.B. im Hotel. wo ich die Ausbildung gemacht habe, einmal eine Gruppe von 100 Leuten
als Giste gehabt, die 250 Kanapees bestellt haben. Es wurden nur 80 von denen gegessen. Das heisst,

wir hatten iiber 150 Kanapees iibrig. 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 Miill
schmeifien.

Der Gesetzgeber ist eine grofle Hiirde fiir die Wiederverwendung von Lebensmitteln. irgendwie ist ja
auch nachvollziehbar, weil du ja nicht weifit, 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 wiiren, dann hitten die alles angenommen.

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuBabdrucke,
CO2-Fuflabdruck (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 Kiiche ist, kannst man als Koch nichts mehr zu der Ver-
meidung beitragen. Z.B wenn die Tellerreste zuriickkommen und ich sehe, dass der Gast nur drei mal
gepiekst hat, weil er doch nicht so grofien Hunger hatte . Er bestellt sich z.B. ein riesen Friihstiick und
isst nur zwei Scheiben Wurst auf. Den Rest kann man aus hygienischen Griinden 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 iiberlegen, 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 kénnte er
noch eine Nachspeise zu sich nehmen.

15. Kennen Sie andere Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder
Wiederverwertung von Lebensmittelabféllen und Tellerresten grof3en Wert legen?

In jedem Betrieb, in dem ich bis jetzt gearbeitet habe, war es Grundvoraussetzung Abfille zu vermei-
den. Schlieflich ist es fiir den Betrieb 6konomisch unvorteilhaft, wenn man zu viel produziert und es
nicht verwerten kann. Dann werden die Produkte bzw. Speisen schlecht und miissen weggeschmissen
werden. Man schmeif3t quasi »bares Geld« weg.
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HIM.MEL ngﬁrt Il Kichenpersone
AD aiter des Betriebes
UN Kiuchenmeister und
Leiter des Betriebes

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

2. Haben Sie Miilltrennung der Lebensmittelabfalle nach Fleisch, Gemuse, Obst und Brot?

Wir trennen keine Lebensmittel und haben auch keine Biotonne. Alles kommt in die schwarze Tonne.
Nur das Speiseil wird abgeholt, wofiir wir dann auch Geld bekommen. Das sind zwischen 20 und 25 €
fiir zwei volle Tonnen, also ca. 50 Liter Ol. Es wird dann alle 2-3 Wochen abgeholt.

3. Kennen Sie den Unterschied zwischen vermeidbaren, teilweise vermeidbaren und nicht vermeid-
baren Lebensmittelabféallen in der Gastronomie?

Ich denke schon. Das wurde in der Meisterschule thematisiert. Es ging aber nicht ausschlieflich um
Miill, es wurde eher nebensichlich behandelt.

In der Koch-Ausbildung wurde es nicht wirklich behandelt. In der Meisterausbildung schon, weil es
dort geschult werden sollte, Betriebe erfolgreich fiihren zu kénnen.

4. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfalle 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 beziiglich der Art der Kunden. Ansonsten haben wir
natiirlich am Wochenende mehr Kunden als sonst in der Woche und dann natiirlich auch mehr Le-
bensmittelabfdlle.

5. Sind lhnen die Portionsgrofen 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 Portionsgréfien, damit meine Kalkulation stimmt und um 6konomische Nachteile
zu vermeiden. Aber Lebensmittel wie Salat wird nach Gefiihl zubereitet. Bei Salat ist auch nicht so
schlimm, wenn etwas mehr auf den Tellern angerichtet ist, weil Salat - vor allem im Sommer - wesent-
lich giinstiger ist als die anderen Lebensmittel. Aber meistens wird der Salat aufgegessen, es bleibt eher
ein Stiick Fleisch auf dem Teller, das dem Gast zu viel war. Dann wird es aber meistens eingepackt.

6. Haben Sie einheitliche PortionsgroRen?

« Haben Sie sich mit lhren Kollegen beziiglich einheitlicher Portionsgré3en abgesprochen?

« Wie kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrofen?

« Wenn Sie keine Kontrollen haben, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die vorgegebenen
Portionsgroflen 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 Kiche 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 6konomischen Griinden. Ich kontrolliere hier natiirlich ausschliefilich aus
6konomischen Griinden. Was nachher im Miill landet ist mir egal solange ein 6konomischer Erfolg
gewihrleistet ist.

7. Bieten Sie unterschiedliche Portionsgrof3en nach Kundenwunsch an?

« Was sind ihre Beweggriinde?

Ja, es werden so genannte Seniorenteller angefragt. Ansonsten haben wir ja auch eine Kinderkarte mit
kleineren Portionen. Wir gehen dann natiirlich 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 miissen.

8. Wie legen Sie die Anzahl der Speisen fiir den Tag sowie fir die Tages-/Abendkarte fest?

« Auf Grund von Erfahrung?

« Beziehen Sie sich auf die Anzahl der Anwesenden?

« Abhangig von der Zahl der vorbestellten Speisen?

Wir sind ein junger Betrieb, wir haben hier in der Néihe den Handelshof (Grofieinkauf), da kaufe ich
relativ wenig und dann dafiir oft, weil es ja in der Nihe liegt und ich kurzfristig und flexibel darauf
zugreifen kann. Wir versuchen so wenig Miill wie méglich 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 Mittagsmenii verkauft.

Lebensmittel werden bei uns bevor sie zum Gast kommen, kaum weggeschmissen. So gut wie gar nicht.
Aber es gibt immer natiirlich Ausnahmen, wenn du eine groffe Veranstaltung hast und du produzierst
ein riesen Biifett, dann bleibt natiirlich einiges iibrig. Was einmal beim Gast war, darf nicht noch mal
verwendet werden. Er oder Sie sollte es am besten mitnehmen, sonst miissen wir es wegschmeifen.
Mein Lieferant kommt am selben Tag wenn ich anrufe. so kann man wenig einkaufen aber dafiir ofter
und nach Bedarf.

Wenn ich 50 Creme Brulée von einer Veranstaltung iibrig habe, dann versuche ich sie als Tagesange-
bot zu verkaufen. Meine Tageskarte kann ich ja neu schreiben, die Menukarte natiirlich 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 beziiglich Speise-/Tellerreste?

+ Was sind lhre Beweggrinde?

« Wenn nein, haben Sie Interesse daran, zu erfahren, ob die Portionsgro3en gut gewahlt sind?

Nein. Das wiirde mich nicht interessieren. Weil ich eine Portionsgréf3e festgelegt habe, die die Leute
halt kennen. Und weil an einem Tag ein paar Gdste da sind, die nicht aufessen, kann ich es nicht als
Mafistab nehmen. Wenn ich sehe dass von einem Gericht stindig Sachen zuriickkommen, dann wiirde
ich dariiber nachdenken, das Gericht zu verkleinern.

11. Vermeiden Sie unnétiges Wegwerfen von geniel3baren 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 verkiirzte Haltbarkeit hat, muss ich
wegschmeiflen.

« Wenn ja, wie gehen Sie mit wiederverwendbaren Lebensmittelresten, die bei der Zubereitung von
Speisen oder der Dekoration anfallen, um ? (z.B. filigrane Formen aus Gemise und oder Obst)

Alle Gemiiseabfille werden aufgesammelt, so dass die Kéche und ich daraus selbst gemachte Gemiise-
briihe machen kénnen. Fleischabfille 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 moglichst wenig Reste haben.

Letzte Woche hatten wir eine grofie Veranstaltung. Die haben wenig aufgegessen. Alles was nicht vorne
beim Gast war, habe ich weiterverwendet. Sonst muss ich diese Dinge wegschmeifien. Alles was vorne
am Biifett angeboten wurde, musste weggeschmissen werden. Oder alternativ, kénnen die Gdste die
Reste mitnehmen. In diesem Fall hat das aber keine Rolle gespielt: Es wurde weggeschmissen.

12. Waren Sie bereit Mal3nahmen fir die Vermeidung von Lebensmittelabféllen, Essensresten und
Tellerresten umzusetzen?
« Was sind ihre Beweggriinde ?

Ja, ich wiirde diese Méglichkeit/Chance ergreifen, um ein Zertifikat zu erwerben.

Warum? Weil ich glaube, dass es das Thema mittlerweile auch die Gdste interessiert. Ich denke, dass
Umweltschutz ein grofies Thema ist. Wenn es jetzt nicht mit einem unglaublich gréfieren Mehrauf-
wand verbunden wiire, wiirde ich sofort mitmachen.

Wenn es vom Staat subventioniert wird? Dann sowieso, wenn ich dafiir Kohle kriege. Aber sowas kenne
ich noch iiberhaupt nicht.

Ich glaube, die Staat wire ganz froh, wenn ich mehr Miill mache, dann verdienen die mehr Kohle iiber
thre Miilltonnen.

13. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuBabdrucke,
CO2-FuRabdruck (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 selbstverstindlich sein, dass ich versuche moglichst wenig Miill zu produzieren.
das solle eigentlich jeder wissen. einfach aus eigenem Interesse. Jeder sollte es inzwischen wissen. Eine
Aufklirung scheint mir nicht nétig zu sein.

15. Kennen Sie andere Gaststétten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabféllen und Tellerresten groBen Wert legen?

Ich denke, das fast jede Gastronomie darauf ausgerichtet ist, weniger Miill zu »produzieren«, weil Miill
sehr teurer »Quatsch« ist. Wenn ich iiberlege was ich fiir Miilltonneleerung bezahle, fiir eine Grofston-
ne, ist das schon sehr viel.

ich denke mal jeder Betrieb ist bemiiht, moglichst wenig Miill zu produzieren. Ich kenne jeodch keinen
Betrieb, der ein gewisses Miillkonzept hat.

« Zusétzliche Fragen aus dem Fragenbogen »Leiter des Betriebes«:

Frage 8. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen fir diese Mal3nahmen zur Verfu-
gung stellen, um Gastronomien bzw. Gaststatten zu helfen, weniger Lebensmittelabfélle zu haben.
Und diese bekommen ein Zertifikat z.B. »Umweltfreundlich« . wiirden Sie diese Ma3nahmen eher
umsetzen? Wiirden Sie solche Unterstiitzungen als entscheidend bezeichnen ?

Ja, ich wiirde diese Méglichkeit/Chance ergreifen, um ein Zertifikat zu erwerben.

« Warum?

Weil ich glaube, dass es das Thema mittlerweile auch die Giste interessiert. Ich denke, dass
Umweltschutz ein grofles Thema ist. Wenn es jetzt nicht mit einem unglaublich gréf3eren Mehr-
aufwand verbunden wire, wiirde ich sofort mitmachen.

- Wenn es vom Staat subventioniert wird?
Dann sowieso, wenn ich dafiir Kohle kriege. Aber sowas kenne ich noch iiberhaupt nicht. Ich glaube, die
Staat wire ganz froh, wenn ich mehr Miill mache, dann verdienen die mehr Kohle iiber ihre Miilltonnen.
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Laub /1 Servicepersona
MARITIM Tyt iceper

Auszubildender zum Hotelfachmann //

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

Ja. Abhdngig vom Besucher kann viel auf dem Teller zuriickbleiben und es landet direkt in die Tonne.

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfélle 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 hingt von den Gdsten 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 lhnen die PortionsgrofRen der angebotenen Speisen bekannt?
+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?
Nein, weil meistens ein Biifett angeboten wird.

4. Kommunizieren Sie mit der Kiiche beziiglich Tellerreste?
« Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggriinde?
Nein.

5.Bietet lhr Betrieb den Gasten offiziell die Moglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu neh-
men?

Wenn ja, wie oft kommt das vor? Taglich?

Ja.

Es kommt fast nie vor.

Vom Biifett kann man dann nicht viel verwenden.

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen wiirde?

« Was sind lhre Beweggriinde?

Bei uns ist das nicht relevant. wir haben meistens ein Biifett.

Wenn man Meniis rausbringt, dann wird komplett aufgegessen. Es sei denn einem Gast schmeckt sein
Menii nicht. Ansonsten wird immer aufgegessen.

7. Haben Sie das Gefiihl, dass sich manche Gaste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme
der Essensreste zu nutzen?

+ Wie auf3ert sich das?

Beispiele:

+ »Kein Platz in der Tasche«.

« »lch muss gleich arbeiten«.

« »Nein, Nein«.

(Tatsachlich lasst sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck ver-
leiht)

Bei uns ist das nicht relevant. Wir haben meistens ein Biifett.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Moglichkeit hétte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Moglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste haufiger als sonst in Anspruch nehmen
wirde?

Das weif3 ich nicht.

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuRabdruck (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.

Personlich habe ich aber davon gehért. Davon gehért hat man auf jeden Fall.
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CULINARIA T /] Servicepersor
COLOGNE \ 307 iceper:

Restaurantfachfrau //

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

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfille 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 Geschiift 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 lhnen die PortionsgrofRen der angebotenen Speisen bekannt?

+ Wenn ja, eher als Volumen oder als Gewicht?

Bei uns immer in Gewicht. Und die Portionsgrofien bestimmen ja bei uns die Gdste.

Wir haben Tagesgerichte, die bestimmte Portionsgrofien haben. Das sind immer 200 bis 300g. — das
sind aber Nudelgerichte, von daher auch sehr sdttigend.

Bei uns bestimmen die Giiste ja, wieviel sie nehmen méchten, die kénnen ja sage: »Ich hitte gerne 100g
Linsensalat und 100q Vitello Tonanto«.

4. Kommunizieren Sie mit der Kiiche bezliglich Tellerreste?

« Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind |hre Beweggriinde?

Da stimmt man sich schon mit der Kiiche ab, dass man sagt : »Pass mal auf, mach ein bisschen weniger
Kartoffeln, mehr Gemiise (Gemiise wird mehr gegessen zum Beispiel )«.

5. Bietet |hr Betrieb den Gasten offiziell die Moglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu
nehmen?

« Wenn ja, wie oft kommt das vor? Taglich?

Ja, immer. Es kommt oft vor.

6. Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen wiirde?

+ Was sind lhre Beweggrinde?

Ja, weil wir sie sonst wegschmeifien und das ist schad. Vor allem wenn viel auf dem Teller bleibt ist es
schade, wenn es im Miill landet. .. Man kann sich das zu Hause nochmal warm machen.

7. Haben Sie das Gefiihl, dass sich manche Gaste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme
der

+ Wie duBlert sich das?

Beispiele:

+ »Kein Platz in der Tasche«.

« »lch muss gleich arbeiten«.

« »Nein, Nein«.

(Tatsachlich lasst 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 mogen 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 blofistellen. Wenn er sagt, »ne méchte ich nicht«, dann akzeptiere ich es.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Mdglichkeit hatte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Moglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste haufiger als sonst in Anspruch nehmen
wiirde?

+ Also wenn er quasi schon auf dem Tisch seine Verpackung hatte?

Weif} 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 - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-Fuflabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?
Das kenne ich nicht und es sagt mir auch nichts.

(Nach kurzer Erklarung).

« 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 wegschmeifsen. Privat gucke ich auch schon drauf, dass ich
so wenig Miill wie méglich produziere. Im Beruf ist ja natiirlich das immer schwierig, weil es nicht
allein von mir abhdngt.

Der Begriff ist mir bekannt.

Wir wollen ja immer Warenklasse »A« haben oder Klasse 1 , aber mir persénlich ist das absolut egal, ob
die Gurke krumm oder gerade ist. In Lebensmittelgeschdften hat man nur gerade Gurken, aber wenn
man sie auf dem Feld siehst,sind sie nicht gerade. Mir personlich ist das Wurst, ich kaufe auch eine
krumme Gurke. Solange sie nicht im Miill landet, weil sie nicht gerade sind.

149



150

DAS Anja // Servicepersona
GERNOT'S | 457 /ICEper

Servicekraft Teilzeit // Erfahrung 18 Jahre //

Katrin //
27 11
Servicekraft Vollzeit// Erfahrung S Jahre //

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

A: Ja, viele Reste.

K: Ja.

2. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfalle 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 wiirde sagen, mittags und abends ist es ein Unterschied.

K: Die Kundschaft. Mittags wollen die Leute nicht so viel essen, dann bleibt viel iibrig.

Denn dann werden sie miide, trige, sie miissen danach arbeiten...

3.Sind lhnen die Portionsgrof3en 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 Kiiche bezlglich Tellerreste?

« Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind |hre Beweggriinde?

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 Kiiche. Aufierdem hab ich gar keine Zeit da mitzu-
diskutieren, wenn viel Zu tun ist. Die Telelrreste werden weggetan.

« Fragt die Kiiche nach?

A: Je nach Kiichenchef : Es gibt Kiichenchefs, die sich dafiir interessieren, Kiichen Mitarbeiter, die sich
ddfiir interessieren, Kéche die sich dafiir interessieren, Und es gibt welche, die sich nicht dafiir interes-
sieren. s gibt Kéche, die danach fragen, aber den meisten ist das egal, was man sagt.

Meiner Meinung nach, interessiert es die wenigsten Koche. ganz klar.

K: ja klar, aber meistens dndert sich nichts.

Beweggriinde: weil ich sonst zu viel essen wegschmeiffen muss. Die Leute essen nicht auf, wenn zu viel
ist und es sieht zu iippig aus, wenn so ein Teller zu »vollgestopft« ist.

5. Bietet |hr Betrieb den Gasten offiziell die Moglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu
nehmen?

« Wenn ja, wie oft kommt das vor? Taglich?

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.

tdglich wiirde ich nicht sagen, nein.

Es kommt immer darauf an. Die Leute essen nicht tiglich 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 wiirde?

« Was sind lhre Beweggriinde?

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 iibrig geblieben. Wenn auf dem Teller mehr als ein kleiner Rest
verblieben ist - ca. 50% - dann biete ich es dem Gast an.

+ Was sind Thre Beweggriinde?

A: Ja, das ist hiflich . Weil das essen bezahlt ist. und weil viel auf dem Teller ist und weile es einfach
hoflich ist.

K: Ja. Weilich es zu schade finde, die ganzen Reste wegzuschnmefen

7. Haben Sie das Gefiihl, dass sich manche Gaste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme
der

+ Wie duBert sich das?

Beispiele:

+ »Kein Platz in der Tasche«.

+ »lch muss gleich arbeiten«.

+ »Nein, Nein«. (Tatsachlich lasst sich der Gast jedoch schnell umstimmen wenn man dem Angebot
Nachdruck verleiht)
A: Nein, bisher waren eigentlich alle dankbar dafiir... Ich spreche nur die Leute an, die wirklich viel
zuriickgelassen haben. Auflerdem sieht man das an den Gdsten, wenn die genug gegessen haben, ob
es den geschmeckt hat. Also da muss man ein gewisses »Feeling« fiir haben, die Leute anzusprechen.
K: Ja, glaube die Beispiele treffen zu. Zum »Nein, Neinl« - Tatsdchlich ldsst sich der Gast jedoch
schnell umstimmen wenn man dem Angebot Nachdruck verleiht.

Oder:

»ich muss noch woanders hingen, und deswegen kann ich das nicht mitnehmenc,

»ich hab noch ein Termin«.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Moglichkeit hatte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzu-
nehmen, er die Moglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste haufiger als sonst in Anspruch nehmen wiirde?
« Also wenn er quasi schon auf dem Tisch seine Verpackung hatte?

A: So wie ich die Menschen an sich einschdtze wiirden sie es machen.

Aber....Nein, eigentlich stimmt das gar nicht. Heutzutage nicht mehr. Die Generation meiner Mutter, die
wiirden 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 miindig sind, dass sie die Servicekraft direkt ansprechen : hiren sie, das
mdchte ich aber mitnehmen. Es gibt keine Hemmungen mehr. Weil sie dafiir bezahlen und weil denen das
ganz klar ist, das sie das mitnehmen kénnen.

K: Ne, glaub ich nicht. Ich glaube nicht, dass die am Tisch sitzen und sich die Essensreste selber ein-
packen Dann wiirden die andere Giiste ja das sehen und das wire 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 hitte ich was fiir den néichsten Tag oder fiir spiiter.

Die Giiste genieren sich vielleicht, weil die anderen denken wiirden, dass die nix zu hause hdtten und
die miissen die Reste noch aufessen. ich weif3 nicht woran es liegen kinnte.

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuBabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-Fuflabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?

A: Nein.

(Nach kurzer Aufkldrung)

Man sollte es éffentlich machen. Wahrscheinlich kennen es nur Insider, die sich mir der Problematik
schon seit 15 jahren beschiftigen. Aber ansonsten bin ich noch nicht driiber 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, »000 Gott, es ist ganz furchtbar« , aber verhalten sich im Prinzip auch selber nicht besser.
Es fehlt an Selbstinitiative.

A: Ich bestelle nur Grundsdtzlich nur was ich aufessen kann. Ganz selten bleibt etwas iibrig.

Ich stelle aber fest, dass viele Menschen teures essen bestellen und manchmal nur die Hiilfte aufessen.

K: Nein, kenne ich nicht.

(Nach kurzer Aufkldrung)

K: Ich glaube, die Gesellschaft weify 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: Natiirlich. Ich finde das ziemlich unméglich, was gemacht wird. Mit Verfallsdatum und sofort weg-
schmeissen etc. Also das finde ich nicht in Ordnung.

Aber das ist ja schon seit iiber 30 Jahren das Problem unserer Wirtschatft.

« 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 wire, wie damals
in der DDR . Z.B. wenn es in der Woche 10 Bananen geben wiirde, dann werden auch keine Reste
weggeschmissen. Ganz klar gibt es da einen Zusammenhang..

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

HIMMEL Kristina //

UN AD 30 //
Servicekraft Vollzeit // Erfahrung 6 Jahre //

1. Fallen bei Ihnen Lebensmittelabfélle, Speisenreste und/oder Tellerreste an 7
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 Lebensmittelabfélle 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: Mittagsmenii wird in kleineren Portionen serviert, die Biiroleute kommen, man isst
nicht so viel. Zum Wochenende gibt man sich dann mehr. Vor allem Sonntags.

3. Sind lhnen die Portionsgrof3en 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 geschitzt. Irgendwann hast du es raus. Und du weifit ganz
genau wieviel auf den Teller kommt.

4. Kommunizieren Sie mit der Kiiche bezliglich der Tellerreste?

« Wenn ja wie findet diese Kommunikation statt und was sind Ihre Beweggriinde?

Die Kiiche sieht wenn ich mit einem Teller zuriickkomme. Sie interessieren sich auch dafiir. Vor allem
wenn der Chefkoch -Robert - da ist. Er hat ja immer eine Auge darauf. Manchmal sagen uns die dltere
Leute im Vorfeld, etwas kleinere Portionen zu machen. Wir gehen auf die Gdste ein. Dann sprechen wir
das mit der Kiiche ab. Wir bieten unterschiedliche Portionsgrofien an. heutzutage geht es nicht anders.

5. Bietet |hr Betrieb den Gasten offiziell die Moglichkeit an, ihre Essensreste mit nach Hause zu nehmen?
« Wenn ja, wie oft kommt das vor? Taglich?

Ja, ganz selten. Manchmal nur bei dlteren Leute oder Kinderen (da die launisch sind) . Manche lassen
sich das iibrig gebliebene fiir den Hund einpacken. Aber es kommt in der Woche vielleicht 2-3 mal
vor. Also nicht allzu héiufig.

6.Fragen Sie den Gast, ob er seine Essensreste mit nach Hause nehmen wiirde?
+ Was sind lhre Beweggriinde?
Ja. Meistens geht das von den Gdsten selbst aus.

7. Haben Sie das Gefiihl, dass sich manche Gaste genieren, das Angebot des Betriebes zur Mitnahme der
« Wie auf3ert sich das?

Beispiele:

+ »Kein Platz in der Tasche«.

« »lch muss gleich arbeiten«.
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+ »Nein, Nein«. (Tatsachlich lasst 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 schamt. Die meisten
sagen dann aber , " ja gerne wenn es ihn nichts ausmacht", wenn man nett nachfragt. Man kann es
abschiitzen, wer etwas mitnehmen méchte und wer nicht. Ich kann das den Gésten schon ablesen, weil
ich langjihrige Erfahrung in der Gastronomie habe.

8. Denken Sie, wenn ein Gast die Moglichkeit hatte, seine Essensreste selber einzupacken und mitzuneh-
men, er die Moglichkeit zur Mitnahme seiner Essensreste haufiger als sonst in Anspruch nehmen wiirde?
Es ist unterschiedlich. Ich hab schon erlebt dass die Giiste 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, damitich mir das hier einpacke.«

9. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuBabdruck,
CO2-Fuflabdruck (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 Gefiihl, dass die Deutschen mehr drauf achten was genau sie bestellen. Bei den Auslindern
ist es so, wenn die essen kommen, ist es egal.

Die haben so eine egal Einstellung... hab ich ifter gemerkt...ob es iibrig 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 Auslinder : 5 saucen, 5
dieses , 5 jenes... vielleicht ist es bei den Siidlindern so, dass sie von Kind aus, daran gewéhnt 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 weif3 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 weif3
einfach nicht, wievielt er essen soll. Er denkt, er braucht so viel.. er braucht aber nicht so viel. Beim
Friihstiick iiberschitz man sich oft, weil man denkt: »Oh ich hab so viel Hunger dass ich eine Kuh
aufessen kann«. Aber mehr als ein Brétchen kannst du ja nicht aufessen.

10. Ist Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt?

« Wie stehen sie zu dieser Problematik?

Furchtbar! Es verhungern doch Menschen iiberall.

Es ist nicht zu wenig Aufklidrung sondern Desinteresse von den Leuten/der Menschen.

Wenn man sich iiberlegt wie billig alles ist z.B. Fleisch, dann ist denen das egal wenn die es wegschmei-
fen, 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.

CULINARIA ™\ Heike // eiter des Betriebes
COLOGNE \ 457/ iter des Betriebes

Erstverkauferin //
Stellvertretende Leiter des Betriebes //

1. Haben Sie Lebensmittelabfalle, Speisenreste und Tellerreste ?
Ja, natiirlich haben wir Tellerreste, wenn der Kunde sich iibernimmt.
In den meisten Fillen nehmen sie sie mit. Wir kénnen sie ja auch verpacken.

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

3. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfalle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen
an Wochenenden unterscheiden?

« Wenn ja, woran konnte es liegen?

Also man versucht schon die Waage zu halten, mir der Prisentation 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 natiirlich hiufiger die Teller leer, weil Du hast mehr
Kundschaft hast, die zur Mittagszeit kommt, in den Pausen, die haben natiirlich auch Hunger. Und
die, die am Wochenende kommen, setzen sie sich hin...schénes Ambiente. Aber die machen sich auch
den Teller nicht so voll.

4. Sind lhnen die Portionsgroflen 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 konnen. 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 Portionsgroen?

» Sind diese allen Kéchen bekannt?

« Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrofien?

« Wenn nicht, wiirde Sie es erfahren wollen, ob vorgegebenen Portionsgrofien eingehalten werden?

Nur beim Tagesgericht: ca. 200-300. Abhingig vom Stiick der Speise und ob es zum Beispiel aus der
Mitte oder der Ecke der Gesamtspeise stammt. Also nur bei warmen Gerichten und bei Stiickartikeln.
Da ist ja auch natiirlich vorgegeben, wie grof3 sie sind. Da kénnen wir auch nix halbieren.
Stiickartikel, die Tortchen...da sind 4-5 Sachen, die wir portionsmdfyig nicht dndern kénnen.

Alle Kéche machen gleiche Portionsgréfen. Es ist vorgegeben.

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgréf3en abhangig vom Kundenwunsch?
+ Welche?

« Wenn ja, warum haben Sie sie eingefiihrt?

- 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 Hilfte mitzunehmen. Vor dem
Essen schon, also unzubereitet.

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Kiichenpersonal bezliglich Lebensmittelabféallen, Essens-
resten und Tellerresten?

Nein, nicht beim Tagesgericht. Die Lasagne ist gut portioniert. Sie ist immer gleich. Und die Portionen der
Pastagerichte sind natiirlich abhingig von der Pastasorte. Es ist immer schaffbar. Ganz selten bleibt was iibrig.

8. Sind Sie bereit Maflnahmen fir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen, Essensresten und Tel-
lerresten zu ergreifen? Was waren ihre Beweggrinde?

« Ersparnisse erzielen

- umweltfreundlicheren Betrieb gestalten

Ja natiirlich. nicht nur Ersparnisse fiir den Betrieb. Gehért ja alles dazu, Okologie. Alles.

Ich hab das schon im Einzelhandel gemerkt.Wenn die 3 Mohren in dem Paket nicht gerade sind, wird
das Paket nicht gekauft und wir schmeiflen es dann weg, weil sie keiner will.

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen fiir diese Mal3nahmen zu Verfligung stel-
len, um Gastronomien bzw. Gaststdtten zu helfen, weniger Lebensmittelabfélle zu haben. Und diese
bekommen ein Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich” . wiirden Sie diese Malinahmen eher umsetzen?

« Wiirden Sie solche Unterstltzungen als entscheidungstreffend bezeichnen ?

Mit Sicherheit. Man sollte aber nicht beim betrieb anfangen, sondern bei den Gdsten. Wir als Gastro-
nomen, Lebensmittelhindler oder Verarbeiter kénnen machen was wir wollen. Wenn der Kunde nicht
mitspielt. Weil er kauft nach Augenmaf und nicht nach Geschmack. Oder er bestellt zu viel oder er
geht mit den Lebensmitteln nicht anstindig um. Schneidet das fett ab oder macht dies oder jenes.

10. Kennen Sie andere Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabfalle und Tellerreste grof3en Wert legen? Welche? Was?
Ob die darauf wert legen, weif3 ich nicht. wenn ich essen gehen, esse ich meinen Teller immer leer.

11. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuRabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?
Nein. Gehort habe ich davon, aber das es praktiziert wird, ist es mir noch nicht aufgefallen.

Es fehlt Aufklirung in der Gesellschaft.

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

Ja, auf jeden Fall. Da ich vorher im Einzelhandel titig 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 grof3 ist, bleibt es iibrig. Auch wenn bei uns frei wahlbar ist wieviel
auf den Teller kommt, wird es oft iiberschiitzt. »Hiervon ein bisschen, davon ein bisschen...«, aber wie
gesagt, die meisten nehmen es mit. Es bleibt selten was auf dem Teller. Aufler Saucen.

DAS Elisabeth // eiter des Betriebes
GERNOT'S \ coi/ . - i

Stellvertretende Leiter des Betriebes //

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

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

3. Wissen Sie, ob die Menge der Lebensmittelabfalle und Tellerreste an Wochentagen sich von denen
an Wochenenden unterscheiden?

« Wenn ja, woran konnte es liegen?

Man kann feststellen, dass am Wochenenden die Abfille etwas gréfier sind. Ich denke, dass viele Gdste 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 verschiitzen sie sich da und deswe-
gen bleibt oft mehr liegen.

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

5. Haben Sie standardisierte/einheitliche Portionsgrof3en?

« Sind diese allen Kéchen bekannt?

« Kontrollieren Sie die Einhaltung der Portionsgrof3en?

« Wenn nicht, wiirde Sie es erfahren wollen, ob vorgegebenen Portionsgrofien 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 Kiiche gehen und sagen "das war zu viel" oder "das ist zu wenig".

« Wenn nicht, wiirde Sie es erfahren wollen, ob vorgegebenen Portionsgrof3en eingehalten werden?
Grundsdtzlich ist das mein Wunsch, aber es gibt, immer wieder Unterschiede unter den Kéchen. Ich versuche
das gleich zu halten. Aber das ist sehr schwierig im Geschiift. Es ist allen Kéchen bekannt. Ich hab schon iiber-
legt, ob ich Fotos mache und an denKiihlschrank klemme, aber das bringt auch nichts.

6. Machen Sie unterschiedliche Portionsgrof3en abhangig vom Kundenwunsch?
+ Welche?

« Wenn ja, warum haben Sie sie eingefiihrt?

- 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 eingefiihrt, den Wunsch des Gastes gerecht zu werden.

7. Kommunizieren Sie mit dem Service- und Kiichenpersonal bezliglich Lebensmittelabféllen, Essens-
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resten und Tellerresten?
Nein, das habe ich noch nie gemacht.

8. Sind Sie bereit MaBnahmen fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfallen , Essensresten und
Tellerresten zu ergreifen? Was waren ihre Beweggriinde?

« Ersparnisse erzielen

- umweltfreundlicheren Betrieb gestalten

Grundsitzlich wire ich damit einverstanden, wenn sich das in der Praxis realisieren lief3e.

Weniger wegzuschmeifen heift ja auch weniger einzukaufen. Also auch weniger Geld ausgeben.

9. Wenn die Staat oder andere Organisation Subventionen fir diese Mal3nahmen zu Verfligung stel-
len, um Gastronomien bzw. Gaststatten zu helfen, weniger Lebensmittelabfalle zu haben. Und diese
bekommen ein Zertifikat z.B. "Umweltfreundlich” . wiirden Sie diese Mallnahmen eher umsetzen?

« Wiirden Sie solche Unterstiitzungen als entscheidend bezeichnen ?

Ich wiirde das auch von mir aus machen, wenn ich sparen konnte. Das ist fiir mich immer ein Ziel.
Weniger wegzuschmeiflen. Es gibt Kéche, die ein bisschen phlegmatisch mit der Ware umgehen.In Be-
trieben wo mehrere Koche arbeiten, bleibt derartiges natiirlich nicht aus. und dann steht mal irgendwas
hinten im Kiihlschrank was von einem anderen Koch zubereitet wurde, und er sieht das nicht und ich
muss es dann wegschmeiflen. Das drgert mich sehr.

10. Kennen Sie andere Gaststatten, die auf die Vermeidung, Reduktion und/oder Wiederverwertung
von Lebensmittelabfalle und Tellerreste gro3en Wert legen? Welche? Was?
Nein, es ist mir tatsichlich noch nicht begegnet.

11. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-Fuflabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?
Nein, das hore 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 grofies Problem zu sein , dass
keiner in der Lage ist, irgendwas zu dndern. Was mich sehr wundert. Aber ehrlich gesagt, damit setze
ich mich nicht tiglich auseinander.

Lebensmittelabfall wird nicht in der Kiiche getrennt,

Nur Speisesl. Das Ol wird in blauen grofen Plastikkanistern gesammel.

DER GAST Befragte Gasten //

81/ ..
Das Gernot’s, Cilunaria Cologne, Himmel un Ad

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 iibrig bleibt.

2. Wie haufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Eher selten. Oft bleibt nicht mehr viel iibrig, um es mitzunehmen. Hingt 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 abhangig von:

- Preis der betroffenen Speise?

- der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der Ubriggebliebenen Menge?

- der Art der Speise?

- dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschéaftsessen, Sattigung)?
Art des Restaurants -ja, ein Preis spielt bei mir nicht so eine grofie Rolle. Eigentlich sind in den teuren
Restaurants die Portionen deutlich kleiner, so dass da nicht viel iibrig bleibt.
Weniger in einem Schnellrestaurant. Da die meisten die Gerichte sowieso zum Mitnehmen anbieten.
In einem Nobelrestaurant kann es peinlich riiberkommen, wenn man sein Reste einpacken méchte.
Aber in einem gemiitlichen Lokal in der mittleren Preisklasse ist es ok.

Ubriggebliebene Menge: Spielt klar eine Rolle (siche oben)
Art der Speise: Hmmmm, da gibt es natiirlich Speisen, die am ndchsten Tag, oder kalt, nicht mehr so
gut schmecken. Aber spielt bei der Entscheidung nicht so eine grofle Rolle.
Grund: ]Ja, bei einem Date oder beim Geschiiftsessen wiirde ich nichts mitnehmen, zum einen weil ich
zu dem Zeitpunkt noch nicht weif3, wie es bei meinen Essenspartnern riiberkommt. Ein gewisser Pein-
lichkeitsmoment kann dabei schon entstehen. Zum anderen miisste ich dann mein mitgenommenes
Essen unter Umstdnden noch den ganzen Abend mitschleppen oder einen halben Tag im Biiro stehen
lassen. Es hingt also auch von der Méglichkeit der Aufbewahrung nach der Mitnahme ab. Wenn ich
aber mit der Familie oder mit Freunden essen gehe, dann wiirde ich eher das Essen einpacken lassen.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie &6fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen 6fter angeboten wiirde?

Nicht oft. In Erinnerung ist mir die L'Osteria in Bonn geblieben. Die Bedienung hat schon bei der
Bestellung auf die besonders grofie Portionen aufmerksam gemacht uns gefragt, ob wir nicht doch
eine Pizza fiir zwei haben méchten. Nach dem Essen wurden wir gefragt, ob wir die Reste mitnehmen
méchten. Anbieten finde ich schon, denn so muss man nicht mehr die kleine Hiirde iiberwinden, selbst
nachzufragen. Kénnte wirklich éfter passieren.
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5. Wenn Sie die M6glichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es 6fter machen? Warum?

Ja, auf jeden Fall! Essensreste mitzunehmen hat noch keine Tradition und kann bei der nachfrage einen
gewissen Peinlichkeitsmoment verursachen. Hier hingt vieles von den Servicemitarbeitern des Lokals
ab. Wenn die Bedienung nett ist, kann man leichter fragen. Wenn nicht, wenn zu beschidiftigt oder den
Gisten zu wenig Aufmerksamkeit gewidmet wird, dann wiirde 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 Portionsgrof3en je nach Speiseart? Also wissen Sie immer, dass
z.B. ein Burger, Steak oder Caesar Salad bestimmte Grof3en (Gewicht) haben- unabhangig 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 Portionsgrifen.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?

+ Sie kennen schon die Portionsgréfe je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glicke.

- Sie fragen nach.

Wenn ich die Portionen im Lokal nicht kenne, versuche ich mich umzuschauen, was denn andere Giis-
te so essen und wie grof3 die Portionen sind. Meistens bestellle ich auf gut Gliick.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerten 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 - Okologischer Fuabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint) ?

Ja, das hab ich schon mal im Fernsehen gehort. 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 iibrig lasse. Oder weilich es nicht fiir einpackenswert halte
(z.B. drei Nudeln, ein Stiick Tomate oder eine Gurke. Auflerdem mag ich die Beilagen sowieso nicht.
Muss ich dazu sagen. Meinetwegen kénnte man die Dekorationsartiel wie Gurke und Tomate sowieso
vergessen, weil das in Deutschland sowieso nach Schaumstoff schimeckt. Sehr widerlich. Die Tomaten
schmecken nur nach Wasser oder nach nix. Genau wie die Gurken.

2. Wie haufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Das ist mir ehrlich gesagt, noch nie angeboten worden.
Wenn es éfter geschihe, dann wiirde ich es machen.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhangig von:

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der Ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschaftsessen, Sattigung)?
Ich bin noch nie in der Situation gewesen.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie 6fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen 6fter angeboten wiirde?
Ich bin noch nie in der Situation gewesen.

5. Wenn Sie die Mglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es &fter 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 Portionsgrée je nach Speiseart? Also wissen Sie immer, dass z.B.
ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte eine Grol3e (Gewicht) hat - unabhéangig von der Gastro-
nomie.

Nein.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?
+ Sie kennen schon die Portionsgréfe je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick.

- 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 iiberlege, ob ich zusdtzlich eine Vorspeise esse oder nur eine Hauptspeise esse.
Wenn der Betrieb bekannt ist , und da gibt's nur sehr kleine iiberschaubare Portionen, dann bestelle ich
mir lieber dazu eine Vorspeise. Wenn ich den Laden kenne, dann weif} ich was ich bestelle.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerten und/oder Ge-
wicht? Welche? Wo? Was?

Nein, kenne ich nicht.

Wenn es so was gibe, wire das ein ganz interessanter Aspekt. Es wire eigentliche eine schone Sache.
Wenn ich wiisste was ich zu mir nehme, wieviel Kalorien eine Speise hat. Das konnte 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 - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint)
Nein, noch nie was davon gehért. 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 auflerhalb von Zu hause und wenn ja, dann esse ich immer alles auf.

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

Es kommt selten vor, dass was iibrig bleibt und wenn dann lasse ich es nicht einpacken. Ich esse nicht
gern wieder aufgewdrmtes Essen, Besonders keine Speisen mit warmen und kalten Komponenten ( wie
Salat mit Fleischstreifen).

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhangig von:

« Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der lbriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschéftsessen, Sattigung)?
Sicherlich ist es vom Anlass abhingig, aber es kommt selten vor.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie &fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen 6fter angeboten wiirde?

Es kommt selten vor. Sicher wiire es besser dfter danach gefragt zu werden, meistens aber habe ich das
Gefiihl, dass die Servicekraft es eilig hat, die Teller vom Tisch zu nehmen und abzukassieren.

5. Wenn Sie die Moglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es 6fter machen? Warum?
Ja wiirde ich. Dann kénnte ich vielleicht die Komponenten einzelnen verpacken.

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgréf3e je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B.
ein Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Grof3e (Gewicht) hat - unabhangig von der Gastro-
nomie.

Kommt auf die Tellergrifie an. Pizzen verkaufen sich beispielsweise umso besser je grofer sie sind.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?

+ Sie kennen schon die Portionsgréfe je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glicke.

- Sie fragen nach.

Ich bin meist mit den Standardgréfien zufrieden. Versuche nicht nach einer gréfieren Portion zu fragen
(aus gesundheitlichen Griinden).

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerten 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 Grifienangabe.

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 gréfieren Bedarf gibt, das zu dndern. Es gibt
ja nicht umsonst viele Diskussionen iiber iiberfliissige Mindesthaltbarkeitsdaten, Food-Sharing und
Dumpster Living.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuBabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-Fuflabdruck (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, genief3e ich das was mir abends gut geschmeckt hat gerne noch einmal morgens oder am
ndchsten Mittag / Abend!

2. Wie héufig 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 abhadngig von:
« Preis der betroffenen Speise?
Nein, eine giinstige Pasta kann das genauso sein wie ein filetsteak / die qualitit an sich ist das aus-

schlaggebende.

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

- der ubriggebliebenen Menge?
Wie oben beschrieben: einen kleinen Happen der iiber ist einpacken zu lassen, lohnt weder die Miihe
des Verpackens, noch des Transports noch des wieder Erwérmens.

« der Art der Speise?
Natiirlich werden nur leckere Sachen mitgenommen - wenn Reste bleiben weil’s nicht schmeckt, will
man das ja auch nicht ein zweites mal essen miissen (*bih*).
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« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschaftsessen, Sattigung)?

Spielt keine Rolle - bzw. spielte bisher in meinem Leben keine Rolle, kann mir aber vorstellen, dass
ich bei einem Geschdftsessen evtl. nichts mitnehme. Kommt darauf an wohin es danach geht oder wer
mein gegeniiber ist... Ob die anderen bezahlen oder ich selbst. Ob andere etwas einpacken lassen oder
keiner der anderen ...

4. Wie oft wird lhnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie 6fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es lhnen 6fter angeboten wiirde?

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 Qualitit entsprechend hoch sind und es lohnt.

5. Wenn Sie die Mdglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wirden Sie es 6fter machen? Warum?

Hmm interessante Idee. Hab ich noch nie driiber nachgedacht. Wenn da sozusagen Alufolie, Trans-
portboxen, Doggybag o.d. stehen wiirden, ich denke ich wiirde es nicht hdufiger machen, evtl. wiirde es
denke ich den Vorgang nur etwas direkter ggf. unkomplizierter machen. Man macht es schnell selbst
und muss nicht die Kellner rufen. Evtl. kénnte es aber auch etwas schamhaftes verstohlenes haben und
dann peinlich wirken. Aufierdem warum sich selbst die Hinde schmutzig machen wenn es jemand gibt
der diesen Service iibernehmen kann?

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

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?

+ Sie kennen schon die Portionsgréfle je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

Ja ich kenne das Lokal. Priife die Teller der anderen oder bestelle mit meinem gegeniiber ,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
kénnten auf einmal.

« auf »Gut Glicke.
Auch manchmal

- Sie fragen nach.
Kommt vor: »Denkst du ein grofier Vorspeisenteller ist fiir eine Person ausreichend?«

Wenn »Ja« Ok! bestell ich den.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerten 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 grofien Ubel der modernen Alles-ist-im-
mer-iiberall-verfiighar-Uberfluss-Gesellschaft. Institutionen wie ,,Kélner Tafel* sollten mehr gefordert
und akzeptiert werden. Ich weif3 von Menschen, die sich bewusst nur aus dem “Miill“ von Supermdrk-
ten ernihren. Neulich gab es eine Doku im Fernsehen in der drastisch die Gesetzeslage und ihre Konse-
quenzen aufgezeigt wurden. Z.B. miissen wohl Lebensmittel in Supermdrkten weggeworfen werden vor
Ablauf des Mindeshaltbarkeitsdatum

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuBabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint)
Ja habe ich schonmal gehért.

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 ndchsten Tag nicht kochen zu miissen. Auch weil das Essen sonst wegge-
schmissen werden wiirde nehme ich es lieber mit.

2. Wie héufig 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 abhangig von:

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der Ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschaftsessen, Sattigung)?

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 weif3, dass ich nach Hause gehe gleich und das essen in den Kiihlschrank
legen kann.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie 6fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen 6fter angeboten wiirde?
Nicht so oft. Ja, wiirde ich éfter mitnehmen, wenn das Angeboten wird.

5. Wenn Sie die Méglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es 6fter machen? Warum?

Nein! Wiirde ich nicht. Erst mal habe nichts passendes dabei zum einpacken. Auflerdem ist es ein biss-
chen peinlich und besser, wenn jemand fiir mich macht.
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6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgrof3e je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. ein
Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Grof3e (Gewicht) hat - unabhangig von der Gastronomie.

Nein, kenne ich nicht, aufler Fastfood wie McDonald's. Da ist schon alles vorgegeben oder Sushiplat-
ten, fast immer 8 Stiick.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?
+ Sie kennen schon die PortionsgréRe je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick «.

« 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 Nahrwerte 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 - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-Fulabdruck (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 haufig lassen Sie sich Essensreste einpacken? Jedesmal wenn Essensreste anfallen?
Wenn es noch esshar ist.

3. Ist ihre Entscheidung ob Sie sich Essensreste einpacken lassen abhangig von:

Preis der betroffenen Speise?

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der Ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschéaftsessen, Sattigung)?
Preis: Ja. Art des Restaurants: Ja. Menge: Ja. Art der Speise: Ja. Grund: Nein

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie &fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es Ihnen 6fter angeboten wiirde?
Selten angeboten, frage selber, wiirde sonst dfter was mitnehmen.

5. Wenn Sie die Mdglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es &fter machen? Warum?

Ich lebe jetzt in New York. Hier bringen die Kellner pappteller und ich packe selber ein. finde ich
besser. wuerde es éfter machen..

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

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?
+ Sie kennen schon die Portionsgréfe je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick «.

« Sie fragen nach.

Wenn ich viel bezahle , erwarte ich mehr.

Manchmal frage ich wenn ich groffen Hunger oder wenig Hunger habe.

8. Kennen Sie Gastronomien mit Angaben der Menge der Speisen - in Nédhrwerten 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 - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (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 iibrig bleibt, dann lasse ich mir die Essensreste einpacken. Wenn es sich nicht lohnt, lasse
ich es zuriickgehen. Wenn ich es mir mitnehme zum einpacken, dann aus dem Grund, dass nicht so
viel verschwendet wird. Und dann wiirde ich am nichsten Tag wahrscheinlich noch was davon essen.

2. Wie héufig 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 abhangig von:
Preis der betroffenen Speise?

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?
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- der Ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschéaftsessen, Sattigung)?

Es hdngt nur davon ab, wieviel iibrig bleibt....von der Menge, nicht vom Preis. Egal ob es ein teures
oder giinstiges Restaurant ist. Ich hab keine Hemmungen. Ich wiirde das sowohl in einem teuren als
auch in einem giinstigen Restaurant machen, wenn viel iibrig bleibt.

4. Wie oft wird lhnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie 6fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es lhnen 6fter angeboten wirde?
Das wird eher selten angeboten. Aber meistens esse ich alles auf.

5. Wenn Sie die Moglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wirden Sie es 6fter machen? Warum?
Nein, ich hab generell keine Hemmungen die Leute anzusprechen.

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgrof3e je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B. ein
Burger, Steak, Caesar Salad eine bestimmte Grof3e (Gewicht) hat - unabhangig von der Gastronomie.
Das weif} ich nicht, es ist immer unterschiedlich, je nach Restaurant.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?

+ Sie kennen schon die Portionsgrof3e je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick «.

- Sie fragen nach.

Meistens gehe ich in die gleichen Restaurants , die ich schon kenne und da kenne ich auch die Porti-
onsgréfien.

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerte 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 Stiick Kuchen oder ein Kaffee hat. In Gewicht habe ich es
noch nie gesehen.

9. st Ihnen die Problematik der Lebensmittelverschwendung bekannt? Wie stehen sie zu dieser Pro-
blematik?

Ja, ich weif} 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 wegschmeifien

Es ist auch kulturell bedingt. in Spanien wird glaube ich generell weniger weggeschmissen als in
Deutschland. Die beiden Linder kann ich gut vergleichen . Ich glaube, dass die viel mehr wissen und
viel besser mit den Lebensmittelresten umgehen und wiederverwenden kénnen.

10. Kennen Sie Begriffe wie Footprint - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint)
Nein, hab ich noch nie gehért. Als Gast macht man sich keine Gedanken dariiber.

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 haufig 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 abhangig von:

Preis der betroffenen Speise?

+ Preis der betroffenen Speise?

« der Art des Restaurants (Schnellrestaurant/Gourmetrestaurant)?

- der ubriggebliebenen Menge?

« der Art der Speise?

« dem Grund der Nutzung des Restaurants (Rendezvous, Geschaftsessen, Sattigung)?
Nicht zutreffend.

4. Wie oft wird Ihnen angeboten, Speisereste mitzunehmen? Wenn selten, wiirden Sie &fter Speise-
reste einpacken lassen, wenn es lhnen 6fter angeboten wiirde?
Habe ich nie erfahren, dass mir Essensreste zum Mitnehmen angeboten wurden.

5. Wenn Sie die Méglichkeit hatten, die Tellererste selber einzupacken (ohne dafiir den Kellner anzu-
sprechen), wiirden Sie es &fter machen? Warum?
Wahrscheinlich nicht.

6. Kennen Sie eine standardisierte Portionsgrée je nach Speiseart? Also Sie wissen immer, dass z.B.
ein Burger, Steak, Caesar Salad bestimmte Grof3e (Gewicht) hat - unabhangig von der Gastronomie.
Es kommt auf den Laden an.

7. Wie entscheiden Sle, wieviel Menge an Essen Sie bestellen sollen, um satt zu werden?
+ Sie kennen schon die Portionsgrée je nach Speiseart in dem jeweiligen Betrieb?

« auf »Gut Glick «.

- Sie fragen nach.

Nach "Bauchgefuehl".

8. Kennen Sie Gastronomien mit angaben der Menge der Speisen - in Nahrwerte 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 - Okologischer FuRabdruck? »Wasser-FuRabdruck,
CO2-FuBabdruck (Carbon Footprint) und den »Ressourcen-Rucksack« (Material Footprint)

Ja. Ich habe das irgendwo gelernt. Das bezeichnet unsere persénlichen Auswirkungen auf das Klima,
Umwelt, etc. Aber ich weif3 nicht genau wie das berechnet wird.
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Abb. 57: Brotstation
und Brotverwertung in
»Himmel Un Ad«.

Das iibrig 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 iib-
rig gebliebenes Brot aus den Brotksrben des Gastes
wird fiir Haustiere des Personals aufgesammelt.

Abb. 58: Brotstation in
»Culinaria Cologne« (oben)

und »Das Gernot’s«(unten ).

Und bei »Das Gernot’s« wird das Brot ohne weiteres
in den Sammelmiill entsorgt.
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LEITER DES BETRIEB

1. Der Leiter des Betriebes ist sich iiber das negative Ausmaf} der Lebensmit-
telabfille und Speisereste nicht bewusst, sowohl skologisch als auch skono-
misch. Daher unternimmt er keine entsprechende Mafinahmen zur Vermei-

dung der Abfille.

Erkenntniss:

Frkenntnis:

Die meisten Gastwirte haben lediglich ein Allgemeinwissen iiber das negative

AusmalBe der Lebensmittelabfille. Aber fiir eine umfassende Durchfiihrung

E ':Q K E N N T N ‘ N S E entsprechender Mafinahmen fehlt das Detailwissen in allen untersuchten
Betrieben mit Ausnahme des Maritim Hotels. Dort wird grundsitzlich strikt

auf okologische Nachhaltigkeit und Vermeidung von Lebensmittelabfillen

A U S D E Q E >< D LQ Q AT ’ Q N geachtet. Nicht zuletzt wegen des von "Green Globe" erworbenen Nachhal-
tigkeitszertifikats.

Allen Gastwirten ist jedoch bewusst, dass sie eine optimale Kalkulation der

Speisen durchfithren miissen, um einen méglichst hohen Gewinn zu erzie-

len. Aus skonomischer Sicht ist diesen also bewusst, dass Speisereste mogli-
Im folgenden Teil werden die anfangs aufgestellten Annahmen darauthin un- cherweise einen negativen Effekt auf den Gewinn haben. Der 6kologische
tersucht ob sie in der Exploration bestitigt werden konnten. Dies geschieht in Aspekt hat jedoch in den meisten Fillen keinen besonders hohen Stellenwert.
einer nummerierten Gegeniiberstellung.

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

Erkenntniss:

Der skonomische Aspekt ist von hochster Prioritit fiir alle Leiter der Betrie-
be und die PortionsgréBen sind fiir bestimmten Speisen bekannt und sollen
von den Kochen moglichst genau eingehalten werden. In Systemgastrono-
miebetrieben wie dem Maritim Hotel ist diese Sache ganz anders, dort ist
alles genauestens vorportioniert und alle Speisen miissen die vorgegebenen
Gewichte und Volumina einhalten..
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3. Der Betrieb bietet keine unterschiedliche Portionsgréfien an, wie z.B:

e Kinderportion
e Kleine Portion
® MittelgroBe Portion
e GrofBe Portion,

weil die Produktion eines Gerichtes sich erst ab einer bestimmte Grofe lohnt.
Denn mit Zunahme der GroBe erhoht sich auch der Preis und damit die
Gewinnspanne fiir das Produkt.

Unterschiedliche PortionsgroBen hitten zu viele unterschiedliche Posten fiir
den Koch zur Folge, was den Ablauf der Kiiche erschweren wiirde. Dement-
sprechend wiren die Abldufe zeitaufwindiger als sonst und moglicherweise
auch kostspieliger.

Erkenntniss:

Diese Grundannahmen konnte sich in allen ohne Ausnahmen untersuchten
Betrieben bestitigen.

Meist wird nur auf Wunsch des Gastes eine kleinere Portionsgrofie zubereitet.
Eine Ausnahme bildet der Betrieb »Himmel un Ad«, der einige Speisen in
Kindergréfien anbietet.

4. Deutschlandweit existieren keine einheitlichen Portionsgrofe.

In unterschiedlichen Betrieben werden unterschiedliche PortionsgroBen
derselben Speisearten angeboten, was beim Gast zu Fehleinschitzungen
iiber die Menge zur Sittigung fithrt. Daher wird oft mehr als nétig bestellt
und dementsprechend entstehen Tellerreste, was zu Lebensmittelver-

schwendung und Abfall fiihrt.

Erkenntniss:

Diese Grundannahme konnte bestitigt werden. Fine Ausnahmen bilden be-
sonders kostspielige Gerichte. So wurde zum Beispiel mehrmals angegeben,
dass bei Steakgerichten aus ékonomischen Griinden 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.

KUCHENPERSONAL

1. Eine standardisierte/durchschnittliche PortionsgréBe ist dem Koch nicht
bekannt, Dies fithrt zu falschen Einschitzungen der Mengen und bei zu
groBen Portionen zu Lebenmittelverschwendung.

Erkenntniss:

Die Annahme konnte sich vollstindig fiir fast alle Betriebe bestitigen. Aus-
genommen ist das Maritim, da dort strikte Regeln bzgl. der PortionsgréBie
herrschen und ein Gremium aus Kéchen sich periodisch trifft, um die Kalku-
lation des Speisenangebotes zu bewerten und weiter zu optimieren.

Es gibt in Deutschland keine "DIN" Norm fiir Speisen. Die Koche bereiten
die Speisen nach Gefiithl und aus Erfahrung zu, was zu zu falschen Einschiit-
zungen bzgl. der Mengen fithrt und bei zu groBen Portionen Lebenmittelver-
schwendung zur Folge hat..

2. Der Koch ist sich tiber den negativen Ausmal der Lebensmittelverschwen-
dung weder 6kologisch noch ¢konomisch bewusst. Daher unternimmt er
keine MaBnahmen zur Vermeidung der unnétigen Lebensmittelabfille.

Aus betrieblicher Sicht sind sich alle befragten Kschen dariiber bewusst, sie
versuchen Lebensmittelabfille zu vermeiden und noch geniefibare Lebens-
mittelreste fiir die weitere Speisenzubereitung einzusetzen.

3. Der Koch hat keine/geringe Wertschitzung fiir die Lebensmittel. Dies fithrt
zu verschwenderischem Umgang mit Lebensmitteln.

Die Wertschitzung fiir Lebensmittel ist bei allen vorhanden, aber bei jenen,
die schon mehr als ein Jahrzehnt als Koch titig 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 personli-
chen Charakter eines Kochs abhingt.

Die Lebensmittel werden primir als Ware angesehen, die teuer ist und man
muss sie richtig einsetzen um ckonomische Verluste zu vermeiden. Aber wie
schon zuvor bei anderen Annahmen festgestellt wurde, geriit der 6kologische
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 fiihrt keine Kommunikation mit dem Servicepersonal beziiglich
Tellerresten und Portionsgréfen. Daraus folgt eine Fehleinschitzung der aus-
gegebenen Essensmengen.

Erkenntniss:
Die Kommunikation findet schr selten aus Figeninitiative 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 Kiichepersonal

nicht das Risiko ein, iibrig gebliebenes Essen wiederzuverwenden. Dazu zih-
len z.B. folgende Elemente:

® Dekoration der Gerichte ,

® Scheiben Kiise, Salami, Tomate usw.,

e zu den Speisen angebotenes Brot.

Erkenntniss:

Alle befragten Koche lehnen es ab Lebensmittel zu verwenden, die zuvor
schon am Tisch eines Gastes waren. Auch wenn diese nachweislich nicht be-
rithrt worden sind und aus hygienischer Sicht eigentlich unbedenklich wiiren.

SERVICEPERSONAL

1. Das Servicepersonal ist sich tiber die Problematik von Lebensmittelab-
fillen 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 Sammelmiill entsorgt.

Erkenntniss:

Das Servicepersonal bictet dem Gast aus Hoflichkeit 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
Lebensmittelabfille zu vermeiden. Uber den Begriff der Footprints sind sich
die befragten Personen nicht bewusst, was auch auf die fehlende Sensibilitit
fiir die Lebensmittelproblematik zu fithren sein konnte.

2. Es findet keine Kommunikation zwischen Service- und Kiichenpersonal
statt bzgl. der Tellerrestmengen, was zu Fehleinschitzungen auf Seiten des
Kochs fiihrt und dementsprechend erhshte Speiserestmengen verursacht..

Erkenntnis:

Diese Annahme hat sich bestitigt. Eine Kommunikation bei Reklamationen
von Speisen wurde eingerdumt. Ansonsten arbeitet jedoch jeder Akteur fiir
sich und es findet wenig prozessindernde Kommunikation statt.

e

KUNDE (GAST)

Grundannahmen

1. Der Gast geniert sich nach der Méglichkeit zur Mitnahme von Speise-
resten zu fragen, daher verbleiben die Essensreste im Betrieb und es fallen
moglicherweise unnétige Lebensmittelabfille an.

Erkenntnis:

Dieses Verhalten des Gastes kommt vor, wenn er Eigeninitiative ergreifen
muss und nach der Moglichkeit der Mitnahme seiner Essensreste fragen
muss. Oder es ist von der Situation, in der sich der Gast befindet - Businesses-
sen, Verabredung - abhiingig.

Aber in den meisten Fille haben die befragten Personen keine Hemmun-
gen sich Essensreste einpacken zu lassen, fiir die sie schlieBlich auch
bezahlt haben.

2. Die PortionsgroBen - in Gewicht und in Volumen - der angebotenen
Speisen sind dem Gast nicht bekannt, insbesondere weil es keine allgemein-
giiltige StandardgréBen gibt. Dementsprechend entstehen falsche Einschét-
zungen und Erwartungen beziiglich der bestellten Mengen.

Erkenntnis:

Diese Annahmen konnten vollstindig bestitigt werden.

Ausgenommen sind Giiste die regelmiBig Stammlokale besuchen und sich
entsprechend tiber die Groflen der Speisen bewusst sind. Hier ist natiirlich
Voraussetzung, dass Speisen stets in gleichen Portionsgrofen serviert werden.
Die meisten bestellen und lassen sich iiberraschen, was sie bekommen.
Finige Giste haben in der Befragung den Wunsch gedufert hiufiger vom
Servicepersonal iiber die GréBien und das Gewicht von Speisen informiert zu
werden. Auch die Nihrwertangaben waren von Interesse.
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' &gNZEDTE

In diesem Kapitel werden eigens erarbeitete Konzepte vorgestellt, die detail-
liert erklirt werden, und deren Motivation begriindet wird. In Abbildung 59
ist ein Ubersicht der Konzeptansitze nach zeitlichen Punk der Verzehrung
der Sepisen des Gastes und so wie sie in diesem Kapitel aufgebaut sind.
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Vor
dem
Verzehr

h 4

Vermeidungskonzepte

K = Konzept

K1 = Visuelle Information

K2 = Neugestaltung der Speisekarte

K3 = Mitnahmeoptionen

K4 = Verwertungsoptionen

KS = Softwaregestiitztes Feedbacksystem

Unterteilung der
Konzeptentwdrfe

Nach
dem
Verzehr

A 4

Verwertungskonzepte

Abb. 59: Unterteilung der
Konzeptentwiirfe (eigene

Darstellung).



VDV
VOR DEM VERZERR

Vor dem Verzehr

Vermeidungs-
werkzeuge

Betriebs-

Allgemeine spezifisch

Visuelle Information

Abb. 60: Unterteilung
der Vermeidungskonzepte

(eigene Darstellung).
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“\/ISUELLF

INFORMATION

In der Exploratiosphase konnte ich aus Beobachtungen die Erkenntnis
gewinnen, dass in Restaurants meist keine Mitnahmemdoglichkeiten 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 bemitht um die Giste und das Angebot zur Mitnahme der Essensreste
zeigte, konnte ich aus eigener Erfahrungen und anhand von Beobachtun-
gen feststellen, das dies mit der Realitit meist nicht iibereinstimmt. Denn
ein Kellner ist oftmals fiir mehrere Abldufe und Tische zustindig, sodass
er keine Zeit dazu hat, mehr auf moégliche Kundenbediirfnisse wie die
Mitnahme des Essens einzugehen.

Typische Aufgaben einer Kellers sind folgende:

Bestellung des Gastes aufnehmen

Bestellung weiterleiten

- das bestellte Essen geht an Kiichenpersonal

- und Getranke ans Servicepesonal.

Tisch des Gastes decken

Getranke an den Tisch des Gastes bringen - oft kommt es vor, dass der
Kellner selber fiir die Getrankezubereitung zustandig ist

Ubersicht iiber das Geschaft behalten

Gleichzeitig auf die gegenwartigen und ankommenden Gaste achten
Die bestellte(n) Speise(n) ist fertig, die Kiiche klingt. Dann muss die
Speise(n) aus der Kiiche zugig an Gast gebracht werden.

Wenn der Gast bezahlen mochte :

- Rechnung erstellen,

- Rechnung ausrechen,

- Rechnung fir elektronische Zahlungsgerate (Paycheck) vorbereiten.
Tisch sauber machen und fiir den nachsten Gast vorbereiten.

Hiuhg kommt es auch vor, dass der Wirt (Leiter des Betriebes, Besitzer)
Personalkosten sparen mochte und/oder muss. Daher kommt es vor, dass
das Servicepersonal die vorhandenen Sitzplitze bzw. die groBe Anzahl der
Tische nicht ausreichend abdecken kann.

Daher soll mit diesem Konzeptansatz eine visuelle Unterstiitzung der
Kommunikation zwischen Personal und Gast zur Mitnahme der Essensreste
gegeben werden.

Dies kann beispielsweise iiber eine informative Ebene etwa durch eine
Broschiire(sichn Abbildung und Abbildung ), Plakate, Beschilderung
(siche Abbildung) erstellt werden. So kénnte der Gast unter anderen
auch allgemeine Informationen zur Vermeidung von Lebensmittelab-
fillen erhalten. Ein anderer Ansatz wiire auf eine sehr zugingliche und
etwas spielerische Ebene einer Posterkampagne mit einer witzigen
Botschaft zu gestalten. So konnte der Gast dazu motiviert werden, den
Kellner anzusprechen um seinen Wunsch zur Mitnahme seiner Speise
zu duBern.

Aufgaben eines Kellners

Personalkosten sparen

Konzeptansatz

Informative Ebene
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Abb. 61: Zeitungs- und
Broschiirenecke in «Das

Gernot’s«.

Abb. 62: Besispiel fiir

informative Broschiire

iiber Footprint (unten

links).

Die Positionierung der Info-Broschiire konnte 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 - siche Abbildung 61 .

Die Augen waren
grofer als der Magen?

Sprechen Sie uns an!

...bekommen Sie gerne
ihr Essen eingepackt.

Ein Infografik-Schild zur Information des Gastes, dass die Essensreste von
Restaurants-Personal eingepackt werden konnten, 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.

Abb. 63: Infografik-
Schild zum Einpacken
der Essensreste (eigene

Darstellung).
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Erkenntnis

Ausna h men

Konzeptansatz

NEUGESTALTUNG
DER MENUKARTE

Aus den Experteninterview konnte ich weiterhin feststellen:

- es gibt keine allgemeine standardisierte Portionsgrof3en der angebotenen
Speisen gibt;

- alle untersuchten Betriebe verwenden eigene Grof3en;

- es gib keine Gewichtsangaben der Speisen in der Meniikarte;

- das Essen wird meistens nach Gefiihl bzw. Volumen in Relation zur
Tellergrofle angerichtet.

Ausnahmen gibt es bei einigen so genannten Tagesangeboten und bei den
Fleisch- und Fischgerichte, bei denen aus 6konomischen Griinden auf das
Gewicht geachtet wird.

Auch eine Ausnahme - wie das durchgefiihrte Experteninterview zeigt - bil-
den Einrichtungen wie das MARITIM Hotel, in dem die Teller standardisiert
angerichtet werden.

Dieser Konzeptansatz beschiftigt 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 eingeftigten Skizze.

MECHANIK DER MENUKARTE

1. Gast nimmt die Meniikarte und sucht sein Gericht aus.

2. Der Gast kann zuséatzlich zur Gewichtsangabe in der
Speisekarte mithilfe von Hilfstools eine Anndherung an die
Grofle bzw. das Volumen von Speiseportionen ermitteln.

3. Der Gast entscheidet sich fiir eine Portionsgrofe und
bestellt diese beim Kellner: »ich hdtte gerne den Salat
mit Sesamhiihnchen, M2«.

Fiir die Hilfstools, wie sie in Punkt 2 beschrieben werden gibt es zwei Reali-
sierungsmoglichkeiten:

»INDIVIDUELLES TOOL«

Zweck: Anzeige des Volumens einer Speise.
Zum Beispiel ein Pappestreifen mit Skala.

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.

»UNIVERSELLES TOOL«

Zweck: Andand eines Indikators, der aus dem Volumen und dem Nahrwert
einer Speise abgeleitet wird, wird das Volumens einer Speise angezeit.

Das Hilfstool ist universell in jedem Restaurant einsetzbar und unabhingig
von den individuellen SpeisegroBen des jeweiligen Restaurants. Kunden hiit-
ten eine universelle Sprache, nach der sie sich richten konnen. Es ist egal
welches Restaurant sie besuchen. Wenn sie sich ihrer individuellen Priife-
renzen beziiglich dieses Indikators eingepriigt haben, kénnen sie mit hohrer
Wahrscheinlichkeit Speisen bestellen, die sie vollstindig verzehren, da sie
einschitzen konnen wie sittigend eine Speise sein wird.
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Abb. 64: Neugestaltung der
Meniikarte »Variante 1«

(eigene Darstellung).

Durch Vorstellungskraft und anhand der zusitliche Funktion der Meniikarte
wird das Volumen der SpeisengréBe ermittelt.

Die Kreise haben unterschidliche Grofien :

1 ist kleienr als 2 und 3 ist groBer als 2. Die Kreise entsprechen die Tellergrs-
Ben des jeweiligen Restaurants. Die Grafikgestaltung der zusitzlichen Funk-
tion ist reduziert und informativ gestaltet, sodass der Gast intuitiv sie bedienen
bzw. ausiiben konnte. Die Buchstaben stehen fiir das Volumen der Speise,
d.h. Sist kleiner als M, und L ist groBer als M.

Der Spesienangebot kénnte folgendes angegeben sein:
- Salat »Nigoise«........ 350g /L2

- Steak mit Beolage......300g / S3

- Spaghetti »Bolognese«......400g / M2

So kann der Gast erfahren, dass jede Speise unterschiedlcihe Gréfie und
Volumen hat.

Die zweite Variante folgt das gleiche Prinzip. Hier ist die Ermittlungs-
moglichkeit in so weit unterschiedlich, dass die Durchfiihrung dieser
Methodik mit einem externen Tool stattfindet, indem der Gast durch
eine Faltttechnik das angegeben Code wie eben »M2« in Volumen
fassbar ermittelt kann.

Abb. 65: Neugestaltung der

Meniikarte »Variante 2«

(eigene Darstellung).

Abb. 66: Anmutungsbild

«Lesezeichen».
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Abb. 67: Unterteilung
der Konzeptentwiirfe fiir
verbliebene Essensreste

(eigene Darstellung).

Nach dem Verzehr
bleibt Essen Ubrig

NDV

NACH DEM VERZEHR e e

mitnehmen wollen?

Es stellt sich die Frage, welche Alternativen zur Vermeidung von
Lebesnmittelverschwendung, nach dem Verzehr von Speisen, ange-
wendet werden sollten. Also dann wenn Essensreste tibrig bleiben.
Eine Infografik (siche Abbildung 67) soll die mégliche Szenarien ver-
deutlichen. AnschlieBend werden die einzelnen Punkte als weitere
Konzeptentwiirfe vorgestellt.

Mitnahmeoptionen Verwertungsoptionen

alternative interne externe
Option Nutzung Nutzung
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MITNARME
OPTIONEN

Erkenntnis

Konzeptansatz

Finpacken-Station

Konzeptioneller Tisch

196

Ausgehend von den Ergebnissen der befragten Kunden in den untersuchten
Gastronomieeinrichtungen habe ich herausgefunden, dass die Mitnahmeop-
tionen abhingig von der Situation, in der sich der Gast befindet, folgender-
maBen aussehen:

Giste wiirden gerne die iibrig gebliebenen Essensreste mitnehmen, doch
dauert es ihn zu lange, bis der Kellner kommt und sie ihnen einpackt. Hierzu
wird dem Gast die Moglichkeit gegeben, die eigene Essensreste selbst einzu-
packen, zum Beispiel:

An einem passenden Ort des Restaurants gibt es eine Einpackstation.
Ahnlich wie eine Brotstation im Supermarkt. Dort kann der Gast
hingehen und seine Speise selbststandig einpacken.

Jeder Tisch ist so konzipiert, dass der Gast aus einem eingebauten Fach
(Schublade 0.3.) Zubehor fiir das Einpacken entnehmen kann..

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 wiirde. 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 konnte, dass er die Essensreste eingepackt haben méchte und
spiter das eingepacktes Essen abholen kommt, dieses aber nicht am Tisch
vor den anderen Giste thematisieren mochte. Der Gast bekommt hierzu
bei der Bezahlung der Speisen einen Zettel (mit Code), welches die spitere
Abholung der Speise ermoglicht. 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 Betitigen des Knopfes am Bildschirm der Kasse die Meldung
erscheinen, dass an dem jeweiligen Tisch die Essensreste eingepackt werden
konnen. Der Kellner sieht diese Meldung an dem Kassenbildschirm und
erfiillt den Wunsch des Gastes.

Der Gast kann an einer naheliegende Abholstation sein Essen problemlos
abholen. Diese Abholstation ist unabhiingig von den Offnungszeiten des Re-
staurants verftigbar. Die Abholzeit ist jedoch aufgrund der Haltbarkeit der
Ware begrentzt. Die Abholstation beisitzt ein integriertes Kiihlsystem, so dass
der Verzehr des Essens auch nach einigen Stunden noch méglich 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 fiir die reibungs-
lose Durchfithrung seiner Dienstleistung. Hier kann ein Gast bzw. Kunde
sich registrieren und einloggen, um sémtliche Informationen {tiber seines
Essen zu erhalten.

Konzeptansatz

Signalknopf

Code

drahtlos

Meldung

Abholstation

Abholzeit

Kiihlsystem

Aufbewahrungszeit

App
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RES TAURANTT

“ruhige Ecke /

wenig
Kundchaft

ruhige Ecke /
Freiplatz /
vor der Kiiche, da

einfache Haltung

der Hygienestan- . — ~ i
i . s’ H. Ein- und

dards und bei | " > ” p
\ S W7 - Ausgang des

Bedarf schnelle
Restaurants

Besorgung fehlender

Utensilien.

Abb. 68: Brotstation
Das Gernots (links) und
Himmel Un Ad (rechts).

."’“’M(jgliche Positionen der Einpackstation. Die station
konnte von sehr schlicht bis integrierter in dem Interieur
des Restaurarits -(wie Mobelstiick beispielweise wie die
Brotstaionen der un{érsuchten Restaurant »Das Gernot’s«
und »Himmel Un Ad« in derAbbildung 68 ) sein.

Abb. 69: Beispielhafte To—Go—\

Verpackungen mit Falt-System

fiir die Essensreste..

Whan takted, ol mes ik
confined to inner wurface:
ol e pack.

The packs con then be
sipped info o pocket or
bag, withaut any mass, to
be token home and put

i & pecreing bin of
compastar. WL

Der Esstisch verfiigt tiber eine »push(touch) to
open« Funktion, d.h. beim Driicken auf die
Fachfront 6ffnet sich das Fach. Zum Verschlis-
sen wieder drauf driicken. Somit ist das Fach
wieder verriegelt. Diese Funktion erméoglicht
eine gerduschlose diskrete Einpack-Situation
\ fiir den Gast. Die Falt-Verpackungen wie in J
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. 71: Kozeptioneller
Tisch mit »push (touch)

to open« Funktion Fach

(eigene Darstellung).

Abb. 70: Schublade mit

»push to open« Funktion
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Abb. 74: Anmutungsbilder
fiir Signal-Knopf am

Restautant-Tisch.

Abb. 72: Signalknopf mit

drahtloser Verbindung zur

Kasse (eigene Darstellung).

Abb. 75: Anmutungsbilder

Abb. 73: Abholstation fiir fiir Abholstation
die eingepackte Essensreste »FOODstattion«.
. (eigene Darstellung).

F500 ST 1O e
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Erkenntnis

Konzeptansatz

Entsorgung

*VERWERTUNGS
OPTIONEN

Es kann auch vorkommen, dass der Gast nach dem Verzehr seiner Speise
Essensreste zuriickliBt, diese aber nicht mitnehmen will oder kann.

In keinem der untersuchten Restaurants wurden mégliche Essensreste
von anderen anfallenden Abfillen getrennt. Somit landen Essensreste
und Lebensmittelreste in einer Miilltone mit den restlichen Abfillen des
Betriebes. Meist findet lediglich eine Trennung nach gelber oder blauer
Tonne statt.

Damit die Verwertung von Lebensmitteln durch einen geeigneten Entsor-
gungsprozess/-zyklus gewihrleistet wird, soll hierzu sinngemiB durch eine
strikte »Biotonne« gestaltet werden. Diese spezielle »Biotonne« fiir Gastro-
nomien ermoglicht eine weitere Verwertung der Essensreste.

Die Entsorgung der Lebensmittelreste muss hierbei strikt von anderen
nicht-biologischen Miillabfillen getrennt werden. Letztere kénnten
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
lingerfristig vor Ort bleibt, muss hierzu einen Behilter gestaltet werden, der
eine lingere Lagerung vor Ort erméglicht, ohne dass Faulnisgeriiche entste-
hen. Eine gesetzliche Verpflichtung von gastronomischen Einrichtungen zur
Entsorgung sowie Trennung des Miills gibt es soweit nicht, so dass das Ver-
stindnis hierftir nicht allzu ausgereift ist.

Durch diese Variante einer »Biotonne« werden biologische Abfillen einer
neuen Nutzen zugefiihrt. Sei es um neue Energie zu generieren (thermische
Entsorgung), zur Kompostierung oder zur Vergirung.

Es ergeben sich zwei Optionen der »Verwaltung« dieser »Biotonne«:

Die angesammelten Lebensmittelabfille werden an externe Firmen vermittelt,
die daraus die oben genannten Verfahren zur Verwertung anwenden kénnen.
Entsprechend bekommt der Betrieb »Guthaben«, so wie es beim Abholen
von gebrauchtem Ol (Fritiersl bzw. Speisesl) der Fall ist.

Die Gaststitte kann seinen eigenen Abfall intern weiter nutzen, indem die
Bioabfille fiir den eigenen Garten als Kompost (zum Diingen oder als Pflan-
zerde) oder als Brennstoff z.B. fiir 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) ermdoglicht werden.

Eine weitere Motivation fiir 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.

Auch kénnte der Wirt den selbstproduzierten Kompost verkaufen, was
natiirlich einen zusitzlichen dkonomischen Vorteil durch Zusatzein-
nahmen mit sich bringt.

Behiilter

Nutzen gewinnen

externe Nutzung
Abholung

Guthaben

interne .\Iutzung

Kompost-Systhem

Nachhaltigkeit

Zertifikat

Differenzierungsmerkmal

interne Nutzung

Zusatzeinna hmen
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Restaurant

In der Regel stehen die Miilltonen eines Betriebes
im Hinterhof, daher wire das auch fiir die »Bioton-
ne« einen sinnvollen Platz.

Eine andere Moglichkeit der Plazierung wire in
unmittelbarer Nihe der Kalte-Kiiche (dort werden
die so genannte Kalte-Speisen zubereitet, wie Salate,
Vorspeisen und Desserts).

Abb. 77: Anregungsbilder

An der Stelle der tiblichen Miilltonne-Ort, fiir das Konzeptentwurf

wo das Servicepersonal die Tellerreste entsorgt »Biotonme:

(meistens ist das direkt hinter der Fingangstiir

der Kiiche) wird die neuartige Biotonne gestellt.

So kann das Personal direkt die Essensreste in
die Tonne wegwerfen.

Herd, Kochplatten usw.

Eingang
Kiiche

Eingang
Restaurant

Abb. 76: Skizze Resrautant  Die Behiilter fiir die Entsorgung der Kiichenabfille werden an strategischen
Plazierung der «Biotonne«  (und einfach zu erreichen vom Personal) Plitze gestellt, wie in Abbildung 76
(eigene Darstellung). gezeigt ist. So wird ein Umweg und Zeit gespart.
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SOFTWAREGESTUTZTES
—ccDBACKSYSTEM

Die untersuchten Betriebe haben eine Internetprisenz. Meist in Form einer
Webseite oder eines Profils in sozialen Netzwerken (z.B. Facebook).

Allerdings haben solche Webauftritte meistens nur beschrinkte Funktionen
und sind eher als virtuelle Visitenkarten zu verstehen. Bis auf die Erstellung
des Angebots findet auf solchen Seiten keine besondere Aktivitit mehr statt.

Da die Pflege das Aktuellhalten einer Internetprisenz einen groflen 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 gestiitzt werden.

Die Hauptfunktion dieser kostenlosen App ist die Moglichkeit Bilder anzule-
gen und Rezensionen zu schreiben. Dies soll einen Betrieb dabei unterstiitzen
Lebensmittelabfille zu vermeiden. Mit dieser Rezensionsapp kann dem Wirt
ein realistisches Bild tiber seine servierten Essensportionen vermittelt werden.
Ein Gast konnte beispielsweise seine verzehrte Speise nicht nur bewerten,
sondern auch Feedback zu den PortionsgréBen abgeben. So kann eine direkte
Kommunikation mit dem Wirt gewihrleistet 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 fiir ein freies Getrink oder eine freie Beilage.

Hauseigene App entwickeln lassen und den Kunden des Restaurants kos-
tenlos zur Verfiigung stellen. Somit entsteht auch ein Vertrauen zwischen
Restaurant und Kunden und die Kundenbindung wird getérdert. 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 verfiigbar ist. Der Gast
wird darauf aufmerksam gemacht, dass eine Moglichkeit der Nutzung
besteht.

Hauptfunktion

Rezensionsapp

Feedback

Punkte-Sammel-System

Beispiel

Abb. 78: Yelp Web und App.

Mg

lich Suchen

fl Restaurants

Y Bars

= Kettee & Teeladan
‘Weiters Kategorien

Bu suchst nach enem Mitternachtssns:

Filtur _U. Festaurants [
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- VALUATION

Die Evaluation wird mit Hilfe von Netzdiagrammen umgesetzt, um
einen Vergleich der Konzeptansitze zu erreichen. Da jedes Konzept
Vor- und Nachteile mit sich bringt und nicht alle Aspekte in Bezug
auf Nachhaltigkeit, Funktionalitit, Erfindungsreichtum, Kommuni-
kation und Produktion gleich ermessen werden kénnen, begiinstigt
diese Technik das Herausfiltern eines Konzeptansatzes, welches im
Anschluss an die Konzeptphase ausgearbeitet werden soll.

Verschwendungsreduktion
T5

Funktionalitat

Die Merkmale haben 6 Bewertungsstufen von 0
bis 5 (siche Abbildung 79), wobei 5 die hochste
mogliche Bewertung darstellt und 0 fiir keinen
Nutzen bzgl. des betrachteten Merkmals steht.
Die bewertenden Merkmale und zugehérigen
Stichworte teilen sich in 6 Gruppen ein:

Verschwendungsreduktion
- Vermeidungsgrad der Lebensmittelabfalle
« Ermaoglicht Verringern der Footprints

Nachhaltigkeit

- Lebensdauer, Obsoleszenz

« Umweltfreundliche Materialitat
- Eigener Footprint

Innovativ
- Neu am Markt
« Zukunftsvision

AbDb. 79: Evaluation Schema

(eigene Darstellung).

Kommunikation
- Direkte, einfache erkennbare Produktsprache
- Asthetischer Wert

Funktionalitat

- Einfach zu handhaben

« Geringer Bedarf der Beschaffung zusatzlicher
Kenntnisse und Gerate.

Wirtschaftlichkeit

« Produktionskosten

- Komplexitat der Produktionsweise
« Marktpreis
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Visuelle Neugestaltung
Information der Menlikarte

Verschwendungsreduktion

Verschwendungsreduktion

Funktionalitat Funktionalitat

Mitnahmeoptionen Mitnahmeoptionen

EK3A EK3B

Verschwendungsreduktion Verschwendungsreduktion

Funktionalitat Funktionalitat

Verwertungs- Verwertungs-
optionen optionen

EK4B

Verschwendungsreduktion

Verschwendungsreduktion

Funktionalitat Funktionalitat
Softwaregestiitztes Softwaregestiitztes
Feedbacksystem Feedbacksystem

EKS5A

Verschwendungsreduktion

EKSB

Verschwendungsreduktion

Funktionalitat Funktionalitat
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Bei der Bewertung aller acht Konzeptentwiir-
fe hat sich das Bild ergeben, dass bei vielen
Ansitzen unterschiedliche Stirke und Schwi-
che aufzuweisen sind. Konzept EK1( Visuelle
Information) hat beispielsweise eine optimale
Funktionalitit, Kommunikation und sehr gute
Wirtschaftlichkeit, aber besonders geringe
Verschwendungsreduktion, Innovation uns
Nachhaltigkeit. Die Vor- und Nachteile bei
Konzept EK3B liegen gegensitzlich, da sie
positiver bei Verschwendungsreduktion, Inno-
vation und Nachhaltigkeit bewertet sind, aber
hinsichtlich Funktionalitit, Kommunikation
und Wirtschaftlichkeit schwicher sind. Auch
gibt es Konzepte, die groBe Amplituden auf-
weisen, wie beim Konzeptentwurf EK4A, bei

dem der Punkt Innovationen eine schlechte
Finschitzung 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 Konzeptentwiirfe im Vorteil, sind EK2
(Neugestaltung der Mentikarte) und EK4B
(Verwertungsoptionen Option B - interne Nut-
zung). Im nichten Schritt werden diese beide
Konzeptansitze weiter ausgefithrt und auf ihre
Durchfiihrbarkeit tiberpriift.

Neugestaltung
der Meniikarte

EK2

Verschwendungsreduktion

Funktionalitat

Verwertungs-
optionen

EK4B

Verschwendungsreduktion

Funktionalitat

Abb. 80: Auswahl der
Konzepte zum weiten
Ausarbeitung (cigene

Darstellung).
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Abb. 81: Unterteilung
der Konzepte (eigene

Darstellung).

KONZEPTE

Auswahl
von 2
Konzeptentwirfe

Vor dem Verzehr Nach dem Verzehr

Neugestaltung Verwertungs-

der Mentikarte optionen
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NEUGESTALTUNG
DER MENUKARTE

In der Evaluationsphase wurde unter anderem Das Konzept »K2« ausge-
wihlt. Nachfolgend wird das Konzept niher 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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EIGENSCH

AFT

ZUSATZ/ZNUTZEN

/IELGRUPPE

KUNDE

Welche Name soll das Konzept haben?

»foldserve«

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 PortionsgréBe einer Speise ermittelt werden kann.

Welches Problem soll das Konzept losen?

Die in der Regel unsichtbaren und unbekannten PortionsgroBen werden er-
fahrbar oder erfassbar gemacht. Es hilft dem Kunden anhand der Intensitit
seines Hungers eine sinnvolle Entscheidung bzgl. seiner Speise zu treffen.
So ist die wahrscheinlich groBer, 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 SpeisegroBen.
Das Werkzeug ist Teil der Speisekarte und wird mit an den Gast iiberreicht.

Welche Eigenschaften besitzt das Produkt?

* reflektiv,
> interaktiv,
« spielerisch.

Das »foldserve« Tool verfiigt iiber nachfolgende Zusatzfunktionalitiit.
Der Gast kann es als externe Falt-Verpackung fiir die Essensreste verwenden.

Fiir wen ist das Produkt konzipiert?
Das Konzept spricht alle Akteure der Gastronomie an. Diese sind:
Kunde, Gastwirt, Servicepersonal, Kichenpersonal.

Dem Kunden werden folgende Vorteile verschafft:

« Er hat eine bessere Ubersicht iiber die PortionsgroRen,

« Er erlangt eine bessere Einschitzung
seines eigenen Hungerempfindens in Volumen,

« Fir hat skonomische Vorteile, da er eine zu seinem Hunger passende
Portionsgrofie besser bestimmen kann und auf die Bestellung potentiell
tiberfliissiger Zusatzspeisen verzichten kann.

WIRT
Dem Wirt werden folgende Vorteile verschafft:
« eine besseren Uberblick iiber die gewiinschten PortionsgroBen der Kunden,
- eine bessere Kalkulation beim Zubereiten und Anrichten der Speisen,
» optimierteren Wareneinkauf.

SERVICE
Dem Servicepersonal werden folgende Vorteile verschafft:

« Vermittlung eines Gefiihls fiir die PortionsgroBen der Speisen,
sowohl in Gramm als auch in Volumen.

KUCHE
Dem Kiichenpersonal werden folgende Vorteile verschafft:
« Unterschiedliche Kéche und andere Akteure in der Kiiche kénnten
die PortionsgroBen besser einhalten.

Welche Anforderungen an die Materialitidt muss das Produkt erfiillen.
»foldserve« verlangt folgende Anforderungen an die Materialitiit:

« hitzebestandig, weil Speisen moglicherweise noch heil sein konnen.

« geruchs- und geschmacksneutral, das Materialitit soll moglichst kei-
nen Eigengeruch an Speisen weitergeben. AuBerdem sollen auch die Speisen
moglichst keine Geriiche an ihre Umgebung abgeben.

- wasserdicht: Bei Speisen mit hohem Wassergehalt, wie z.B. Suppen, muss
ein gefahrloser Transport gewihrleistet sein.

+ aus biologisch abbaubaren Stoffen. Das Konzept ist hauptsichlich dem
Umweltschutz gewidmet. Eine Verpackung aus schwer abbaubaren Materia-
lien wire daher wiederspriichlich.

« einfache Handhabung: Das primire Ziel eines Gastes ist seine Bediirf-
nisbefriedigung. Ist die Nutzung des Konzepts zu kompliziert, so konnte die
Akzeptanz durch den Gast darunter leiden.

- feste und sichere Verschluss-/SchlieBmaoglichkeit.

Dies dient dem Schutz vor dem Austreten von Speisen.

+ reif3- und knickfest.

Die Verpackung sollte moglichst stabil sein.

- faltbar bzw. flexibel.

Die Flexibilitit ist ein primires Attribut des Konzepts um das Volumen einer
zu Speise zu ermitteln.

+ opak: Die Speisen sollten aus ésthetischen Griinden méglichst nicht sichtbar sein.

MATERIALITAT
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@ @ L__.. »S2»

Abb. 83: Selbstversuch
Ermittlung des Volumens »M2«.

Abb. 82: Selbstversuch
Ermittlung des Volumens »S2« .

Die Vorgehensweise des Tolls zur Ermittlung des Volumens einer
Speise wird durch Verbinden zweier GroBen ( wie S und 2) erfahrbar
gemacht, indem das Toll gebogen, geknickt und gefaltet wird. Fiir die-
sen Zweck ist in der Speiseauflistung der Mentikarte entsprechende
Codierung wie »S2« oder »M2« angegeben. Die Durchfithrung der
Ermittling des Volumens ist intuitiv und selbsterklidrend, wie in Abbil-
dung 82 und 83 zu sehen ist.
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Abb. 84: Skizze »Zuziliches

Nutzen des Tools» (eigene

Darstellung).
Das Toll hat das zusitzliche Nutzen als eine Art Verpackung To-Go fiir das
Einpacken des iibrig gebliebenen Essens. Da das Toll falt- und knickbar ist,
kann es sich an die kleinste RestengroBe anpassen, so ist es auch  platzsparend
und kann ohne weiteres verstaut werden und problemlos mitgenommen.

BILDERWELTEN

Abb. 85: Bilderwelten fiir

»foldserve«.
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VERWERTUNGS-

OPTONEN

Auch wenn bis zur Entstehung von Lebensmittelabfillen alle Mafnahmen
gegen deren Entstehung unternommen wurden ist eine ginzliche Vermei-
dung unmaglich. Deswegen ist ein Konzept wie es nachfolgend beschrieben
wird ein moglicher Losungsweg.
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NAME
ZWECK
RODUK
EIGENSCHAFT
ZIELGRUPPE

AUSARBEITUNG-DES KONZEPTES:
Welche Name soll das Konzept haben?

»Bo-Kitchen«

»Bo-Kitchen« ist eine Kombination aus dem zugrundeliegenden
»Bokashi«-Konzepts und dem englischen «Kitchen»

Welches Problem soll das Konzept lésen?

Das tiberig gebliebene Essen nach dem Verzehr durch die Giste und die an-
fallenden Kiichenabfélle werden bisher meist getrennt entsorgt und landen in
Miilltonnen fiir allgemeine Abfélle. Damit gehen alle benstigten Ressourcen
und Aufwendungen entlang der Wertschopfungskette fiir die Produktion der
Lebensmittel verloren. Dieses Konzept soll das Problem dadurch 16sen, dass
die Lebensmittelabfille vor Ort auf giinstige Weise entsorgt und energetisch
genutzt werden.

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 Behiilter, der mit zugesetzten Mikroorganismen Lebensmittelabfille (roh
und gekochte) in wertvollen Fliissigdiinger umwandeln kann.

»Bo-Kitchen« ist besonders gur fiir die Gastronomei geeignet, da das Prinzip
der »Bokashi« folgende Merkmale hat:

keine Geruchsentwicklung.

wenden nur im Falle, wenn nachtraglich Material zugegeben
Fermentation unterbricht Keimfahigkeit samtlicher Samen.

Welche Eigenschaften besitzt das Produkt?
Das Produkt hat folgende grundlegende Figenschaften:

» wertschopfend

- einfach bedienbar,

« kostengtinstig,

« einfach zusammenbaubar

Fiir wen ist das Produkt konzipiert?
Die Zielegruppen sind:

+ Wirt

« Servicepersonal

« Kiichenpersonal und,
» Gast.

WIRT
Maoglicher wirtschaftlicher Profit durch Verkauf des Fliissigdiingers. Auer-
dem Imageverbesserung durch Oko-Labeling und Zero-Waste-Charakter
des Betriebes. Ersparisse durch Selbstverwendung, denn der produzierte
Kompost kann méglicherweise in eigenen Girten zur Produktion von Le-
bensmitteln verwendet werden. Verringerung des eigenen Abfalls und folg-
lich Ersparnisse bei den Miillkosten..

SERVICE

Motivation fiir das Servicepersonal ist ein méglicher Profit vom Erlgs des ver-
kauften Kompost.

KUCHE
Motivation fiir das Kiichenpersonal ist ebenfalls ein méglicher Profit vom Er-
16s der verkauften (Bio)Diinger.
AuBerdem schafft das Bo-Kitchen Platz in der Kiiche, da das Volumen des
Abfalls durch die Fermentation reduziert wird.

GAST
Der Gast hat ein halb so schlechtes Gewissen, dass er Essensreste iibrig lisst,
denn er weif}, dass in dem Restaurant eine Entsorgung von Lebensmittelab-
fillen vorgenommen wird.

Welche Anforderungen an die Materialitit muss das Produkt erfiillen.
»Bo-Kitchen« verlangt folgende Anforderungen an die Materialitit:

- aus nachhaltigen Rohstoffen

« witterungsbestandig und wiederstandsféhig
« nicht zersetzbar durch Mikroorganismen

« leicht und stabil

« nicht brechbar

« fiir Gastronomie-Kiichen geeignet

Durch Nutzung derartig umweltfreundlicher Geritschaften kann ein
Betrieb leichter Zertifizierugen erwerben, die den 6kologischen As-
pekt des Betriebes honorieren und mit diesen Zertifizierungen kann
der Betrieb wiederum seinen Zero-Waste-Charakter bewerben.
Durch den Imagewechsel konnen neue Kunden beworben werden.

A A ‘ ‘ ‘ A A
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UKUNFTSVISION

Im Rahmen dieser Arbeit wurden zahlreiche vor-
handene Konzepte vorgestellt und einige neue kon-
zipiert. Im Verlauf der Arbeit kamen weitere Ideen
auf, fiir deren Ausarbeitung leider keine Zeit mehr
vorhanden war. Dennoch sollen sie nachfolgend in
Kiirze vorgestellt werden.
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Wearable = Wearable Computing
(engl. tragbare Datenverarbeitung)
ist das Forschungsgebiet, das sich
mit der Entwicklung von tragba-
ren Computersystemen (Wearable

Computer) beschiftigt. Ein Wea-

rable Computer wiederum ist ein
Computersystem, das wihrend
der Anwendung am Kérper des

Benutzers befestigt ist. Wearable
Computing unterscheidet sich yon
der Verwendung anderer mobiler
Computersysteme dadurch, dass
die hauptsichliche Titigkeit des
Benutzers nicht die Benutzung
des Computers selbst, sondern eine
durch den Computer unterstiitzte
Tétigkeit in der realen Welt ist..

http://goo.gl/iHKdIU

Nutzung von mobilen Self-Tracking-Daten fur die
Speisezubereitung

Mit der Einfiihrung des iPhones der Firma Apple im Jahr 2007 wurde der
Smartphones eingeldutet. 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. AuBerdem hat es den Weg fiir eine neue Art von
Software eréffnet: Das App.

Seither haben sich unsere Gewohnheiten und Verhaltensweisen im Alltag
grundlegend verdndert. Apps die sich auf geografische Informationen berufen
erleichtern die Navigation und das Finden von interessanten Orten. Viele
Dinge die frither ausschlieBlich am Computer zu Hause moglich waren, sind
jetzt auch von unterwegs zu erledigen: Einkiufe, Emails, FInanzielle Ange-
legenheiten, usw.

Die Hersteller haben noch viel vor. So sollen das Smartphone oder auch an-
dere zukiinftige Formen von so genannten »Wearables« mehr mit dem Kor-
per des Trigers verschmelzen.

Folgende Daten eines Nutzers konnten in Zukunft
mit Hilfe von Wearables durch das so genannte
Self-Tracking aufgezeichnet und gespeichert werden:
Alter, Grof3e, Gewicht, Geschlecht, Beruf, Krank-
heiten und Unvertraglichkeiten, Gustatorische
Vorlieben, Kalorienbedarf, Kalorienaufnahme.
Diese Daten konnten bei Betreten eines Restaurants
anonymisiert ausgewertet und so perfekt auf den in-
dividuellen Gast abgestimmte Speisen zubereitet
werden. So konnten beispielsweise Speisebestandtei-
le, die der Kunde nicht mag oder vertrigt eingespart
werden. Die anfallenden Daten konnten zusitzlich
statistisch ausgewertet werden. Die gewonnenen Er-
kenntnisse kénnten ausgewertet um Speisenzusam-
mensetzung und SpeisegroBen weiter zu optimieren.

Abb. 86: Zahlreiche
Selftrackingméglichkeiten.

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 giinstigen Preis
erworben werden kann.'

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 maoglich ist. Durch Drehen und Neigen des Kopfes kann sich
in einer eingeblendeten virtuellen Welt umgeschaut werden.

In einem Restaurant konnte so zum Beispiel zunichst die Kamera eines
Smartphones auf den Tisch gerichtet werden und die Liveaufnahme gestar-
tet werden. Wihrend man den Tisch filmt wiirde eine AR-Anwendung eine
der zuvor einscannten Speisen auf dem Smartphonebildschirm einblenden.
Zwar sind hier der 3D-Effekt und die GroBenverhiltnisse moglicherweise
nicht mehr so iiberzeugend wie in der Virtuellen Realitit, aber man hitte
eine hinreichende Anniherung.

Abb. 87: Einblendung eines

virtuellen Gegenstands auf
einen Tisch mit Hilfe einer

AR-Anwendung.

! Vgl. http://www.oculusvr.com/

Abb. 88: »Oculus Rift«.
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Abb. 30: Titelseite und Ausschnitt aus der Broschiire »Less Food Waste more Profit«.

Quelle: http://www.foodwaste.ie/web-images/Food-Waste-Prevention-Guide.pdf

Abb. 31: Behalter-Klassiker (v.l.n.r.) BigBox fiir gro3e Mengen, Oleo90 fiir Alt- und Frittierfette, Culino 2401 und 120! fir
alle unverpackten und verpackten Lebensmittelreste.

Quelle: http://www.refood.de/rf/leistungen/behaeltersysteme/

Abb. 32: Leftoverswap Karte und Speise http://leftoverswap.com/

Abb. 33: Leftoverswap Speiseinformation

Quelle: http://fridge.leftoverswap.com/img/takepost.png

Abb: 34: Leftoverswap Kommunikation

Quelle: http://fridge.leftoverswap.com/img/takeconvo.png

Abb. 35: Eine mégliche Frage aus dem Fragenkatalog des Footprint-Rechners.

Quelle: http://www.wwf.ch/de/aktiv/besser_leben/footprint/?uFPMode=food

Abb. 36: Bild: »Unférmige« Kartoffeln und »sich umarmende« M&hrchen

Quelle: http://www.culinarymisfits.de/idee/

Abb. 37: Dachterasse »Greenhouse«.

Quelle: http://byjoost.com/greenhouse/

Abb. 38: Kampagnebild.

Quelle: http://gohalfsies.com/images/Halfsies_TempSite_v4.jpg

Abb. 39: Verwertung von Abféllen aus der Biotonne fir NRW 2009.

Quelle: https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Studie_Verringerung_von_Lebensmittelabfaellen.pdf S.92
Abb. 40: Kompostierungsschritte

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

Abb. 41: Eignung von Abfallen fiir die jeweiligen Verwertungswege in Abhangigkeit vom Wassergehalt und dem Anteil an

Strukturmaterial.

Quelle: http:// www.kompost-biogas.info/index.php?option=com_content&task=view&id=849&Itemid=481

Abb. 42: Gerat Foodcycler

Quelle: https://nofoodwaste.com/

Abb. 43: Bokashi-Kleie und Bokahi-Eimer(links, flissige Bokashi-Diinger (rechts).

Quelle: http://www.waschbaer.de/Kuechen-Komposter-Set-Bokashi-2-Eimer-plus-Bokashi-Ferment--157d1a232715.html#-

video

Abb. 44: Mini Biogasanlage des Schiilers Maurice Stumpf

Quelle: http://www.naturpur-award.de/fileadmin/uploads/projekte/downloads/Mini_Biogasanlage.pdf

Abb. 45: Biogasanlage in Indien

Quelle: http://ideenstrom.com/2009/11/idee10-mini-biogas-anlage-fur-zuhause/comment-page-1/

Abb. 47: Logo der Maritim Hotelgesellschaft mbH .

URL: http://de.wikipedia.org/wiki/Maritim_Hotelgesellschaft#mediaviewer/Datei:Maritim_Hotelgesellschaft_logo.svg

Abb. 48: Logo »Green Globe« fiir zertifizierte Einrichtungen.

Quelle: http://www.frauenmesse-bonn.de/GG_CERTIFIED_RGB_Small.jpg

Abb. 50: Logo Culinaria Cologne

Quelle: http://www.culinariaitalia.de/

Abb. 52: Logo »Das Gernot s« in KéIn-Nippes

Quelle: http://www.gernots.com/koeln/

Abb. 54Logo des Restaurants »Himmer un Ad»

Quelle: http://www.himmelunaed.com/index.html

Abb. 55: Interior des Restaurants »Himmer un Ad»

Quelle: http://www.himmelunaed.com/index.html

Abb. 62: Besispiel fiir informative Broschiire tiber Footprint.

Quelle: http://www.bee-inbound.ch/marketing-budget/

Abb. 66: Anmutungsbild «Lesezeichen».

Quelle: http://www.loulou.to/wp-content/uploads/2013/07/diy-bookmark-from-tissue-bo.jpg

Abb. 69: Beispielhafte fiir To-Go.Verpackungen mit Falt-System fiir die Essensreste.

Quelle: http://s3images.coroflot.com/user_files/individual _files/original_207661_9rhsDogmC3a0ez5FKSQ7GMm9E.jpg

Abb. 70: Schublade mit »push to open« Funktion

Quelle: http://www.pointernacional.com.br/blog/?p=240

Quelle: http://www.pointernacional.com.br/blog/wp-content/uploads/2011/05/soft-closing.png

Abb. 74: Anmutungsbilder fir Signal-Knopf am Tisch.

Quellen: http://www.alessandrogonella.com/2013/11/home-automation-standards/ ; http:/www.onepiece-rulez.de/episoden/620/02.jpg

http://www.lgblog.de/2013/01/08/Ig-smart-home-service-mit-ces-innovations-award-2013-ausgezeichnet/ ; http://www.

finsmes.com/2014/05/nordea-chooses-izettle-as-provider-of-mpos-solutions.html ; http://www.ciklum.com/apps-gadgets/

bsafe-from-bipper-is-coming-to-ukraine/ ; http://www.n-droid.de/markttag-no-82-funf-android-apps-zum-mitnehmen.html

; http://www.homesecurity.bz/preventing-burglaries-with-home-alarm-systems/

Abb. 75: Anmutungsbilder fiir Abholstation »FOODstattion«.

Quellen: http://www.mul.uzh.ch/internepost/my-post-24.html; http://rarelyknown.org/wp-content/upload-

s/2010/11/2285181610084730176fZbcXU _fsl.jpg ; http://www.vending-management.de/wp-content/uploads/2011/07/

P1060446.jpg ; Made by Rewe : http://www.gastronomieguide.de/blog/rewe-eroeffnet-bistro-made-by-rewe/

Struktur »Fuflabdruck« auf individueller Ebene (eigene Darstellung). http://www.footprintnetwork.org/de/index.php/GFN/

page/at_a_glance/ ;

Quelle: http://seri.at/wp-content/uploads/2009/09/Der-Oekologische-Fussabdruck.-Methode-Bewertung-Anwendung.pdf
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Abb. 77: Anregungsbilder fir das Konzeptentwurf »Biotonne«.

Quellen: https://www.waschbaer.de/orbiz/DigiTrade/29755abcf67efb0e8df9822076620b93/Tret-Sortierbox-OEko-
box-aus-Edelstahl-mit-2-Eimern--157d1a361884.html?csType=08&csartID=361885 ; http://c95954.r54.cf3.rackcdn.com/
images/products/SBC/bokashi-bin-18.jpg ; http://www.naturalmomsblog.com/wp-content/uploads/2013/06/bokashi-com-

post-buckets-1024x768.jpg ; http://eachoneteachonefarms.files.wordpress.com/2010/09/bokashiprocess!.jpg ; http://www.

effectivemicro-organisms.co.uk/restaurant.html ; http://daslebenistmeinponyhof.digital-dictators.de/files/2013/10/Bokas-
hi-Voll-728x546.jpg ; http://www.aussiekidlets.com.au/bokashi-bucket.html ; http://www.aussiekidlets.com.au/bokashi-bu-
cket.html ; http://www.environmental-watch.com/2013/07/19/natural-gas-better-than-coal-but-not-great/ ; http://www.
environmental-watch.com/wp-content/uploads/2013/07/shutterstock_110515943.jpg ; http://savalfoods.com/wp-content/
uploads/2014/03/Chef-Cooking.jpg ; http://www.ideadistrictsd.com/wp-content/uploads/2014/05/cook.jpg ; http://www.
thegardenshop.de/wp-content/uploads/2013/04/bio-duenger-herstellen.jpg ; http://www.thegardenshop.de/wp-content/
uploads/2013/04/bioduenger-herstellen.jpg ; http:/www.muenchenpalace.de/media/garten/fullsize/2.jpg ; http://www.
porterdavisrealestate.com/wp-content/uploads/2013/04/ ; http://www.123freevectors.com/recycle-icon/#.U8LVzSgxKIA-
Recycle_Logo_by_Harl.png

Abb. 78: YelpWeb und App.

Quellen: http://www.yelp.de/c/kéIn/restaurants ; https:/itunes.apple.com/de/app/yelp-beitrage-zu-restaurants/
id284910350?mt=8

Abb. 85: Bilderwelten fiir »foldserve«:

Quellen: http://www.bettwerk.de/images/3_lagig_wasserdicht.jpg ; http://www.autarka.de/bilder/produkte/gross/
coghlans-wasserdichter-beutel_b2.jpg ; http://www.nokia888.net/ ; http://www.bw-online-shop.com/shop/images/
artikel/details/mil-tec-bundeswehr-isomatte-faltbar-neu.jpg ; http://www.outdoorblognews.de/aloksak-und-das-han-
dy-bleibt-auf-tour-geschutzt/ ; http://www.lecker.de/media/redaktionell/leckerde/kochen_2/fleisch_1/kochkurse_1/
partybraten/hbv_2186/fleisch-in-gefrierbeutel-marinieren.jpg ; http:/www.modulor.de/out/pictures/generated/pro-
duct/2/800_600_85/xufn_2_snazzybag-opak-silber-seidenglaenzend.jpg ; http://de.wikipedia.org/wiki/Biologisch_abbauba-
rer_Werkstoff# ; http://bastelglanz.bastelblogs.de/files/2014/04/Bild-6_Hexagonbox-anleitung-falten-sechseckschachtel.
jpg ; http://bastelglanz.bastelblogs.de/files/2014/04/Bild-2_Hexagonbox-anleitung-falzlinien.jpg ; http://cdn.danato.com/
media/catalog/product/cache/1/image/9df78eab33525d08d6e5fb8d27136e95/r/x/rx2115.jpg ; http://www.20min.ch/
diashow/79518/79518-um2Pgu8 GMd8vpHIOOgoViA.jpg

Abb. 86: Zahlreiche Selftrackingmoglichkeiten

Quelle: http://blog.trendone.com/wp-content/uploads/2011/10/self-tacking-3.jpg

Abb. 87: Einblendung eines virtuellen Gegenstands auf einen Tisch mit Hilfe einer AR-Anwendung.

Quelle: http://www.dutchartevents.com/site/wp-content/uploads/2012/10/IMG_8.jpg

Abb. 88: Oculus
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