
1

DIE VIELFÄLTIGE ROLLE DER 
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG IN BEZUG 
AUF ERNÄHRUNGSARMUT, 
SOZIALES MITEINANDER UND NACHHALTIGKEIT
PROF. DR. MELANIE SPECK
AUFTAKTVERANSTALTUNG 27.2.2025
EAT – GEMEINSAM REGIONAL GENIEßEN



2

INHALT

1. Einführung
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Willet et al. 2019

DIE PLANETARY-HEALTH-DIET

ALS AKTUELLER GLOBALER STANDARD

Die „Planetary Health Diet“ bietet einen globalen Leitfaden für 

eine gesunde und umweltfreundlichere Ernährung, um bis 

2050 eine gesunde Ernährung für fast 10 Milliarden Menschen 

zu ermöglichen.

Die gesunde Ernährung auf dem Teller ist dabei eines von 

drei Hauptzielen der EAT-Lancet Kommission* und wird durch

eine nachhaltige Lebensmittelproduktion sowie die

Reduzierung von Lebensmittelverlusten und -

verschwendung ergänzt.

*Die EAT-Lancet Kommission ist eine Zusammenarbeit zwischen 

der Nichtregierungsorganisation EAT und der renommierten 

medizinischen Fachzeitschrift „The Lancet“.

The EAT-Lancet Commission on healthy diets from sustainable 

food systems. Lancet. 2019 Feb 2;393(10170):447-492.
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LEBENSMITTELBEZOGENE ERNÄHRUNGSEMPFEHLUNGEN
DER DEUTSCHE GESELLSCHAFT FÜR ERNÄHRUNG

Die Deutsche Gesellschaft für Ernährung e. V. (DGE) 

veröffentlichte 03/2024 neue (Food-Based Dietary 

Guidelines, FBDG) für Deutschland.  

Grundlage ist ein mathematisches Optimierungsmodell, in 

das Gesundheits-, Umwelt- und Konsumaspekte integriert 

sind.

Daraus resultierenden Empfehlungen für omnivor ernährte, 

gesunde Erwachsene im Alter von 18 bis 65 Jahren

DGE-Ernährungskreis (2024)
Schäfer AC, Boeing H, Conrad J, Watzl B für die DGE Arbeitsgruppe Lebensmittelbezogene

Ernährungsempfehlungen: Wissenschaftliche Grundlagen der lebensmittelbezogenen Ernährungsempfehlungen

für Deutschland. Methodik und Ableitungskonzepte. Ernährungs Umschau 2024; 71(3): M158–66. e5–7.
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Willet et al. 2019
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WIE SIEHT DER VERZEHR IN DEUTSCHLAND 
DURCHSCHNITTLICH AUS?

Quelle: eigene Berechnungen, basierend auf: Willett et al. (2019) Food in the 

Anthropocene; Schäfer et.al. (2024): Wissenschaftliche Grundlagen der 

lebensmittelbezogenen Ernährungsempfehlungen für Deutschland; DGE (2022): 

Versorgungsbilanzen 2023, BLE 2024)

Empfehlungen nach der DGE, der Planetary Health Diet 

550 g 500 g 300 g 1 St.

200 g 300 g 250 g 300 g 1 St.

177 g 281 g

Frischmilch-

erzeugnisse 
226 g 

Käse 65 g
Butter 15 g

992 g 1 St.

Obst
pro Tag

Gemüse
pro Tag

Milch (-
produkte)
pro Tag

Fleisch (-
erzeugnisse)
pro Woche

Eier
pro Woche

und der aktuelle Ø Verzehr in Deutschland 

1 Die Empfohlene Menge bezieht sich jedoch nur auf Milch!
2 Butter ausgenommen 

Vollkorn
pro Tag

min.100-300 g

Nüsse
pro Tag / 

Hülsenfrüchte 
pro Woche

25 g / 125 g

Pflanzliche Öle
pro Tag

10g

Fisch
pro Woche

120 g max. 8 

Energie%

50 g/ 
525 g

217 g40 g/
11,8 g

232 g 196 g

Süßes
pro Woche

14,5 g/ 38 g 51 g 257 g 638 g
Keine 
Daten

Ringvorlesung – Nachhaltige Ernährungssysteme
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ZWISCHENFAZIT

- Sie wissen, dass sich die Außer-Haus-Verpflegung in sehr 
unterschiedliche Segmente aufgliedert

- Sie haben erkannt, dass die Verzehrswerte nicht den Empfehlungen 
entsprechen

- Sie wissen, dass ein Blick in die Wertschöpfungsketten unerlässlich ist 
wenn man Aussagen über die ökologischen und sozialen Auswirkungen 
in der Erzeugung und Verarbeitung von Lebensmitteln

- Sie wissen, dass sich dieser "Blick" stark von der klassischen 
Perspektive rund um die gesundheitliche Beurteilung von Lebensmitteln 
unterscheidet und viele weitere Herausforderungen bietet

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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ERNÄHRUNG AUS DER SICHT DER PUBLIC HEALTH: 
WARUM IST ES WICHTIG, VON WEM WAS GEGESSEN 
WIRD UND WAS NICHT?

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen

Kontext: Ernährungsarmut
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DIE ZAHLEN SPRECHEN FÜR SICH…

Übernommen WBAE (2022):  Ernährungsarmut unter Pandemiebedingungen. S. 9

13
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„ERNÄHRUNGSARMUT IST ALS EINE QUALITATIV ODER QUANTITATIV 

UNZUREICHENDE ERNÄHRUNG ZU VERSTEHEN, DIE AUF 

VERSCHIEDENEN URSACHEN BERUHEN KANN.“ 

(ERNÄHRUNGSSTRATEGIE DES BUNDES 2024)

ALSO: UNZUREICHENDER ZUGANG ODER MANGELNDE KOMPETENZ?
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„ERNÄHRUNGSARMUT IST ALS EINE QUALITATIV ODER 

QUANTITATIV UNZUREICHENDE ERNÄHRUNG ZU VERSTEHEN, 

DIE AUF VERSCHIEDENEN URSACHEN BERUHEN KANN.“ 

(ERNÄHRUNGSSTRATEGIE DES BUNDES 2024)

ALSO: UNZUREICHENDER ZUGANG ODER MANGELNDE 

KOMPETENZ ?

KRITIK: VERMISCHUNG VON QUALITATIV „GEWÜNSCHTER“ 

ERNÄHRUNGSWEISE UND ARMUT IN EINEM BEGRIFF 

DGE Ernährungsbericht 2024:74

Frauen und Männer in der hohen Einkommensgruppe folgen möglicherweise mehr den

aktuellen Trends in der Ernährung. Sie verzehren weniger rotes Fleisch und signifikant

weniger Getreideprodukte (vielleicht als Folge der Low-Carb-Welle und der Diskussion

um mögliche Unverträglichkeiten von Weizenprotein etc.); sie verwenden dagegen mehr

Ersatzprodukte für Milch und Fleisch in ihrer Ernährung.
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• Längsschnittstudien in Hocheinkommensländern (nicht Deutschland) zeigen, dass 

das Aufwachsen insbesondere in chronischer Ernährungsunsicherheit mit einem 

erhöhten Risiko für: eine schlechtere psychisch und physische Gesundheit der 

Heranwachsenden in späteren Lebensphasen einhergeht!

CHRONISCHE ERNÄHRUNGSUNSICHERHEIT HAT 
AUSWIRKUNGEN AUF DIE GESAMTE BIOGRAPHIE…

MEGA KIDS Studie – zitiert aus DGE Ernährungsbericht 2024: 175
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ABER…

MEGA KIDS Studie – zitiert aus DGE Ernährungsbericht 2024: 175

Gleichzeitig wird die „selbsteingeschätzte 

Kochkompetenz“ bei sozioökonomisch schwächeren 

Privathaushalten deutlich über der Allgemeinbevölkerung 

eingeschätzt sowie auch das Ernährungswissen.
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ABER…

MEGA KIDS Studie – zitiert aus DGE Ernährungsbericht 2024: 175

Gleichzeitig wird die „selbsteingeschätzte 

Kochkompetenz“ bei sozioökonomisch schwächeren 

Privathaushalten deutlich über der Allgemeinbevölkerung 

eingeschätzt sowie auch das Ernährungswissen.
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Gleichzeitig wird die „selbsteingeschätzte 

Kochkompetenz“ bei sozioökonomisch schwächeren 

Privathaushalten deutlich über der Allgemeinbevölkerung 

eingeschätzt. Im Kontext „Ernährungswissen“ schneiden die 

Personen deutlich schlechter ab.
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ZWISCHENFAZIT

• Es gilt als Konsens, dass ausschließlich an Betroffene gerichtete verhaltenspräventive 

ernährungsbezogene Maßnahmen nur begrenzt wirksam sind! (Pudel 2006)

• Es muss sichergestellt sein, dass sich eine nachhaltige, nährstoffreiche und kulturell akzeptable 

Ernährung mit Transferleistungen wie dem Bürgergeld für Kinder und Erwachsene realisieren lässt

• Effizient durchgeführte Schulspeisungsprogramme beeindruckende Erträge bringen können: 

ca. 9 US-Dollar für jeden investierten US-Dollar. Dies wird durch die Verbesserung der Ergebnisse in 

den Bereichen Bildung, Gesundheit und Ernährung, sozialer Schutz und der lokalen Landwirtschaft 

erreicht

Basiert auf DGE-Ernährungsbericht Kapitel 4

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen

Überblicksstudie: McGill R, Anwar E, Orton L et al.: Are interventions to promote healthy eating equally effective for all? 

Systematic review of socioeconomic inequalities in impact. BMC Public Health 15 (2015) 457. doi:10.1186/s12889-015-1781-7
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ZWISCHENFAZIT

Zur Förderung ernährungsbezogener sozialer Teilhabe: 

• Ausbau verlässlicher, niedrigschwelliger Unterstützungsangebote (z. B. Familien-/Gemeinschaftszentren mit 

Mittagstisch) zählen. 

• Innovative Ansätze, wie z. B. Restaurants und Cafés mit differenzierten Preisen bzw. Zuschüssen für 

armutsgefährdete Familien

• Mahlzeiten in den Kinderbetreuungseinrichtungen (Kita, Schule) müssen für Kinder und Jugendliche aus 

armutsgefährdeten Haushalten einfach zugänglich sein -> weniger bürokratischen Aufwand!

• Und: Angesichts des zu hohen Fleisch- und Wurstverzehrs und geringen Gemüseverzehrs der teilnehmenden 

Kinder und Jugendlichen

• UNBEDINGT: Die DGE-Qualitätsstandards für die Verpflegung in Kitas und Schulen PLUS die Qualität der 

Ernährungsangebote verbessern!

Basiert auf DGE-Ernährungsbericht Kapitel 4

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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ZWISCHENFAZIT
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Und: Nicht nur Aufgabe der 

Ernährungspolitik, sondern auch 

und Gesundheitspolitik und 

sozialpolitische Handlungsfelder!
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GEMEINSAMES ESSEN UND ERNÄHRUNGSUMGEBUNG: 
WARUM IST ES WICHTIG, 

GEMEINSAM AN EINEM TISCH ZU SITZEN?

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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WIR ESSEN UNGERN ALLEIN.

MENSCHEN SIND DIE EINZIGE SPEZIES, DIE ESSEN TEILT.

ESSEN IST SOZIAL.

THESEN: PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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GEMEINSAMES ESSEN = SOZIALE VERBUNDENHEIT

• Menschen, die häufiger 
mit anderen Essen, 
führen sich in der Regel 
glücklicher

• Essen fördert (familiäre) 
Bindungen und das 
individuelle 
Wohlbefinden

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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Die Gestaltung fairer 

Ernährungsumgebungen und 

angemessener Essumgebungen 

ein grundlegender Bestandteil 

einer gesundheitsfördernden und 

insgesamt nachhaltigeren 

Ernährung (WBAE 2020)

DIE ERNÄHRUNGSUMGEBUNG = 
EIN EINFLUSSGEBER

29

https://www.bpb.de/themen/migration-

integration/monatsrueckblick/274618/migrationspolitik-juli-2018/

Die Ernährungs- und 

Versorgungsentscheidungen 

sind von der direkten 

räumlichen Umgebung 

abhängig (Pfeiffer, Speck, Strassner 2017)
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Die Gestaltung fairer 

Ernährungsumgebungen und 

angemessener Essumgebungen 

ein grundlegender Bestandteil 

einer gesundheitsfördernden und 

insgesamt nachhaltigeren 

Ernährung (WBAE 2020)

DIE ERNÄHRUNGSUMGEBUNG = 
EIN EINFLUSSGEBER

30

https://www.bpb.de/themen/migration-

integration/monatsrueckblick/274618/migrationspolitik-juli-2018/

Renner (2015,2019)
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ENTSCHEIDUNGSFAKTOREN BEI DER 

ESSENSWAHL IN DER 

GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG 

Langen et al 2022, 2020, Rau et al. 2020

31

Portionsgröße

„Peer group“

Ausgabeposition / 

Schlangenbildung

Erfahrungswissen / 

Erfahrungsqualität

Attraktivität 

der Speise

Preis-Leistungs-Verhältnis

Angebot und 

Alternativangebote

Gewohnheiten

Geschmack

Allergien und 

Unverträglichkeiten

Ernährungsform

Vorlieben

Ernährungsumgebung

Soziale Einflüsse

Persönliche Präferenzen

Spezifische 

Indikation/

Diätanforderungen

Gesundheit

Ernährungsbildung

Kognitive Erfahrungen

Zeitverfügbarkeit 
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- Essen signalisiert und 

generiert soziale Identität

- Lebensmittel werden mit 

sozialen Identitäten assoziiert

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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- Essen signalisiert und 

generiert soziale Identität

- Lebensmittel werden mit 

sozialen Identitäten assoziiert

PROF. DR. BRITTA RENNER (2024, VORTRAG RINGVORLESUNG)
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ZWISCHENFAZIT

• Essen ist sozial und gibt uns unsere soziale Identität

• Appetit und Hunger, Einfachheit und Gewohnheit motivieren unsere 

Essentscheidungen

• Ess-Rhythmen im zeitlichen Verlauf sind weiterhin sehr stark ausgeprägt

• Essentscheidungen basieren auf unterschiedlichsten Faktoren und nicht 

zuletzt darauf, was wir vor Ort vorfinden (das Angebot macht die 

Nachfrage)

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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NACHHALTIGERE ERNÄHRUNGSSYSTEME UND DIE FRAGE: 
WARUM IST ES SO RELEVANT WAS AUF DEM TELLER LANDET?

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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STATUS QUO

Jede/r Deutsche konsumiert im Schnitt 160 x pro Jahr 

Angebote der Außer-Haus-Gastronomie = Zweitgrößter 

Absatzkanal der deutschen Ernährungsindustrie

„Renner-Gerichte“ häufig fleischbetont

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen

Durchschnittswerte: im Schnitt verursacht eine Mittagsmahlzeit 

in Deutschland 1.000 – 1.200 g/CO2äq pro Portion

Zielwerte: durchschnittlich sollte eine Mittagsmahlzeit einen Wert 

von 450 – 600 g/CO2äq haben (Speck et al. 2021)
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DIE REALITÄT DER VERPFLEGUNGSANGEBOTE 
ENTSPRICHT NICHT DEN EMPFEHLUNGEN…

*In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer Lebensmittelgruppe 

aufgeführt. Aufgrund der unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den 

Praxispartnern einzeln dargestellt. 

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung (2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD.

*

Referenzwert PHD

Quelle: Heinz (in prep)
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DIE REALITÄT DER VERPFLEGUNGSANGEBOTE 
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*In PHD werden Rindfleisch und Schweinefleisch in einer Lebensmittelgruppe 

aufgeführt. Aufgrund der unterschiedlichen Einsatzmenge wird dies bei den 

Praxispartnern einzeln dargestellt. 
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*

Referenzwert PHD

Quelle: Heinz (in prep)

Im Vergleich mit der Referenzszenario der PHD wird zu viel Fleisch, Milch, Eier und nicht vollwertiges Getreide verzehrt. 

Dagegen werden zu wenig Obst und Gemüse, Vollkornprodukte, Hülsenfrüchte und Nüsse verzehrt.
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DIE AUßER-HAUS-VERPFLEGUNG UND IHRE SEGMENTE 

AUßER–HAUS-VERPFLEGUNG

Gemeinschaftsverpflegung Individualverpflegung

Education Business Care Weitere
Erlebnis-

gastronomie

System-

gastronomie

Individual-

gastronomie

• Kitas

• Schulen

• Internate

• Hoch-

schulen

• Firmen

• Behörden/ 

Institutionen

• Tagungs-

Kongress-

 häuser

• Krankenhäuser

• Rehakliniken

• Einrichtungen der 

Behindertenhilfe

• Stationäre Senioren-

einrichtungen

• Kinder-/ 

Jugendheime

• Weitere Heime

• Erstaufnahme/ 

Übergangsein- 

richtungen

• „Essen auf 

Rädern“

• Jugend-

herbergen

• Justizvoll-

zugsanstalten
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• Freizeitparks

• Stadion-

      Verpflegung

• Messe-

catering

• Fastfoodketten

• Full-Service 

Gastronomie 

(z.B. Vapiano, 

L`Osteria)

• Schiffsga-

stronomie

• Hotellerie

• Restaurants

• Foodtrucks
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RELEVANTE BEREICHE AUF EBENE DER 
SPEISENPLANUNG/ REZEPTUREN

Zutatenauswahl/

Menüplanung
Unterschiedliche 

Lebensmittel haben 

unterschiedliche CO2-

Fußabdrücke

Energieverbrauch:
Durch 

Landwirtschaftliche 

Produktion, Transport 

von Lebensmitteln, 

Kühlkette, Lebensmittel-

verarbeitung, 

Essenszubereitung

Abfälle:
Jedes Gramm Abfall 

enthält anteilige 

Klimawirkungen der 

gesamten 

Herstellungskette – vom 

Anbau bis zur 

Zubereitung

9% bis 80% 5% bis 20% 10% bis 15%
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Managementebene

Speiseplanebene

Rezepturebene

STRATEGIE-EBENEN UND AKTEURS-ORIENTIERTE 

ENTSCHEIDUNGEN

Veröffentlichung: Speck M, Wagner L, Buchborn F, Steinmeier F, Friedrich S (2022): How Public Catering Accelerates Sustainability – A German Case 

Study. Sustainability Science. doi.org/10.1007/s11625-022-01183-2

• Substitution von Zutaten

• Reduktion / Minderung einzelner Zutaten

• Einsatz von Zutaten nach „Speckwürfel-Prinzip“ 

• Rezeptur Neuentwicklung

• Gerichte quantitativ im Speiseplan reduzieren 

(z.B. klimaintensive Renner-Gerichte)

• Jahresplanung anpassen

• Beschaffungsstrategien modifizieren

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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VERGLEICH DER TREIBHAUSGASEMISSIONEN
VERSCHIEDENER MENÜS 

Quelle: Berechnung ifeu – KEEKS 2018 -  Eigene Abbildung

(in g CO2-Äq./Portion)
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WIE BEKOMMT MAN DIE THEORIE IN DIE PRAXIS? 
TRANSFER VON WISSENSCHAFT IN PRAXIS?

?

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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ÖKOLOGISCHE WIRKUNGEN
ANTEILIGE PORTIONSVERKLEINERUNGEN

Beispiel: Einsparung der Fleischmengen durch 

Reduktion der Portionen von 140 g auf 120 g

Verkaufte Hähnchenschnitzel: 17.283 Stück / Jahr

 Bei 140 g / Hähnchenschnitzel würde 2.419 kg Fleisch benötigt

 Bei 120 g/ Hähnchenschnitzel würde 2.073 kg Fleisch benötigt 

→ Einsparung: ~ 345 kg Fleisch (~173 Hähnchen mit Schlachtgewicht von 2 kg)

Hähnchenschnitzel Carbon Footprint

140 g 1,4 (kg CO2äq/Mahlzeit)

120 g 1,3 (kg CO2äq/Mahlzeit)

Eigene Berechnungen, basiert auf NAHGAST (u.a. Speck et al. 2022)
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ÖKOLOGISCHE WIRKUNGEN DER  
REZEPTENTWICKLUNG NACH DEM „SPECKWÜRFELPRINZIP“

Beispiel: Einsparung der Fleischmengen 

durch anteiligen Ersatz von Rindfleisch durch Dinkel

Fleischbetonte Rezeptur:

Schweinefilet mit Kohlgemüse und Kartoffelpüree

Rezeptur nach „Speckwürfelprinzip“:

Spitzkohlpfanne mit Kartoffelpüree

Kartoffeln 150 g

Milch 15 g

Butter 30 g

Rapsöl 15 g

Spitzkohl 100 g

Zwiebel 20 g

Sahne 25 g

Schweinefilet 150 g

Kartoffeln 180 g

Milch 25 g

Butter 30 g

Rapsöl 15 g

Spitzkohl 160 g

Zwiebel 20 g

Sahne 25 g

Speck 30 g

Eigene Berechnungen, 

basiert auf NAHGAST 

(u.a. Speck et al. 2022)
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ÖKOLOGISCHE WIRKUNGEN DES  
ERSATZES EINZELNER ZUTATEN (SUBSTITUTION)

Beispiel: Einsparung der Fleischmengen durch anteiligen 

Ersatz von Rindfleisch durch Dinkel

Gericht Rezepturanpassung
g CO2-

Äq./Portion
Bewertungsskala NAHGAST

Königs-

berger 

Klopse

„Klassisch“ zubereitet mit 

Rinderhackfleisch
1.050

Anteiliger Ersatz (33 %) von 

Rindfleisch durch Dinkel
790 (-25 %)

Anteiliger Ersatz (66 %) von 

Rindfleisch durch Dinkel
570 (-50 %)

Eigene Berechnungen, basiert auf NAHGAST (u.a. Speck et al. 2022)
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HEBEL „SPEISEPLANUNG“ IN DER AHV

Kantine A Kantine B

Speiseplan Mischkost: häufige Verwendung von 

tierischen Produkten als Hauptkomponente

Pflanzenbetonter Speiseplan: seltene Verwendung von 

tierischen Produkten als Geschmackskomponente

Beispielhafte Gerichte: Schnitzel mit Pommes, Spaghetti 

Bolognese, Königsberger Klopse

Beispielhafte Gerichte: Spaghetti mit Linsenbolognese, 

Spitzkohlpfanne mit Speck

Ø CO2-Fußabdruck pro Portion: 1.500 g CO2-Äq. Ø CO2-Fußabdruck pro Portion: 600 g CO2-Äq.

Ø CO2-Fußabdruck pro Jahr und Betrieb*: 390 t CO2-Äq.

*bei 1000 Gästen in der Mittagsverpflegung pro Werktag

Ø CO2-Fußabdruck pro Jahr und Betrieb*: 156 t CO2-Äq.

*bei 1000 Gästen in der Mittagsverpflegung pro Werktag

→ Pflanzenbetonte Speisepläne stellen einen enormen Hebel für die Nachhaltigkeitstransformation dar

Quelle: Eigene Berechnung
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HEMMNISSE & CHANCEN IN DER UMSETZUNG 

Managementebene

Speiseplanebene

Rezepturebene
• Verfügbarkeit

• Gästeakzeptanz 

• Zielgruppengerechte Auswahl 

von Lebensmitteln

• Kommunikation (zwischen 

Abteilungen)

• Lieferstrukturen/ Verträge

• Durch systematische Erfassung, 

leichtere Ableitung von 

Maßnahmen, Kennzahlen

• Schnelle / einfache Anpassung 

möglich 

• Kommunikation

• Lieferstrukturen/ Verträge

• Gerichte quantitativ im Speiseplan 

reduzieren (z.B. klimaintensive 

Renner-Gerichte)

Quelle: Heinz (in prep)

Auswahl an Hemmnissen und Chancen
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ZWISCHENFAZIT

• Schon kleine Veränderungen in Rezepturen können in der Gemeinschaftsgastronomie 

einen wichtigen Beitrag leisten, da die Hebelwirkung sehr groß ist -> über die 

Verkaufszahlen

• Im Vergleich zu den empfohlenen Ernährungsrichtlinien werden generell in der 

Vollverpflegung vorwiegend tierische Lebensmittel verzehrt, während pflanzliche 

Lebensmittel zu wenig berücksichtigt werden.

•  Es ist wichtig, die Konkurrenzangebote und die Präferenzen der 

Verpflegungsgruppe, bei der Optimierung des Verpflegungsangebotes zu kennen.

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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FAZIT

o Die Betrachtung aller Stufen der Wertschöpfungsketten und Berücksichtigung ökologischer, 

sozialer und ökonomischer Auswirkungen ist besonders relevant für die Umsetzung 

richtungssicherer Maßnahmen

o Es gibt viele unterschiedliche Handlungsoptionen für die Veränderung der 

Verpflegungsangebote, und viele haben durch den Hebel der Abverkäufe eine Relevanz

o Die Gemeinschaftsverpflegung ist mehr als nur die „Verpflegung“ – gemeinsames Essen nimmt 

häufig das Konfliktpotential – wir erzeugen ein gemeinsames Verständnis füreinander!

o Essentielle Maßnahme für die Vermeidung von Ernährungsarmut und assoziierten 

Krankheitsbildern, bereits bei Kindern, unter Berücksichtigung aktueller empirischer Erkenntnisse 

und der einschlägigen Standards
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„SCHWESTER-PROJEKT“ – GÖTTINGEN IM WANDEL
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AUFZEICHNUNGEN STEHEN 
KOSTENFREI ZUM DOWNLOAD 
ZUR VERFÜGUNG!

Alle Videos finden Sie auch unter der Homepage 

der Ringvorlesung: 

https://www.hs-

osnabrueck.de/studium/studienangebot/bachelor

/oekotrophologie-bsc/forschung-in-der-

oekotrophologie/ringvorlesung/

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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DANKE FÜR 

DIE AUFMERKSAMKEIT!

Homepage:
https://www.hs-osnabrueck.de/prof-dr-melanie-speck/

Prof. Dr. Melanie Speck 

Forschungsschwerpunkt: Nachhaltige Ernährungssysteme, 

Hochschule Osnabrück und Wuppertal Institut für Klima, Umwelt, Energie

LinkedIn: 
https://www.linkedin.com/in/melanie-speck-7b0142273/

Researchgate: 
https://www.researchgate.net/profile/Melanie-Speck

https://www.hs-osnabrueck.de/prof-dr-melanie-speck/
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METHODEN-ANSATZ: TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014

Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus

1) Problemanalyse

Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit

2) Visionsentwicklung

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche

3) Anwendung 

Praktiken und deren Hebelwirkung konkretisieren 

Umsetzung von Reallabor-Experimenten

4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl. anfängliche Komplexitätszunahme

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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REDUKTIONSMAßNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

Ergebnisse:

Desk Research 

Maßnahmen der 

THG-Reduktion in 

der Verpflegung 

(international) 

(Eck 2024)

(*Schätzung)

Diverse 

Strategien

Maßnahme THG-

Reduktionspotenzial

Nennungen Ausgewählte Quellen

Reduktion von Lebensmittelabfällen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013

Erhöhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018

Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011

Steigerung der Energieeffizienz der Gerätschaften 3-7 % 5 dos Santos et al.2022

Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Daxbeck et al. 2011

Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die empfohlene 

Energiezufuhr
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Hendrie et al. 2014

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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REDUKTIONSMAßNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

Ergebnisse:

Desk Research 

Maßnahmen der 

THG-Reduktion in der 

Verpflegung 

(national& international) 

(Eck 2024)

Maßnahme THG-

Reduktionspotenzial

N= Ausgewählte Quellen

Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenuti et al., 2016

Vegane Speisenangebote 23-83 % 12 Chen et al. 2019

Vegetarische Speisenangebote 9-70 % 11 Cerutti et al. 2018

Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016

Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021

Pescetarische Ernährung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014

Mediterrane Ernährung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014

Ernährung gemäß offizieller Ernährungsempfehlungen 8-49 % 11 Oruçoğlu et al. 2024

Änderung der Komponentenzusammensetzung / pflanzenbasiert 40 % 6 Speck et al. 2022

Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019

Reduktion von Lebensmittelabfällen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013

Erhöhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018

Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel 1-5 %* 7 Daxbeck et al. 2011

Steigerung der Energieeffizienz der Gerätschaften 3-7 % 5 dos Santos et al.2022

Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Daxbeck et al. 2011

Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die empfohlene 

Energiezufuhr
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Hendrie et al. 2014

Erhöhung 

pflanzen-

basierter 

Komponenten
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REGIONALWIRTSCHAFTLICHE AUSWIRKUNGEN EINES

PHD-RELEVANTEN FLEISCHKONSUMS IN DEUTSCHLAND

58

Beck et al. (2023), auf Basis einer Sonderauswertung der Daten aus Rieger et al. (2023)

Es braucht eine zukunfts-

fähige Agrarpolitik, u.a.

• Reduzierte Tierbestände

• Umstellung von Tierzucht 

auf den Anbau 

pflanzlicher Produkte 

(z.B. Hülsenfrüchte)

• Förderung des 

ökologischen Landbaus

• …
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Umsetzungsstrategien:

MAßNAHMENKATALOG FÜR DIE 

AUßER-HAUS-VERPFLEGUNG

59

Planung Zubereitung Ausgabe Entsorgung

- Planungsroutine 
ändern

- Geeignete 
Mengenplanung

- Kleineres Angebot

- Überproduzierte 
Komponenten 
miteinplanen

- Kommunikation 
zwischen den 
beteiligten 
Einheiten 
ermöglichen

- Kochen nach 
Rezepturen

- Das Küchenteam 
einbeziehen und 
über LMA reden

- Kommunikation 
ermöglichen

- Kleinere 
Portionen 
ausgeben (+ 
Option 
nachzunehmen)

- Kellenplan oder 
Musterteller an der 
Ausgabe nutzen

- Gäste einbeziehen 
und LMA 
thematisieren

- Überproduktion 
kreativ 
weiterverwerten

- Abfallmonitoring 
etablieren

- Feedbacksystem 
für die Gäste 
einrichten

Quellen: u.a. Speck et al. 2022, von Borstel et al. 2021, Scharp et al. 2019, Waskow & Blumenthal 2019, Dräger de Teran 2016
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TRANSITION ZYKLUS

Nachhaltiger Wandel im Betrieb

Transition-Zyklus: Speck und Wagner 2023, basierend auf Schneidewind 2014

Theoretische Betrachtung des Problems mit dem Transition-Zyklus

1) Problemanalyse

Naturwissenschaftliche Erkenntnisse geben Richtungssicherheit

2) Visionsentwicklung

Ableitung von Zielen

Anwendung: Quantifizierung der Anwendungsbereiche

3) Anwendung 

Praktiken und deren Hebelwirkung konkretisieren 

Umsetzung von Reallabor-Experimenten

4) Diffusion

Akteurs-orientierte Entscheidungshilfen entwickeln und erproben Herausforderung: evtl. anfängliche Komplexitätszunahme

Ringvorlesung – Nachhaltige Ernährungssysteme
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STATUS QUO DER FALLSTUDIE

Status Quo Analyse: THG-Emissionen einer 
Speisenplanrotation (Vollverpflegung)

Ø THG-Emissionen pro Person und Verpflegungstag 

(in kg CO2e) je Praxispartner. (eigene Berechnung)

Informationen zu den Praxispartnern

Betrieb Sektor
Verpflegungsrate 

(Warmverpflegung)

Verpflegungsrate

(Kaltverpflegung)​

Speiseplanrotation 

(Länge)

A
Care, 

Education
n= 7000 n= 350 5 Wochen

B
Care, 

Education
n= 1100 n= 709

keine, geplant 12 

Wochen

C
Care, 

Education
n= 1700 n= 920 12 Wochen

Vollverpflegung
Warmverpflegung: Mittagsverpflegung

Kaltverpflegung: Frühstücks- und Abendverpflegung, 

Zwischenmahlzeit

Ziel: Umweltauswirkungen von Speisen in der 

GV zu quantifizieren und die Akteure dieser 

Branche zu befähigen, nachhaltige Speisen zu 

produzieren.

Ringvorlesung – Nachhaltige Ernährungssysteme
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WARUM IST ES WICHTIG DIE 
GESAMTROTATION ZU ANALYSIEREN?

Gericht Lasagne Bolognese mit Möhrensalat
Gerichte sind nicht 

empfehlenswert. Zur Erreichung 

des Zielwertes bedarf es großer 

Anpassungen.

Verkaufszahlen 194

Carbon Footprint pro Portion in kg 3,33

Gericht

Schinken-Käse-Nudeln mit 

Tomatensoße Gerichte liegen im Zielwert und 

müssen nicht angepasst 

werden.

Verkaufszahlen 93

Carbon Footprint pro Portion in kg 0,55

Gericht

Hühnerfrikassee mit Spargel, Reis 

und Erbsengemüse

Gerichte sind 

eingeschränkt empfehlenswert. 

Durch kleine Anpassungen 

kann der Zielwert erreicht 

werden.

Verkaufszahlen 162

Carbon Footprint pro Portion in kg 1,02

17

8

10

Anzahl der 

Mittagessen, im 

jeweiligen Bereich 

innerhalb einer 

Speiseplanrotation

Auswahl an Gerichten  

Fokus liegt nicht auf einzelnen Gerichten, sondern auf der 

Betrachtung der gesamten Speiseplanrotation: --> Aufzeigen von Hebeln

Quelle: Eigene Berechnung, Beispielhaft für ein Praxisbetrieb 

mit einer 5-Wochen Speisenrotation
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG 

Analyse der Lebensmittelgruppen (Verzehr in g) der Vollverpflegung 

(2 Wochen) im Vergleich mit den Verzehrsempfehlungen der PHD.

Quelle: Heinz (in prep)
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69

Ökologische und soziale Hebelwirkung 

der Außer-Haus-Gastronomie wird 

noch viel zu wenig berücksichtigt!
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Rennergerichte
sehen weiterhin so aus…
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WERTSCHÖPFUNGSKETTEN SIND RELEVANT…

Methan

Lachgas
Kohlen-

stoffdioxid

Landwirtschaft

Viehzucht

Ackerbau 

Umwandlung von Land 

Dünger

Verarbeitung

Schlachtung

Kochen

Abfüllen

Kühlen

Verpacken

Lieferung / Transport

Flugzeug

Schiff

LKW

PKW 

(Groß)-Küche

Kochen

Warmhalten

Kühlen

Entsorgung

Recycling

Lebensmittelabfälle

F(luorierte) 

Gase 

Kohlen-
stoffdioxid

Kohlen-
stoffdioxid

F(luorierte) 

Gase 

Quelle: Eigene Darstellung
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REDUKTIONSMAßNAHMEN (THEORIE-BASIERT)

Maßnahme THG-Reduktionspotenzial Nennungen Ausgewählte 

Quellen

Vegane Ernährung 23-83 % 12 Chen et al. 2019

Vegetarische Ernährung 9-70 % 11 Cerutti et al. 2018

Ernährung gemäß offizieller Ernährungsempfehlungen 8-49 % 11 Oruçoğlu et al. 2024

Reduktion von Lebensmittelabfällen 10-12 % 9 Hoolohan et al. 2013

Erhöhung des Bio-Anteils 1,5-11 % 8 Cerutti et al. 2018

Reduktion von Fleischportionen 2,8-35 % 7 Mistretta et al.2019

Einsatz regionaler und saisonaler Lebensmittel
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 7 Daxbeck et al. 2011

Änderung der Komponentenzusammensetzung 40 % 6 Speck et al. 2022

Steigerung der Energieeffizienz 3-7 % 5 dos Santos et al.2022

Mediterrane Ernährung 17-49 % 4 Tilman & Clark 2014

Ersatz von Fleisch durch pflanzliche Lebensmittel 30-74 % 4 Springmann et al. 2016

Linear Programming/ Skilled Meal planning 40-90 % 4 Benvenuti et al., 2016

Pescetarische Ernährung 45-64 % 3 Tilman & Clark 2014

Reduktion von Rindfleisch 8-74 % 3 Lassen et al. 2021

Einsatz wenig verarbeiteter Lebensmittel
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Daxbeck et al. 2011

Reduzierung des Lebensmittelkonsums auf die Empfohlene Energiezufuhr
Keine Reduktionspotenziale 

angegeben 3 Hendrie et al. 2014

Ergebnisse:

Desk Research 

Maßnahmen der 

THG-Reduktion 

in der 

Verpflegung 

(national& 

international) 

(Eck 2024)
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VON DER MAßNAHME IN DIE UMSETZUNG

Zutaten, mit hohem CO2-Fußabdruck im Gericht, 

reduzieren​:

Austausch der Gesamtmenge/ Anteil durch  Lebensmittel 

mit niedrigerem CO2-Fußandruck​:

Bspw. 50 % Rinderhack mit Sojagranulat oder Grünkern, 

Linsen Austauschen

--> Orientieren an Gerichten, die bereits einen niedrigen 

CO2-Fußabdruck haben

Quelle: Eigene Abbildung
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ROADMAPPING

1.Festlegung SMART*er-Ziele

 

2. Auswahl von Maßnahmen und 

Bereichen in näherer Zukunft 

(Phase 1+2)

3. Auswahl von Maßnahmen und 

Bereichen in weiterer Zukunft 

(Phase 3 bis 5)

4. Durchführung, Erfolgsmessung, 

Anpassung

*SMART-Kriterien können werden diese

präzise definiert, realistisch, akzeptanzfähig und 

überprüfbar. SMART steht dabei für

spezifisch, messbar, attraktiv, realistisch und 

terminiert (Schubert & Bühler, 2008)

20352024
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ZWISCHENFAZIT – VISIONSENTWICKLUNG

• Theoriebasierte Maßnahmen lassen sich in konkrete Umsetzungsschritte auf 

Betriebsebene überführen:

▪Durch die systematische Erfassung des Status Quo und zeitliche Planung 

sowie Festlegung von Zielen in einer Roadmap 

sowie 

▪Die Aufteilung der Maßnahmen auf verschiedene Handlungsebenen 

(Pyramide) erleichtert die Verteilung der Aufgaben und Zuständigkeiten im 

Betrieb

Ringvorlesung – Nachhaltige Ernährungssysteme
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ZUSAMMENSETZUNG DER VOLLVERPFLEGUNG 

Warmverpflegung Kaltverpflegung

• Käse: teilweise hohe THGE, große Auswahl 

bis zu 15 ver. Sorten

• Wurst: hohe THGE, große Auswahl bis zu 16 

ver. Sorten

• Butter: hohe THGE, meist Standardoption

• Keine Vollkornprodukte: meist 

Standardoption und große Auswahl bis zu 10 

ver. Produkte

• Rindfleisch: geringere Gesamtmenge in der 

Speiseplanrotation, jedoch hohe THGE

• Schweinefleisch: hohe Gesamtmenge/ 

Portionsgröße (>160g pro Mittagsmahlzeit) in der 

Speiseplanrotation, bis zu 1kg pro Woche/Person 

(Vollverpflegung)

• Keine Vollkornprodukte: Standardoption

• Nüsse und Hülsenfrüchte: kaum bis keinen 

Einsatz

Quelle: Heinz (in prep)
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KONKURRENZGERICHTE IN DER MITTAGSVERPFLEGUNG

• Vegetarische Gerichte haben im Durchschnitt geringere  

Abverkaufszahlen als omnivore Gerichte.

• Vegetarische Renner können ein Hebel sein 

Verschiedene Verpflegungsgruppen – 

Verschiedene PräferenzenKonkurrenzgerichte im Blick behalten

• Renner Gerichte unterscheiden sich nach 

Verpflegungsgruppe
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Quelle: Heinz (in prep)
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VON DER MAßNAHME IN DIE UMSETZUNG

DGE/PHD-Empfehlungen berücksichtigen​:

• Reduzierung der tierischen Zutaten im Angebot 

(Auswahl und Einführung von Wahloptionen)

• Erhöhung des pflanzlichen Angebots: z.B. durch 

Aufstriche, Beilagen

Die Standardoptionen anpassen​:

• Einführung neuer Standardoptionen in der 

Kaltverpflegung

• Nachhaltige Optionen werden zu Beginn in der 

Speisenauswahl ausgewiesen

Quelle: Eigene Abbildung
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ZWISCHENFAZIT – ZUSAMMENARBEIT IN REALLABOREN

Potenziale:

• Einfache Anpassung vieler Rezepturen zur THG-Reduktion möglich.

• Durch die Zusammenarbeit können innerbetriebliche Stärken und Schwächen identifiziert werden.

• In den Betrieben ist Veränderungswillen vorhanden, welcher durch die Zusammenarbeit strategisch umgesetzt 

werden kann.

Hürden:

• Unterschätzung der schnell umsetzbaren Reduktionspotenziale und in der Folge Festlegung niedriger Ziele.

• Interne Kommunikation in den Betrieben.

• (wahrgenommene) Kund*innenwünsche vs. Nachhaltigkeitsziele.

• Nachhaltigkeitsbewertung durch Praxispartner und eigene Einschätzung von Rezeptur-/Prozessveränderungen 

muss langfristig möglich sein.

• Rücksichtnahme auf bestehende Vorgaben im Care-Bereich z.B. Einsatz von Hülsenfrüchten in der leichten 

Vollkost.
Heinz, Eck, Speck (2024) DOI: 10.13140/RG.2.2.28971.45604
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NACHHALTIGE ERNÄHRUNGSSYSTEME 
– MEHR ALS EINE ERNÄHRUNGSUMSTELLUNG

I. Weltweite Umstellung auf gesunde Ernährung

II. Verbesserte Verfahren der Lebensmittelproduktion

III. Verringerung von Lebensmittelverluste und -abfälle

Summary Report of the EAT-Lancet Commission (2020)

Prof. Dr. Melanie Speck II Auftaktveranstaltung EAT – gemeinsam regional genießen
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