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als  zweitgrofter

Absatzmarkt fur

Lebensmittel in Deutschland als zentrales Handlungsfeld fir die
Ernahrungswende [1, 2]

 Individualgastronomie ist
wissenschaftlicher Forschung
« Transformationspfade hin

Individualgastronomie sind
MalBnahmen nicht Operationalisiert

Ergebnisse

bislang selten Gegenstand

ZU einer klimagesunden
nicht strukturell verankert und

Methoden

« Desk-based research 3]
18 branchenspezifischen Nachhaltigkeitsleitfaden

« Durchfihrung einer qualitativen Inhaltsanalyse [47 mit 16
induktiv gebildeten Kategorien

« QOperationalisierung von nachhaltigkeitsbezogenen MafBBhahmen
und Ziele und Gegenuberstellung dieser mit wissenschaftlichen
Erkenntnissen aus dem Bereich der Gemeinschaftsgastronomie

%gemeinﬁ""‘o

Identifikation von

Tabelle 1: Operationalisierungsentwurf flr eine nachhaltige Individualgastronomie. Level 1=kein spezifischer Nachhaltigkeitsbezug in der jeweiligen Ebene,
Level 5=Nachhaltigkeit ist strukturell in der jeweiligen Ebene verankert

Verbesserungsprozess
THG-Reduktions-
Ebene maBnahme Level 1 Level 2 Level 3 Level 4 Level 5
Die Speisenplanung erfolgt
Ersatz von Fleisch langfristiger. Bestehende  Pflanzenbasierte Gerichte Die Planung orientiert sich an Die Speisenplanung ist
durch pflanzliche Gerichte werden angepasst (z. sind in der Speisenplanung ausgewogenen, pflanzenbetont, ausgewogen und
Lebensmittel, vegane Die Speisenplanung ist B. Reduce, Remix, integriert. Vielfalt und ressourcenschonenden ressourcenschonend. Es findet eine
Ernahrung Kurzfristig und unterliegt Speckwdrfelprinzip, 3R- Saisonalitat sind die MenuUstrukturen. Tierische Produkte kontinuierliche Weiterentwicklung
Speisenplanung [5-22] keinen Leitlinien. Strategie) Planungsgrundlage. erganzen das Angebot. statt.
Der Betrieb erhebt seine
Lebensmittelabfalle. Es
werden MaBnahmen zur
LebensmittelabfalleVerringerung dieser abgeleitet. Lebensmittelweitergabe von Es findet eine Verwertung "root-to-
Reduktion von werden korrekt Die Mitnahme von Tellerresten Uberschiissen ist in den Einzelne Mahlzeiten sind "zero- stem" und "nose-to-tail" statt.
Lebensmittel- Lebensmittelabfallen entsorgt. Es findet keine wird Kund*innen aktiv betrieblichen Strukturen  waste". Lebensmittelreste werden Lebensmittelabfalle werden in allen
abfall [8, 22-23] Messung statt. angeboten. verankert. kompostiert. Prozessschritten vermieden.
Nachhaltigkeitsaspekte Es bestehen langfristige
flieBen in Partnerschaften mit
Einkaufsentscheidungen ein. verantwortungsvollen Lieferanten. Es
Erhohung des Bio- Lieferanten werden nach werden uberwiegend saisonale,
Anteils, Einsatz definierten Kriterien regionale, bevorzugt (bio-)zertifizierte
regionaler und Der Einkauf von ausgewahlt. Es gibt Produkte erworben. Pflanzliche  Einkaufsentscheidungen werden
saisonaler Lebensmitte Lebensmitteln erfolgt Einzelne Produkte erfullen Strategien, um Alternativen  Produkte machen den groBten Teil auf Grundlage nachhaltiger
Einkauf [18, 24-26] unsystematisch. Nachhaltigkeitskriterien. Zu beschaffen. des Einkaufs aus. Beschaffungspraktiken getroffen.
Keine aktive Erfassung Verbrauche werden erhoben Ein systematisches Monitoring mit
von Verbrauchen. und analysiert. Erste Kennzahlen ist implementiert. Es Effizienz- und Suffizienzstrategien
o ] Steigerung der Geratewahl und deren MaBnahmen werden erfolgen Investitionen in sind verankert. Der
S Energie & Energieeffizienz Nutzung ohne umgesetzt ("Low hanging EffizienzmaBnahmen werden energieeffiziente Technik und  Ressourcenverbrauch wird stetig
% Wasser [15, 18, 20,27]  Effizienzbetrachtung. fruits™). geplant und umgesetzt. optimierte Prozesse. optimiert.
§ Nachhaltigkeit spiegelt Nachhaltigkeit ist strategisch Nachhaltigkeit ist fest im Kern des
=) Strategische sich nicht in den  Einzelne Vorgange schlieBen Nachhaltigkeit ist Bestandteil verankert. Es liegen Zielwerte, Unternehmens verankert und
I Steuerungs- Strukturen des Betriebs nachhaltiges Wirtschaften interner Prozesse mit klaren MaBnahmen und Evaluationsprozesse  unterliegt einem kontinuierlichen
% Management malBnehmen [27-29] wider. ein. Zustandigkeiten. VOr. Verbesserungsprozess.
cv
2 Die Speisenkarte enthalt Die Gestaltung der Speisenkarte
3 alle gesetzlichNachhaltigere Gerichte werden Die Speisenkarte unterstutzt und Bepreisung der Speisen
o, notwendigen in der Speisenkarte bewusste Nachhaltige Gerichte werden als beglnstigt nachhaltigere
U | Speisenkarte Nudging [30-33] Informationen. hervorgehoben. Ernahrungsentscheidungen. Standard des Hauses angeboten. Konsumentscheidungen.
Fazit und Ausblick Literatur

- Es lassen sich Diskrepanzen in der Operationalisierung zwischen branchenspezifischen Nachhaltigkeitsleitfaden und wissenschaftlich
abgeleiteten MaBnahmen feststellen: z B. Fokus auf regionalem und saisonalem Einkauf vs. pflanzenbasiertem Speisenangebot

- Nachhaltigkeitsleitfaden bilden v. A. 0kologische Nachhaltigkeit ab - Speisenangebot findet wenig Betrachtung, Einkauf und Ressourceneffizienz
stehen im Vordergrund.

- Nachste Schritte: Validierung des Modells durch Stakeholder in der Stadt Gottingen und Entwicklung einer Hilfestellung zur Erreichung der
nachsten Level. Weiter-Entwicklung eines Modells mit dem Ziel der bundesweiten Ubertragbarkeit.
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