U

"

\

NACHHALTIG

\

||||||||||||||||||||| inisteriu

WIK/O|  SThlwiw

=S SP

D GETRAN

=S

KEAN

LG

Wissenschaft, Forschung und Wirtschaft

—N-

50T

DER HOTELLERIE UND
GASTRONOM

Futouris

Di

E

HANDBUCH




Herausgegeben von FUTOURIS e V. mit Unterstitzung von der MODUL University und der FHWien der WKW

ﬂ Futouris MIODUL viEnNA
UINIVERSITY

Q- PRIVATE UNIVERSITY

Autoren/in:

Dagmar Lund-Durlacher, MODUL University
Klaus Fritz, FHWien der WKW

Hannes Antonschmidt, MODUL University

Dieses Material ist unter der Creative Commons Lizenz lizensiert. http//creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/at/

Information zur Referenzierung: Lund-Durlacher, D, Fritz, K, Antonschmidt, H. (2016). “Handbuch - Nachhaltige Ernahrung”. Ber-
lin: Futouris e.V. Abgerufen am [Datum des Abrufs] von: [url Adresse].

Gender Disclaimer: Aus Grunden der sprachlichen Vereinfachung sind alle personenbezogenen Bezeichnungen in diesem Leitfa-
den als geschlechtsneutral zu verstehen.

Die Verfasser haben die Inhalte der vorliegenden Publikation mit groBter Sorgfalt recherchiert und dokumentiert. FUr die Richtig-
keit, Vollstandigkeit und Aktualitat der Inhalte konnen wir jedoch keine Gewahr Ubernehmen.

Handbuch flir ein nachhaltiges Speisen- und Getréinkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie| 1


http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/at

/UM GELEIT

Osterreich verfligt Uber die besten Voraussetzungen fiir eine gesunde, natiirliche und
regionale Kiche. Unser kulinarisches Angebot macht Authentizitat, Regionalitat und
Nachhaltigkeit erlebbar, trotz sich verandernder Erndhrungsgewohnheiten. Denn je
globaler die Welt ist, desto groBer ist auch die Sehnsucht nach Regionalitat.

Nicht zu unterschatzen ist auch die Bedeutung von Kulinarik flr den Tourismus. Immer-
hin 30 Prozent der Reiseausgaben unserer Gaste fallen fur Essen und Trinken an. Kuli-
narik pragt daher das Gesamterlebnis einer Reise entscheidend mit.

Ich begriiBe die Initiative flr dieses Handbuch, das die unterschiedlichen Facetten
eines nachhaltigen Speisen- und Getrankeangebots im Urlaubshotel anschaulich dar-
stellt. Denn es geht dabei nicht nur um die wirtschaftliche Komponente, sondern
zunehmend auch um okologische, gesellschaftliche, gesundheitliche und kulturelle
Aspekte.

Der bewusste Umgang mit dem Thema Nachhaltigkeit sollte aber nicht zu mehr Buiro-
kratie und neuen Vorschriften fuhren. Daher ist der im Handbuch gewahlte Ansatz -
Bewusstseinsbildung und Freiwilligkeit - genau der Richtige.

Dr. Reinhold Mitterlehner
Vizekanzler und Bundesminister fiir Wissenschaft, Forschung
und Wirtschaft
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GRUSSWORTE

Ja, nachhaltige Ernahrung liefert einen wertvollen Beitrag zum Klimaschutz. Aber dar(-
ber hinaus tun Sie vor allem auch Ihren Gasten etwas Gutes, wenn Sie bei der Erstellung
Ihres Gastronomieangebots auf die Nachhaltigkeit von Speisen und Getranken achten.
Das setzt Wissen Uber Beschaffung und Verfligbarkeit biologischer, saisonaler, regio-
naler und fair gehandelter Lebensmittel voraus. Neue Ernahrungstrends wie Super-
foods, vegane und Steinzeitkost, aber auch immer haufiger auftretende Nahrungsmit-
telunvertraglichkeiten stellen Herausforderungen dar. Der Aufwand lohnt sich: Gutes,
gesundes UND nachhaltiges Essen macht einige Gaste gllcklicher und zufriedener: die
beste Basis flr eine gute Beziehung! Liebe geht ja doch irgendwie durch den Magen ;-).
Dieser kompakte Leitfaden verschafft einen Uberblick (ber die vielen Trends. Ein Dan-
keschoén an die Experten, die hier ein wirklich gutes Werk geschaffen haben-und viel-
leicht kommt ja der eine oder andere auf den Geschmack der Nachhaltigkeit!

Michaela Reitterer
Prisidentin der Osterreichischen Hoteliervereinigung

Friher war es die Tradition. Heute, in einer Gegenwart mit viel Zukunft, sprechen wir
von Nachhaltigkeit. Die Antwort auf die Schnelllebigkeit unserer Zeit ist der Mensch.
Und fr diesen gilt bekanntlich, dass er ist, was er isst. Osterreichs Hotellerie sieht es
mehr und mehr als ihren Kulturauftrag, dem Menschen wieder ein Stuck Menschlichkeit
zurlickzugeben. Dazu gehoren ein Ambiente zum Wohlfthlen, ein Serviceangebot zum
Entspannen und ein nachhaltiges Gastronomieangebot. Damit unsere Gaste - egal ob
beruflich oder privat - ,als Reisende von einem Urlaub von sich selbst” zuhause wie-
der zu sich kommen. Daher freut sich Osterreichs Hotellerie, die vorliegende Broschire
zu unterstutzen.

Siegfried Egger
Obmann des Fachverbandes Hotellerie in der WKO

Nachhaltigkeit spielt in der Gesellschaft eine immer groBere Rolle. In der Gastronomie
schlagt sich dies auch im Angebot nieder. Gerichte, die aus regionalen Produkten her-
gestellt werden, sind gefragt wie nie. Kurze Transportwege flihren zu mehr Frische und
Geschmack und tragen zum Klimaschutz bei. Auch Produkte aus biologischer Landwirt-
schaft erfreuen sich steigender Beliebtheit. Sie stehen fur hohe Qualitat, Sicherheit
und Gesundheitsbewusstsein. Wir hoffen, dass unsere Gaste aus dem In- und Ausland
die hohe Qualitat der 6sterreichischen Gastronomie mit allen Sinnen ausfuhrlich genie-
Ben und gerne wieder nach Osterreich kommen.

Mario Pulker
Obmann des Fachverbandes Gastronomie in der WKO
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UBER DIESES HANDBUCH

Nahrung ist die wichtigste Grundlage fur menschliches Leben. Was Menschen essen,
ist aber nicht nur fUr sie selbst und ihr Umfeld wichtig, sondern hat auch fur die Wirt-
schaft und Gesellschaft insgesamt eine hohe Bedeutung. Die globale Nahrungsmit-
telversorgung zu sichern, ist damit auch eine der zentralen Herausforderungen eines
nachhaltigen Wirtschaftskreislaufs,

Gleichzeitig ist ein umfassendes Speisen- und Getrankeangebot ein wichtiges Ele-
ment nahezu jeder Urlaubsreise. Wird es attraktiv gestaltet, kann es fir Hotels schnell
zu einem entscheidenden Wettbewerbsvorteil werden, wahrend qualitativ minderwer-
tiges Essen den Ruf eines Tourismusbetriebes Uber Jahre schadigen kann. Umso wich-
tigerist es flr Hotels und Gastronomiebetriebe, ein exzellentes Speise- und Getranke-
angebat fUr den Gast zu gestalten und anzubieten - ein Angebot, das auch die fur den
Gastimmer wichtiger werdenden Aspekte der Nachhaltigkeit beinhaltet. Dieses Hand-
buch wurde entwickelt, um Hotels und Gastronomiebetriebe auf dem Weg zu einer
nachhaltigeren Lebensmittelpolitik zu unterstitzen.

Das Handbuch ist ein Leitfaden fur Praktiker, und richtet sich insbesondere an F&B
Manager, Kuchenverantwortliche sowie ihre Mitarbeiter. Es bietet allgemeine Hintergrundinformationen, beschreibt ,best-practice”
Beispiele und beinhaltet Tipps zur praktischen Umsetzung eines nachhaltigen Speiseplans in der Hotellerie und Gastronomie.

Die Struktur des Handbuchs folgt den unterschiedlichen Prozessstufen, die im Zusammenhang mit der Zubereitung
und Konsumation von Speisen und Getrdnken durchlaufen werden.

@ Teill: Prozess des Lebensmitteleinkaufs
e Teilll: Zubereitung und Gestaltung nachhaltiger Speiseangebote, Prasentation und Kommunikation der Speisen
e Teil lll: Abfallmanagement und betriebliche Implementierung nachhaltiger Lebensmittelstrategien

Das Handbuch kann somit sowohl als Informationsquelle fir alltagliche ad hoc Entscheidungen herangezogen werden, als auch der
Inspiration fur langfristige, grundlegende Veranderungen im F&B-Bereich dienen.

Die folgenden Arten von Informationen werden im Handbuch bereitgestellt:

Zahlen, Daten und Fakten (ber die Bedeutung von nachhalti-
ger Ernahrung.

f Eine Zusammenfassung der Ergebnisse der Grundlagenstudie
.Nachhaltige Ernahrung im Urlaub” (vgl. S. 8).

D Empfehlungen und Tipps fur Praktiker, die direkt im Betrieb

GUT ZU WISSEN

KERNERGEBNISSE

WAS KANN ICH TUN

angewendet werden konnen.

Beispiele von Hotels/Gastronomiebetrieben, die das Konzept nach-
haltige Ernahrung erfolgreich umgesetzt haben.

Typische Herausforderungen in einem Nachhaltigkeits-Zertifi-
zZierungsprozess.

FIT FUR DIE ZERTIFIZIERUNG
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EINLEITUNG:

WAS IST NACHHALTIGE ERNAHRUNG?

Der Bereich ,Nachhaltige Ernahrung”
rlckt zunehmend in den Fokus von Politik,
Wissenschaft und Forschung. Ein Grund
dafur ist die kontinuierlich und schnell
ansteigende Nachfrage nach Lebensmit-
teln in einer Welt, deren Bevolkerung bis
2050 voraussichtlich auf Uber 9 Milliarden
Menschen angewachsen sein wird.

Gleichzeitig erhalten lokale Lebensmittel-
produzenten und Landwirte haufig keinen
fairen Anteil aus den Umsdtzen des globa-
len Handels mit Nahrungsmitteln und arbei-
ten oft unter schlechten Bedingungen.

Zusatzlicher Druck entsteht durch Treib-
hausgas-Emissionen, die bei der Lebens-
mittelproduktion entstehen und eine ent-
scheidende Rolle beimKlimawandel spielen.
Auch die Auswirkungen von Lebensmitteln
auf die menschliche Gesundheit rlcken
immer mehr in den Fokus offentlicher Dis-
kussionen. Nicht zuletzt lassen soziokul-
turelle Veranderungen in vielen Landern
Fragen nach dem Erhalt von ,Ernahrungs-
kultur” undkulinarischen Traditionen immer
wichtiger werden,

Die folgende Abbildung zeigt die funf
Dimensionen nachhaltiger Ernahrung, die
im Tourismus besonders relevant sind.

Der Genuss von kulinarischen Beson-
derheiten stellt fUr viele Touristen einen
wichtigen Teil des Reiseerlebnisses dar,
wabei diese Urlaubsreisen haufig in oko-
logisch, sozial und kulturell sensiblen Des-
tinationen stattfinden. Ein nachhaltiger
Konsum von Nahrungsmitteln steigert
nicht nur die eigene Gesundheit und das
eigene Wohlergehen im Urlaub, sondern
bietet auch die Moglichkeit, in direkten
Kontakt mit den ¢kologischen, sozia-

len und kulturellen Angeboten einer
Destination zu treten.

Im Gegensatz dazu kann sich ein-
nicht-nachhaltiger Nahrungsmittel-
konsum sowohl auf Touristen, als
auch auf die lokale Bevdlkerung und
die Destination insgesamt negativ
auswirken. Die Ubernutzung knapper
Ressourcen, exzessiv viele Lebens-
mittelabfalle und schlechte Arbeits-
bedingungen sind einige Beispiele

6 | Handbuch fir ein nachhaltiges Speisen- und Getrdnkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie

Okologie

fUr Bereiche, in denen touristischer Nah-
rungsmittelkonsum negative Folgen flr
eine Destination haben kann.

Umso entscheidender ist es, Erndhrung
als ganzheitliches, nachhaltiges Konzept
zu verstehen - nicht nur im Sinne einer
nachhaltigen Entwicklung, sondern auch
fir den zukUnftigen Erfolg von Touris-
mus- und Gastgewerbe-Betrieben.

Okonomie
Gesell-
schaft
Gesundheit Kultur



DIE UNTERSCHIEDLICHEN PROZESSSTUFEN EINES
NACHHALTIGEN SPEISENANGEBOTES AUF EINEN BLICK

Wie die folgende Abbildung verdeutlicht, ist ein nachhaltiges Speisen- und Getrankeangebot als mehrstufige Prozesskette zu ver-
stehen. Nicht jede dieser Prozessstufen kann gleichermaBen vom Unternehmen beeinflusst werden. Die wesentlichen Bereiche,
wie der Einkauf, die Zubereitung und die Prasentation des Speisenangebots, kdnnen jedoch direkt von den Tourismusbetrieben
gesteuert werden.

RUCKWARTIGE VERFLECHTUNGEN
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DarUber hinaus spielen auf jeder dieser Stufen prozesstibergreifende Bereiche wie Abfallmanagement, die Arbeitsbedingungen der
Mitarbeiter oder das gesellschaftliche Engagement des Unternehmens eine wichtige Rolle.

FUr touristische Unternehmen ist es wichtig, einen ganzheitlichen Blick auf die Erstellung des Speisenangebotes zu werfen und die
Zusammenhange zwischen den einzelnen Prozessstufen zu beachten. Das bedeutet, dass fUr die angebotenen Speisen eine Art
Nachhaltigkeitsbilanz erstellt werden sollte. Beispielsweise kann ein Produkt einen hohen Grad an Nachhaltigkeit aufweisen, wenn
es eingekauft wird (z.B. regional und bio), aber viel Abfall bei der Zubereitung verursachen. Eine ganzheitliche System-Perspektive
verhindert diesen “Silo-Effekt”, also die Optimierung einer Prozessstufe auf Kosten einer anderen.

Handbuch flir ein nachhaltiges Speisen- und Getréinkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie | 7



DAS FUTOURIS-BRANCHENPROJEKT
JNACHHALTIGE ERNAHRUNG IM URLAUB”

Futouris ist die Nachhaltigkeitsinitiative der Reiseunternehmen im deutschsprachigen Raum. 2015 entschieden sich die Mitglie-
der von Futouris, ein gemeinsames Branchenprojekt zu initiieren, weiterzuentwickeln und zu implementieren, um die Nachhaltig-
keit von im Urlaub angebotenen gastronomischen Leistungen zu verbessern und um touristischen Betrieben eine entsprechende
Hilfestellung auf diesem Weg zu bieten.

In einem ersten Schritt sollte eine Grundlagenstudie die Einstellungen und Erwartungen von Urlaubern in Bezug auf ein nachhal-
tiges Speisen- und Getrankeangebot naher analysieren. Gleichzeitig sollte untersucht werden, wie Regionen, touristische Unter-
nehmen und andere Interessensgruppen gegenwartig an der Implementierung nachhaltiger Klichen- und F&B-Praktiken arbeiten.

Um far touristische Unternehmen ein fundiertes Handbuch zu entwicklen, wurden zusatzlich zu den schon bestehenden wissen-
schaftlichen Erkenntnissen eine quantitative Kundenbefragung mit mehr als 8.000 Teilnehmern, Vor-Ort-Besuche in Gran Cana-
ria (Spanien) und Antalya (TUrkei), qualitative Interviews mit VVerantwortlichen von Hotels und Kreuzfahrtschiffen, sowie systema-
tische, checklisten-basierte Uberpriifungen von Best Practice Beispielen durchgefinrt.

Die Grundlagenstudie wurde von September 2015 bis Marz 2016 von der MODUL University Vienna
und der FHWien der WKW in Zusammenarbeit mit FUTOURIS eV. durchgeflhrt. Detaillierte Ergeb-
nisse aus den empirischen Analysen und nahere Hintergrundinformationen zum Projekt sind unter
http://www.futouris.org/projekte/sustainable-food/ verfugbar.

Futouris

Die Nachhaltigkeitsinitiative

Y

KRITERIEN FUR EIN NACHHALTIGES SPEISEN- UND GETRANKEANGEBOT

FUr die Gestaltung eines nachhaltigen
Speisen- und Getrankeangebots sind
die folgenden Kriterien von besonderer
Bedeutung:

Okonomische Dimension: Neben einer
maglichst effizienten und gewinnbrin-
genden Gestaltung des gastronomischen
Angebotes soll ebenso die lokale Wert-
schopfung berlicksichtigt werden.

Okologische Dimension: Entschei-
dende oOkologische Aspekte sind der
Erhalt der Biodiversitat (zB. der Schutz
gefahrdeter Arten), der Naturschutz (z.B.

Reduktion des CO,-FuBabdruckes) sowie
derTierschutz und umweltschonende Pro-
duktionsmethoden. Auch der Anteil loka-
ler, saisonaler und biologischer Lebens-
mittel sollte berlcksichtigt werden.

Gesellschaftliche Dimension: Ein
nachhaltiges gastronomisches Ange-
bot sollte inklusiv wirken und insbeson-
dere kleine, lokale Produzenten ermuti-
gen, sich als Lieferanten zu bewerben.
Zusatzlich sind faire Arbeitsbedingungen
fur alle Interessensgruppen als Kriterium
zu berlcksichtigen.

Gesundheitliche Dimension: Dieses
Kriterium bezieht sich auf den Anteil fri-
scher, gesunder und unbedenklicher
Lebensmitttel von hoher Qualitat, die das
Wohlbefinden der Gaste steigern.

Kulturelle Dimension: Beim Beschaf-
fungsprozess aber auch bei der Prasenta-
tion der Gerichte sollte auf die Regiona-
litat und Authentizitat der Lebensmittel
geachtet werden, um die lokale Esskultur
zu erhalten, traditionelle Produzenten zu
unterstlitzen und dem Gast ein regionales
kulinarisches Erlebnis zu bieten.

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

Mehr als 55% der deutschen Ferienreisenden stimmen der Aussage zu, dass die Reiseveranstalter soziale und 6kologische Stan-
dards nicht nur einhalten, sondern Ubertreffen sollten, auch wenn dies zu héheren Preisen fuhrt.

@ Starke Zustimmung @ Mittlere Zustimmung @ Geringe Zustimmung

Reiseanbieter sollten ¢kologische Standards (z.B. verantwortungsvoller
Umgang mit Abfall und Abwassern) in Urlaubsgebieten nicht nur einhalten,
sondern Ubertreffen, auch wenn dies zu héheren Kosten fur mich flhrt.

Reiseanbieter sollten soziale Standards (z. B. Arbeitsbedingungen fur
Mitarbeiter/innen) nicht nur einhalten, sondern Ubertreffen, auch wenn dies

zu héheren Kosten fr mich fuhrt.
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http://www.futouris.org/projekte/sustainable-food/

TEIL I:

ACHHALTIG
—BENSMIT TEL-
—INKAUR
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DIMENSION [: REGIONALE LEBENSMITTEL

Die regionale Beschaffung der Lebensmittel unterstitzt die Wirtschaft der Region sowohl durch direkte Zahlungsstréme als auch
indirekt durch die Schaffung von Arbeitsplatzen. Auch aus okologischer Sicht macht eine lokale Beschaffung Sinn, denn sie verrin-
gert Transportemissionen und Verpackungsmull. Eine regional ausgerichtete Einkaufspolitik tragt dartiber hinaus zum Erhalt der
lokalen Esskultur bei und bietet touristischen Betrieben die Moglichkeit, dem Gast regionale und landestypische Spezialitaten anzu-
bieten (das Speisen- und Getrankeangebot kann so zu einem Alleinstellungsmerkmal werden). Zudem hat die Bereitstellung natur-
belassener und nicht konservierter Lebensmittel auch positive Auswirkungen auf die Gesundheit der Gaste.

Eine der groBten Herausforderungen fur Hotels und gastronomische Betriebe in Urlaubsdestinationen ist es daher, Zugang zu regi-
onalen Produkten zu finden und eine verlassliche Versorgung mit regionalen Lebensmitteln sicherzustellen. Doch was konkret ist
unter regionalen Lebensmitteln zu verstehen? Bisher gibt es keine offizielle Definition fur regionale Lebensmittel. Die “Green Res-
taurant Association” (USA) definiert regionale Lebensmittel beispielsweise als jene, die aus einer Entfernung von weniger als 400
Meilen (643 km) beschafft werden, wahrend Viabono (Deutschland) Nahrungsmittel aus weniger als 100 km Entfernung als regi-
onal ansieht. In Osterreich wiederum hat das Projekt ,GenussRegionen” Einheiten auf Ebene der Bundeslander gebildet, um regi-
onale von nicht-regionalen Lebensmitteln abzugrenzen. Was regional bedeutet, hangt auch von der Destination selbst ab: FUr ein
Hotel auf einer kleinen Insel ist der regionale Radius vermutlich kleiner als fur ein Hotel auf dem Festland in einem dinn besiedel-
ten Gebiet. Daher gilt als Faustregel, dass Hotels und Gastronomiebetriebe stets nach dem nachstgelegenen Nahrungsmittelan-

gebot Ausschau halten sollten.

WAS KANN ICH TUN? B GUT ZU WISSEN

WIE FINDE ICH LOKALE LIEFERAN-
TEN?

MaBnahme 1: Suchen Sie nach
bestehenden regionalen Initiati-
ven im Lebensmittelbereich (bspw.
Netzwerke von Lieferanten) und
versuchen Sie, diesen beizutreten (z.B.
,Genuss Region” Osterreich, http/www.

genuss-region.at/)

MaBnahme 2: Suchen Sie nach guten
Gastronomie-Beispielen, besuchen
Sie diese Best-Practice Betriebe
und profitieren Sie von den Erfahrungen
anderer (z.B. Betriebe, welche mit dem
AMA-Gastrosiegel ausgezeichnet wur-
den, http://www.ama-gastrosiegel.at/)

MaBnahme 3: Organisieren bzw.
besuchen Sie kulinarische Veranstal-
tungen oder kleine Markte rund um
das Thema regionale Lebensmittel
und knlpfen Sie dabei Kontakte mit loka-
len Produzenten (z.B. das jahrlich statt-
findende Genussfestivalim Wiener Stadt-
park, http//www.genuss-festival.at/)

MaBnahme 4: Initiieren Sie lokale
Lebensmittel-Kooperativen, in denen
sich mehrere Lieferanten aber auch meh-
rere Abnehmer zusammenschlieBen und
so ihre Ressourcen teilen (Ernte, Arbeits-
kraft, Maschinen, finanzielle Mittel) und
Synergien erzielen. Gemeinsames Marke-
ting und Vertrieb sind zusatzliche Vorteile
solcher Kooperationen.

MaBnahme 5: Suchen Sie Informati-
onen (ber lokaltypische Produzen-
ten und deren Produkte. Gaste sind in
der Regel bereit, fUr authentische, typi-
sche regionale Produkte mehr zu bezah-
len. Lebensmittel, die einzigartig fur die
Region sind, kénnen besonders gut ver-
marktet werden, und Gaste sind bereit
mehr flr diese Exklusivitat zu bezahlen.
Kontakt mit lokalen Produzenten aufzu-
nehmen, sollte daher der erste Schritt
beim Aufbau stabiler, vertrauenswdurdi-
ger Lieferantennetzwerke sein. Hilfe bei
der Lieferantensuche bieten diverse Ver-
bande, wie z.B. BIO Austria (online map,
http.//www.bio-austria.at/biomap/)

10 | Handbuch fiir ein nachhaltiges Speisen- und Getréinkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie

DIE KLIMAWIRKUNG UNTERSCHIED-

LICHER TRANSPORTMITTEL?
Transportmittel CO,-Emissionen
pro transportier-
ter Tonne Lebens-
mittel und Kilo-

meterin g
Hochseefrachtschiff 9
Binnenfrachtschiff 34
Guterzug 40
LKW 135
Flugzeug 2041

MaBnahme 6: Ersetzen Sie impor-
tierte Produkte mit lokalen Alterna-
tiven. FUr einige Zutaten gibt es unter
Umstanden lokale Produkte, die den
impartierten Lebensmitteln ahneln, aber
deutlich ressourceneffizienter sind. So ist
beispielsweise die Reisproduktion sehr
wasserintensiv und Reis muss aus gro-
Ber Distanz importiert werden. Ein gutes
Substitut fir Osterreich ist hier zum Bei-
spiel Dinkelreis, welcher deutlich weniger
Wasser bei der Produktion verbraucht und
lokal angebaut wird.


http://www.genuss-region.at
http://www.genuss-region.at
http://www.ama-gastrosiegel.at/
http://www.genuss-festival.at/
http://www.bio-austria.at/biomap

MaBnahme 7: Ernten Sie von lhrem
eigenen Gemiise- bzw. Krautergar-
ten und vermarkten Sie die Produkte
gegeniiber lhren Gdsten. Mehr und
mehr Hotels und Gastronomiebetriebe
legen eigene Klchengarten an. Obwohl
die Produktion meistens sehr kleinteilig
ist, bieten diese Garten eine Reihe von
Vorteilen: Die Entfernung zum Konsu-
mentenist kurz, wodurch so gut wie keine
Transportkosten und -verluste anfallen
und weniger Verpackungsmaterial ver-

wendet werden muss. Zudem sind die
Produkte frischer und weisen eine bes-
sere (0,-Bilanz auf. Gleichzeitig kdnnen
genau jene Lebensmittel angebaut wer-
den, die der Betrieb benotigt (z.B. biolo-
gisch). Ein gut geplanter Gemusegarten
kann auch eine zusatzliche Attraktion flr
die Gaste darstellen und dabei helfen, das
Bewusstsein fur lokale Beschaffung und
Ernahrungskultur zu steigern. Dies erhoht
unter Umstanden auch die Preisbereit-
schaft der Gaste.

WAS KANN ICH TUN? B

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

DER GRAD DER LOKALEN BESCHAF-
FUNG IST ABHANGIG VOM PREIS
UND DER VERFUGBARKEIT
Die interviewten Hotelvertreter in den
beiden Feriendestinationen schatzen
ihre regionalen Lebensmittel sehr und
bewerten deren Qualitat gegenuber
Importwaren haufig hoher. Dennoch zei-
gen die beiden untersuchten Destinatio-
nen deutliche Unterschiede bei der Ver-
wendung lokaler Lebensmittel. In Gran
Canaria, wo die Moglichkeiten landwirt-
schaftlicher Produktion begrenzt und die

Preise dementsprechend hoch sind, wer-
den wenig regionale Lebensmittel ein-
gekauft. In der Turkei dagegen, wo die
Produktionsmenge hoch und die Preise
niedrig sind, gibt es ein breites Ange-
bot lokaler Produkte, D.h. der Preis ist ein
stark ausschlaggebendes Kriterium bei
der Lebensmittelbeschaffung wie auch
die Verflgbarkeit einer ausreichenden
Menge in der gewunschten Qualitat. In
Osterreich ist ein sehr breites Sortiment
an regionalen Lebensmitteln verfugbar.
Viele Gastronomie- und Hotelbetriebe

setzen ganz bewusst auf einen regiona-
len Einkauf, auch bei kleinen bauerlichen
Betrieben. Eine der Herausforderungen
far Tourismusbetriebe und Produzen-
ten sind immer wieder die verfligbaren
Mengen und damit verbundene Schwan-
kungen in der Lieferbarkeit einzelner
Produkte. Regionale Obst- und Gemuse-
sarten sind je nach Witterung friher oder
spater reif. Gerade groBe Betriebe beno-
tigen jedoch eine entsprechende Quanti-
tat an Lebensmitteln und eine hohe Pla-
nungssicherheit.

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

TOURISTEN LEGEN WERT AUF LOKALE PRODUKTE!

Regionale Zutaten und Lebensmittel sind fur die deutschen Ferienreisenden wichtig. Mehr als 60% ziehen lokale Speisen den von
zu Hause gewohnten Speisen vor und stimmen zu, dass Essen und Trinken ein guter Weg ist, um andere Kulturen kennenzulernen.

@ Starke Zustimmung @ Mittlere Zustimmung @ Geringe Zustimmung

Essen und Trinken ist ein guter Weg, um andere Kulturen kennen zu lernen.,

Ich bevorzuge im Urlaub landestypische Speisen gegenuber klassischen Gerichten,

die ich auch von zu Hause kenne.

Im Urlaub ist mir der Verzehr von Lebensmitteln aus regionalem Anbau wichtig.

n=7915

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Auch fiir Urlauber in Osterreich spielt das Thema Kulinarik eine groBe Rolle. Zwar haben im Tourismusjahr 2013/14 nur rund 2% der
Urlaubsgéste eine explizit kulinarische Reise nach Osterreich unternommen (Kulinarik als Hauptreisemotiv), jedoch gilt es in diesem
Zusammenhang zu bedenken, dass mehr als ein Drittel aller Urlaubsausgaben fur Essen und Getranke verwendet werden. Ein ent-
sprechendes Speisen- und Getrankeangebot ist somit von groBer Bedeutung fir jede Urlaubsreise.?
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EXKURS: AUFBAU LOKALER NETZWERKE

Viele Hotels und Gastronomiebetriebe sind sich der Bedeutung regionaler Lebensmittel fir den Gast bewusst. Allerdings ist es
nicht immer einfach, regionale Produkte zu beschaffen. Die Grinde daftr konnen je nach Region vielfaltig sein (mangelnde Logistik
und Infrastruktur, schlechte Kommunikationsstrukturen zwischen Produzenten und Abnehmern, mangelndes Angebot usw.). Hinzu
kommt, dass einige lokale Handler und Produzenten schlicht zu klein sind, um den taglichen Lebensmittelbedarf eines Hotels, Gas-
tronomiebetriebs oder Ferienresorts zu decken.

Daher ist der Aufbau lokaler Netzwerke von entscheidender Bedeutung. Starke Netzwerke mit lokalen Lieferanten und Produzenten
helfen dabei, die genannten Hindernisse zu Uberwinden und eine nachhaltigere Lebensmittelbeschaffung zu realisieren. Der Auf-
bau solcher Netzwerke ist ein entscheidender und langwieriger Prozess. Typischerweise sollten dabei die folgenden drei Schritte
umgesetzt werden.

WAS KANN ICH TUN? B

WIE KANN ICH LOKALE NETZWERKE AUFBAUEN?

Schritt 1: Priifen der
Rahmenbedingungen

@ Beziehen Sie sich auf Ihre Werte
("WofUr steht mein Betrieb?”) und was
Sie erreichen mochten. Ihr Leitbild dient
als Basis fur alle weiteren Schritte.

@ Einegenaue Vorstellung davon, was Sie
anbieten wollen (z.B. 'Osttiroler Bauern-
frihstlck’ oder ‘Saisonaler-Obstgar-
ten’) hilft Ihnen, Ihr Netzwerk um diese
konkreten Produkte aufzubauen.

a Stellen Sie sicher, dass alle relevan-
ten Mitarbeitergruppen innerhalb Ihres
Betriebes Uber die Vorteile regionaler
Produkte informiert sind. Machen Sie
diese Vorteile sichtbar, z.B. Uber regel-
maBige Netzwerktreffen, Informations-
kampagnen, Workshops etc.

@ £in moglichst breites Lieferantennetz-
werk hilft Ihnen dabej, die Abhangigkeit
von einzelnen Lebensmittellieferanten
Zu verringern.

Schritt 2: Netzwerk-Design

@ Bilden Sie ein Konsortium mit anderen
Betrieben und finden Sie Mitstreiter,
die Ihre Ideen unterstiitzen - so gewin-
nen Sie an Verhandlungsstarke.

@ |dentifizieren und beteiligen Sie
Schltsselakteure und weitere wich-
tige Interessensgruppen am Auf-
bau lokaler  Netzwerke. Mogli-
che Schldsselakteure konnen sein:
« weitere Betriebe in der Region wie

Hotels, Restaurants, Bars etc
« lokale Produzenten und Lieferanten
wie zB. Bio-Landwirte,
o Offentliche  Institutionen  wie
Lebensmittel-Kooperativen,
Nichtregierungsorganisationen,
Gemeinderate etc.

@ Bauen Sie ein starkes Netzwerk mit
fuhrenden Akteuren auf (Sie sollten
viele unterschiedliche Interessensgrup-
pen bertcksichtigen).

@ Beachten Sie sowohl die internen als
auch die externen Gegebenheiten,
wenn Sie lokale Netzwerke aufbauen.
Es macht wenig Sinn, starke externe
Netzwerke aufzubauen, wenn Ihre Kol-
legen und Mitarbeiter nicht von Ihrem
\orhaben Uberzeugt sind.
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Schritt 3: Beziehungsmanagement

@ Errichten Sie ein System, das die Koor-
dination und Kommunikation zwischen
Ihnen und den Schitsselakteuren Ihres
Netzwerkes ermoglicht und unter-
stutzt.

a Treffen Sie lhre Netzwerkpartner regel-
maBig: Bauen Sie starke und vor allem
langfristige Beziehungen auf.

@ Die genannten MaBnahmen helfen
dabei, langfristiges Vertrauen aufzu-
bauen.

Bedenken Sie, dass Sie niemals alles
auf einmal schaffen konnen. Ver-
suchen Sie daher, Ihre Netzwerke
schrittweise aufzubauen.



MaBnahmen: GENUSS REGION OSTER-
REICH ist eine Initiative, die im Jahr 2005
durch das Bundesministerium fur Land-
und Forstwirtschaft, Umwelt und Was-
serwirtschaft und die Agrarmarkt Aus-
tria Marketing GesmbH ins Leben
gerufen wurden. Heute gibt es bereits
111 GenussRegionen und eine Partnerre-
gion, die sich jeweils Gber einen regiona-
len Verein zusammengeschlossen haben.
Bei einer GenussRegion im Sinne der
Marke handelt es sich um ein genau defi-
niertes geografisches Gebiet (Region), in
welchem ein Leitprodukt traditioneller
Weise angebaut bzw. hergestellt wurde,

das durch die regionale Gastronomie, den
Handel und die Landwirte selbst vor Ort
vermarktet wird. Hinzu kommen zentrale
MarketingmaBnahmen, die die Marke als
Ganzes und die Leistungen der Genuss-
Regionen im Einzelnen bekannter machen
sollen.

Ein Ziel der Initiative ist es, regionale
Kooperationen zwischen Landwirtschaft,
Gewerbe, Gastronomie und Tourismus zu
starken und die Marke zu pflegen. Zudem
gibt es ein Manifest, die "Zehn fur 2020"
mit weiteren erklarten Zielen und Werten
der Organisationen. Zu den von der Initi-

ative vermarkteten Leitprodukten zahlen
beispielsweise das ,Alpenvorland Rind",
die ,Dunkelsteiner Hagebutte” oder die
,Laaer Zwiebel"3

Wirkung: Die GenussRegionen tragen zur Steigerung der Wertschopfung und Wertschatzung in den Regionen bei, wirken sta-
bilisierend auf Arbeitsplatze auch in entlegeneren Gebieten und tragen damit zur Starkung des landlichen Raumes bei. Gleich-
zeitig wird das Verstandnis fur landwirtschaftliche Produktionsweisen und die Verbindung zwischen Naturlandschaft und Land-

wirtschaft gestarkt.

Mit den Leitprodukten wurde 2010 ein Umsatz von etwa 133 Millionen Euro erzielt. Gleichzeitig erreicht die Marke einen hohen

Bekanntheitsgrad von 80 %.4
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DIMENSION [ SAISONALE LEBENSMIT TEL

Der Einkauf saisonaler Lebensmittel verringert Transportwege und spart CO,-Emissi-
onen. Es mussen weder umweltschadliche Transportmittel eingesetzt, noch muss auf
energieintensive, beheizte Treibhauser zum Anbau von Obst und Gemuse zurtickgerif-
fen werden. DarUber hinaus ist saisonales Obst und Gemuse voll ausgereift und kann
seinen Anteil an Vitaminen und Geschmacksstoffen voll entwickeln. Daher sind saiso-
nale Erzeugnisse haufig die gestindere und schmackhaftere Wahl. Sie starken zudem
lokale Produzenten und steigern das Verstandnis fur lokale Essenskultur,

GUT ZU WISSEN GUT ZU WISSEN

Frichte konnen ihre volle Farbe zwar auch nach der Ernteent-  CO,-Emissionen von Freiland- und Treibhauskulturen
wickeln, jedoch nicht ihren Nahrstoffgehalt. Fir eine Reihe von  (in g pro kg Produktionsmenge)
Obst- und Gemusesorten (z.B.

. . . Produkt Freilandkultur Treibhauskultur
Paprika, Paradeiser, Maril-
len und Pfirsiche) konnte Lauch 150 5400
gezeigt werden, dass Kopfsalat 140 4,500
deren Vitamin C-Ge- Gurke 1/0 2.300
halt deutlich hoher Paprika 210 1.100
ist, wenn sie reif von Paradeiser 110 900
der Pflanze geerntet
werden,

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

GroBe Unterschiede in der Menge der angebotenen saisonalen Produkte

Die in den Betrieben angebotenen Buffets weisen groBe Unterschiede in ihrer Zusammensetzung auf. Wahrend Kreuzfahrtschiffe
und einige Hotels das ganze Jahr Uber ein unverandertes Standard-Buffet anbieten, benutzen andere Hotels ausschlieBlich saiso-
nale Produkte. Die Hauptargumente gegen die Nutzung eines breiteren Angebots von saisonalem Obst und Gemuse sind hohere
Preise flr lokale, saisonale Produkte und der Wunsch der Gaste ein ganzjahriges, allumfassendes Obst- und GemUseangebot zur
Verfligung zu haben.

Andere Hotels wiederum passen ihr Speisenangebot den saisonalen Lebensmitteln an. In der Turkei z.B. bewerben einige Hotels die
saisonalen Produkte sehr kreativ: Im April findet beispielsweise ein Erdbeer-Festival statt, im Spastommer werden Feigenspeziali-
taten angeboten und im Herbst werden Kostlichkeiten rund um den Granatapfel serviert. Auf diese Weise wissen die Gaste, wel-
che Produkte gerade “Saison” haben. Die befragten Experten versichern, dass es bislang keine Beschwerden der Gaste hinsichtlich
nicht verflgbarer Produkte gegeben habe und die Gaste diese zusatzlichen Inszenierungen um regionale Produkte sehr schatzen.

Um die Versorgung mit saisonalen Produkten sicherzustellen, kommunizieren die Chefkdcheen haufig mit ihren Einkaufern, welche
sie Uber die Verflgbarkeit von frischen, saisonalen Produkten informieren.

In Osterreich setzen viele Tourismusbetriebe auf ein regionales Speisenangebot, auch wenn es zwischen den Betrieben groBe
Unterschiede gibt,
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WAS KANN ICH TUN?

MaBnahme 1: Nutzen Sie einen Saisonkalender (Beispiel siehe unten).
Die Nutzung von Saisonkalendern hilft Ihnen, herauszufinden, welche Produkte Saison haben und entsprechende saisonale
Menus zu entwickeln,

MaBnahme 2: Entwickeln Sie ein saisonales Meni.
Die Entwicklung verschiedener saisonaler Menus erhoht nicht nur die Angebotsvielfalt, sondern hilft auch dabei, die saisonalen
Angebote gegenutiber dem Gast zu kommunizieren,

MaBnahme 3: Ersetzen Sie gefrorene Lebensmittel durch frische, saisonale Alternativen.
Gefrarene Lebensmittel, die auBerhalb der Saison angeboten werden, verursachen auch hohe Energiekosten beim Einfrieren und
Auftauen. Das Angebot saisonaler Lebensmittel ist neben der Frische auch ein guter Weg, um Energie zu sparen.

MaBnahme 4: Organisieren Sie saisonale Aktionswochen und/oder saisonale Festivals.

Um die Aufmerksamkeit der Gaste fur saisonale Produkte zu erhéhen, konnen mehrmals im Jahr stattfindende Aktionswochen
organisiert werden. Diese Aktionen dienen auch dazu,die kulturelle Bedeutung saisonaler Lebensmittel hervorzuheben und den
Gasten ein zusatzliches Erlebnis zu bieten. In Osterreich bieten sich saisonale Schwerpunkte beispielsweise flir Spargel, Barlauch,
Karbisse, Sommerobst, Pilze usw. an. Eine schier untberschaubare Anzahl an Veranstaltungen unterstreicht den hohen Stellen-
wert von saisonalen Lebensmitteln in Osterreich (z.B. jahrliches Kirbisfest im Retzer Land).

GUT ZU WISSEN

Beispiel fiir einen Saisonkalender aus der Steiermark, Osterreich (Auszug)

) . B _ 3 3
ES - > < > =2 =2, << () (@} = ()

BARLAUCH [ ] [
BROKKOLI [ [ @ @ @ @
BOHNSCHOTEN e [ [ ] [ ]
CHINAKOHL [ ] [ ] [ ] @ @ [ [ ]
EICHBLATTSALAT [ [ ] [ [ ] [ ] [ ] [
EISBERGSALAT [ [ @ @ @
ENDIVIENSALAT @ [ ] [ ] [ [
ERBSEN e @ @
ERDAPFEL [ a a@ e [ e e a@ e [ [ [
FELDGURKEN [ @ @ [ ]
FENCHEL e [ e [ [
FRISEE [ e e [ e [
JUNGZWIEBEL [ ] [ ] [ ] [ ] @ @ [ ]
KAFERBOHNEN [ a a a [ [ [ a a e [ [
KARFIOL [ [ [ [ [ [
KAROTTEN [ ] [ ] e e e e [ @ @ [ ] e [ ]
KNOBLAUCH [ e [ e e [ [ ) [ [ e [
grUn - F€8i0ﬂ8| und frisch \/erngbar eigene Darstellung nach https.//www steirische-spezialitaeten.at/rezepte/saisonkalender/gemuese html

orange - regionale Produkte als Lagerware verflugbar

Der beispielhafte Saisonkalender fUr die Steiermark zeigt, dass Touristen nahezu ganzjahrig regionales GemtUse genieBen konnen.
Wahrend einige Gemusesorten (Kren, Kaferbohnen) beinahe standig angeboten werden konnen (zumindest als Lagerware), sollten
andere (z.B. Feldgurken, Kohlsprossen) als saisonale Highlights im Rahmen spezieller Aktionswochen offeriert werden.
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DIMENSION II: BIOLOGISCHE UND FAIR
GEHANDELTE LEBENSMIT TEL

Der biologische Landbau basiert auf folgenden Hauptprinzipien: geringer Einsatz externer Energie (durch z.B. Dingemittel), Zurtck-
greifen auf selbstregulierende Mechanismen wie zum Beispiel die Berlicksichtigung einer bestimmten Fruchtfolge, Aufrechterhal-
tung eines dkologisch intakten Millieus im Boden, anstatt ausschlieBliche Optimierung der Pflanze, geschlossene Stoffkreislaufe, Nut-
zung naturlicher Pflanzenschutzmittel und besondere Bedachtnahme auf die Gesundheit von Tieren. Biologisch erzeugte Produkte
sind haufig gestinder als ihre konventionellen Alternativen. Zudem ist die biologische Produktionsweise arbeitsintensiver und schafft
daher mehr Beschaftigung als konventioneller Landbau.

Auch die sozialen Bedingungen der Lebensmittelproduktion (z.B. Lohne, Arbeitsbedingungen etc.) mussen beim Lebensmitteleinkauf
beachtet werden. Leider verfligen kleine landwirtschaftliche Produzenten haufig nicht Uber gentigend Marktmacht, um akzeptable
Preise fur ihre Produkte durchsetzen zu konnen. Hier kommt das Fair Trade-Konzept ins Spiel. Die World Fair Trade Organization defi-
niert Fair Trade folgendermaRen: ,Faire Trade ist eine Handelspartnerschaft, die auf Dialog, Transparenz und Respekt basiert und
groBere Fairness im internationalen Handel anstrebt. Der faire Handel tragt zu einer nachhaltigen Entwicklung bei, indem er fUr bes-
sere Handelsbedingungen sorgt und die Rechte marginalisierter Produzenten und Arbeitskrafte insbesondere in den stdlichen Lan-
dern sichert.”

Die Mehrzahl der untersuchten Hotels nutzt eines oder mehrere CSR- oder “Green certi-  Arbeitskrafte in konventionellen Land-

fication”-Systeme. Die zertifizierten Hotels weisen eine bessere Nachhaltigkeitsbilanz ~ wirtschaftsbetrieben sind gesundheits-

auf, dasie die Kriterien der Systeme erfuillen missen. Daher kénnen Zertifizierungssys- — schadlichen Pestiziden, Herbiziden und

teme als ein wichtiger Treiber fUr die Implementierung nachhaltiger Strategien ange-  weiteren Giften ausgesetzt, die schwere

sehen werden, wobei Art und Umfang der Nachhaltigkeitsleistung in hohem MaBe von  Krankheiten verursachen kénnen. In Bio-

den Kriterienkatalogen der verwendeten Systeme abhangen. betrieben herrscht dagegen eine gesunde
Arbeitsumgebung, die durch sauberere
Luft, sauberes Wasser und sauberen
Boden gekennzeichnet ist.

Zertifizierungssysteme, die die Nachhaltigkeit der eingekauften Produkte
beurteilen, spezialisieren sich u.a. auf die folgenden Kriterien:

@ Prozentsatz (zertifizierter) biologischer Produkte

@ Prozentsatz (zertifizierter) Fair Trade-Produkte

@ Prozentsatz der Produkte, die aus einem bestimmten Umkreis stammen (regionale
Produkte)

@ Vermeidung bedrohter Tierarten (insb. Fisch und Meeresflrchte)

Beispiele fiir Labels und Zertifikate:
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WAS KANN ICH TUN? B

NACHHALTIGE EINKAUFSPOULITIK - BIOLOGISCHE UND FAIR GEHANDELTE LEBENSMITTEL

MaBnahme 1: Suchen Sie nach
Fair Trade- und Bio-Labels
Es gibt unterschiedliche Kennzeichnun-
gen, die Produkte als fair gehandelt aus-
weisen. ,Fairtrade International” ist die
alteste, bekannteste und am weitesten
verbreitete Kennzeichnung und reprasen-
tiert ca. 80% des zertifizierten Fair Tra-
de-Absatzes weltweit,

Die Marke garantiert faire Preise und
Arbeitsbedingungen, die unter anderem
durch regelmaBige Audits, Interviews und
Dokumentenpriifungen  sichergestellt
werden®

Auch fUr Bioprodukte gibt es eine Reihe
von Kennzeichnungen. Seit 2010 ist die
Verwendung der offiziellen Bio-Kenn-
zeichnung der Europdischen Union vorge-
schrieben.” Weitere etablierte Kennzeich-

MaBnahmen: Das 5-Sterne-Hotel Pul-
verer in Bad Kleinkirchheim (Karnten) ver-
fligt Uber einen eigenen Bauernhof, ein
eigenes Damwildgehege, einen eigenen
GemUsegarten und sogar Uber eigene
Fischgewasser. Dadurch kann das Hotel
Produkte aus eigener Erzeugung wie z.B.
Wildfleisch, Regenbogen- und Bachforel-
len sowie Krauter und Gemuse anbieten.

Wirkung: Das Hotel kann seinen Gas-
ten regionale Spezialitaten bieten und
starkt deren Vertrauen und Bewusst-
sein fUr nachhaltige, regionale Lebens-
mittel und Ernahrungskultur. Zusammen
mit dem hauseigenen Thermalwasser bil-
det diese unverfalschte Ernahrung auch
ein wichtiges Element des Wellnessan-
gebots. Mehrere Auszeichnungnen, wie

nungen, deren Bedingungen jene der EU
zum Teil deutlich Uberschreiten sind das
AMA-Bio Gutesiegel, die Kennzeichnung
von ,Bio Austria” oder die Demeter-Zer-
tifizierung.

\

FAIRTRADE

MaBnahme 2: Fangen Sie
mit gilinstigen Produkten an.
Ein haufig vorgebrachtes Argument
gegen Bioprodukte sind deren hohere
Preise. Dies ist zwar insbesondere fur
Fleischprodukte zutreffend, andere Zuta-
ten (z.B. Hllsenfrichte, Getreide, Kartof-
feln) weisen jedoch deutlich geringere
Preisunterschiede auf.

das AMA-Genuss-Gltesiegel, der Sieg im
Wettbewerb “Bester Karntner Genuss-
wirt 2015/2016" sowie Auszeichnungen
renommierter Restaurantfuhrer wie bei-
spielsweise Gault Millau verdeutlichen die
positiven Auswirkungen der Verwendung
regionaler Produkte auf die Qualitat,

MaBnahme 3: Kaufen Sie direkt vom
Produzenten.

Lebensmittel, die direkt vom Bauern-
hof oder von einer landwirtschaftlichen
Kooperative gekauft werden, sind hau-
fig gunstiger als beim Einkauf Uber einen
GroBhandler. Fur regelmaBige Lieferun-
gen konnen Vertrage direkt mit den Pro-
duzenten geschlossen werden.

MaBnahme 4: Bewerben Sie lhre
Bioprodukte.

Studien zeigen, dass Kunden biclogische
Produkte schatzen und bereit sind, mehr
dafur zu bezahlen. Wenn Sie Bioprodukte
anbieten, sollten Sie diese daher beson-
ders hervorheben. Prasentieren Sie Ihre
Bioprodukte separat, um Ihre Kunden dar-
auf aufmerksam zu machen, beispiels-
weise indem Sie eine spezielle "Bio-Ecke”
am Buffet einrichten.
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WAS KANN ICH TUN? D

NACHHALTIGE EINKAUFSPOLITIK

Neben dem Einkauf biologischer und fair gehandelter Lebensmittel spielen auch andere Faktoren wie die effiziente Nutzung von
Ressourcen (insbesondere Wasser und Energie) bei der Lebensmittelproduktion oder der Schutz bedrohter Arten (insbesondere
Meerestiere und Fisch) eine wichtige Rolle flr eine nachhaltige Einkaufspolitik.

MaBBnahme 1:
Kaufen Sie so wenig wie méglich:

@ Gemuse aus beheizten Treibhausern
(sehr energieintensiv)

e Luftfrachtimporte (sehr energieinten-
Siv)

@ bestimmte Arten, wie Riesengarnelen
oder Hummer (umweltschadlich, da der
Fang zur Zerstorung von Mangroven-
waldern beitragt)

@ importiertes Rindfleisch

energie-intensiv)

(sehr

Kaufen Sie weniger (jeweils sehr
wasser- oder energieintensiv):

@ Rindfleisch

a Tiefseefisch (zB. Dorsch) oder gezlich-
teten Raubfisch (z.B. Lachs)

@ Reis

@ Lebensmittel auBerhalb der Saison

Quelle: verandert nach Gossling (¢011): Food management in tourism: Reducing tourism’s carbon ‘foodprint’

Kaufen Sie mehr (vergleichsweise
geringe Wasser-/Energieintensitdt):

@ |okal produzierte Lebensmittel, die Uber
kurze Distanzen transportiert werden

e Kartoffeln
@ Cier aus Freinlandhaltung
@ Getreide (inklusive Pasta)

@ wenn Fleisch, dann Schweine- und
Hlhnerfleisch

@ Lebensmittel mit langer Haltbarkeits-
dauer

MaBnahme 2: Arbeiten Sie mit lhren
Lieferanten in Richtung Nachhaltig-
keit.

Die meisten Gastgewerbebetriebe arbei-
ten mit einer Reihe von lokalen und inter-
nationalen Lieferanten fur unterschied-
liche Lebensmittel zusammen. Deren
Nachhaltigkeitsleistung sollte regelma-
Big Uberprift werden. Ein Mittel kann die

Nutzung von Bewertungsbogen fur Lie-
feranten sein, die diese nicht nur unter
okonomischen Gesichtspunkten (Preis)
beurteilen, sondern auch okologische,
saziale und kulturelle Aspekte einflieBen
lassen. Insbesondere wenn die Preisun-
terschiede gering sind, sollte der Lieferant
mit der besseren Nachhaltigkeitsleistung
ausgewahlt werden.

Inhalte eines Lieferantengesprachs kon-
nen zudem sein:;

@ Arbeitsbedingungen der Mitarbeiter

e faire Handelsbedingungen entlang der
Lieferkette

@ \erbot bedrohter Tier- und Pflanzenar-
ten (rote Liste)

@ Bevorzugung Okologisch vorteilhafter
Produkte

@ Bevorzugung frischer/saisonaler/biolo-
gischer/lokaler Produkte

GUT ZU WISSEN

VIELE MEERESLEBEWESEN SIND VOM AUSSTERBEN BEDROHT

30% der Fischbestande in den Weltmeeren sind Uberfischt, und weitere 57% sind vom
Aussterben bedroht. 40% des Fangs, darunter Haie, Seevagel, Schildkroten, Delphine
und Wale, verendet als sogenannter Beifang in den Netzen. Auch Aquakultur fordert
die Uberfischung, denn das Futter besteht oft aus Fischmehl und Fischél, das aus wil-
dem Fang stammt. Gleichzeitig gelangen durch offene Aquakultur Medikamente, Che-
mikalien und Exkremente ins Meer. Daher hat der World Wildlife Fund (WWF) lander-
spezifische Einkaufsratgeber herausgegeben, die Empfehlungen geben, welche Fische
und Meerestiere bevorzugt gekauft und welche vermieden werden sollten.

Die verschiedenen Ratgeber sind verfugbar unter: http:/www.wwf.at/de/fischfuehrer.
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GUT ZU WISSEN

LEBENSMITTEL SIND EINE HAUPT-
QUELLE DES WASSERVERBRAUCHS
VON GASTGEWERBEBETRIEBEN

Lebensmittel sind mit geschatzten 85%
bei weitem die wichtigste Ursache des
Wasserverbrauchs von Gastgewerbebe-
trieben. Der Uberwiegende Teil des Ver-
brauchs erfolgt indirekt, beispielsweise
bei der Produktion der Lebensmittel. Die
bendtigte Wassermenge schwankt dabei
deutlich: Fur die Produktion eines Kilo-
grams Tomaten werden beispielsweise
214 Liter Wasser benotigt, wahrend ein
Kilogramm Rindfleisch 15.500 Liter ver-
braucht.®

WEITERE INFORMATIONEN

® Ein Uberblick (iber alte Getreidesorten als Alternative zu klassischen Beilageformen: http:/www.umweltberatung.at/
alt-neu-wiederentdecktes-getreide

@ Vorstellung des Projekts ,GenussRegionen Osterreich”, das sich zum Ziel gesetzt hat, Touristen und Konsumenten (iber die
spezifischen kulinarischen Angebote in den einzelnen osterreichischen Regionen zu informieren: http:/www.genuss-region.at

@ Detaillierte Informationen zu Lebensmitteln generell, Bio-Lebensmitteln, tradtionellen dsterreichischen Lebensmitteln usw.:
https://www .bmlfuw.gv.at/land/lebensmittel.html

e Weiterflhrende Informationen zu Ernte und Lagerung von Lebensmitteln, gesunder Ernahrung, regionalen und saisonalen
Lebensmitteln und vielen anderen Themen: http://www.umweltberatung.at/themen-essen/themen-essen-aktuell

@ European Commission (2008): Green Public Procurement Training Toolkit - Catering and Food. Gelungenes Beispiel fUr eine Lie-
feranten-Scorecard: http:/ec.europa.eu/environment/gpp/pdf/toalkit/food GPP product sheet.pdf

@ United Nations Environment Programme (2015): Responsible Food Purchasing. Four steps towards sustainability for the hos-
pitality sector. apps.unep.org/publications/index.php?option=com_pub&task=download&file=-Responsible food purchasing
Four steps towards sustainability for the hospitality sector.pdf

@ Yale Sustainable Food Project (2008): Sustainable Food Purchasing Guide. Ausfuhrliche Implementierungsrichtlinien mit vielen

Checklisten und Best Practice Beispielen: http.//www.Sare.org/content/download/72014/1025843/Sustainable Food
Purchasing Guide.pdf?inlinedownload=1">Download File
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CHECKLISTE -
NACHHALTIGE EINKAUFSPOLITIK

Umsetzung?
MaBnahme

+/-

Lokale und saisonale Lebensmittel

Wir ersetzen importierte/nicht regionale Lebensmittel zunehmend durch lokale Alternativen.

Wir ernten zumindest einige unserer Produkte (z.B. Krauter) von unserer eigenen Landwirtschaft/
unserem Hotelgarten.

Wir organisieren von Zeit zu Zeit saisonale Aktionswochen, um die Aufmerksamkeit der Gaste fur
saisonale Produkte zu erhéhen.

Wir passen unsere Speisekarten der Saison an (z.B. Frihlingskarte).

Wir bieten bereits eine Reihe saisonaler Produkte an.

Wir besuchen lokale Lebensmittel-Festivals und sonstige ernahrungsbezogene Veranstaltungen.

Wir stehen in Kontakt mit regionalen Produzenten und integrieren deren Produkte in unsere
tagliche Speisekartenplanung.

Olo0oj0jo0o;] 0| 0|0

Olo0oj0ojo0o;] 0| 0|0

Olo0oj0oo0o; 0] 0|0

Bio- und Fair Trade-Lebensmittel

Wir achten auf Fair Trade- und Bio-Kennzeichnungen.

@)

@)

@)

Bio-Lebensmittel sind ein wichtiger Bestandteil unserer Speisekarte. Ein bestimmter Prozentsatz
unserer Lebensmittel stammt aus biologischer Landwirtschaft (z.B. 30%).

Wir achten auf faire Handelspraktiken entlang der Lieferkette und prifen unsere Lieferanten
dahingehend.

@)

@)

@)

Aufbau lokaler Netzwerke

Wir organisieren Exkursionen zu Best Practice-Betrieben und versuchen, von den Erfahrungen
anderer zu profitieren.

Wir suchen nach bestehenden lokalen Lebensmittel-Kooperativen und bemihen uns, diesen bei-
zutreten.

Wir nehmen an lokalen Lebensmittel-Netzwerken teil.

Wichtige lokale SchlUsselakteure sind an unseren Lebensmittel-Netzwerken beteiligt.

Wir treffen uns regelmaBig mit unseren Netzwerkpartnern und bauen dauerhafte Beziehungen
auf,

Wir sind nicht abhangig von einem einzelnen Lieferanten oder Handler.

Wir setzen Wertungslisten ein, um unsere Lieferanten nicht nur nach ckonomischen Gesichts-
punkten, sondern auch nach Umwelt-, sozialen und kulturellen Faktoren beurteilen zu konnen.

O|0 0|00} 0|0

O|0 0|00} 0|0

O|0 0|00} 0|0
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SPEISENZUBEREITUNG UND GESTALTUNG
EINER NACHHALTIGEN SPEISEKARTE

Bei der Umsetzung eines nachhaltigen gas-
tronomischen Angebots kommt der Pla-
nung und Zusammenstellung der Speise-
karte eine entscheidende Bedeutung zu.
Das Speisen- und Getrankeangebot sollte
die BedUrfnisse der Gaste erfullen und bei-
Spielsweise auf den Trend zu vegetarischer/
veganer Ernahrung sowie den Anstieg van
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten einge-
hen. Gleichzeitig sollte das Angebot den
unterschiedlichen Aspekten der Nachhaltig-
keit gerecht werden. Daher ist es von ent-
scheidender Bedeutung, den Implementie-
rungsprozess schrittweise zu vollziehen und
die Speisekarte nach und nach umzustellen.

Rindfleisch und andere Fleischarten sind bei-
spielsweise wenig nachhaltige Elemente auf der Speisekarte, da ihre Produktion mit hohen CO,-Emissionen einhergeht (vgl. CO»-Emissionen
unterschiedlicher Bestandteile unten). Fleischgerichte generell von der Speisekarte zu streichen mag keine Option sein, aber wie die MaB-
nahmen unten zeigen, gibt es viele Wege, nicht-nachhaltige Speisenbestandteile Schritt flr Schritt zu reduzieren und sie durch nachhalti-
gere Alternativen zu ersetzen.

Gleichzeitig sollten Sie bei der nachhaltigkeitsorientierten Planung Ihrer Speisekarte nicht nur die verwendeten Zutaten prifen, sondern
auch den Wasser- und Energieverbrauch und die zu erwartenden Lebensmittelabfalle einbeziehen.

Keine andere Entscheidung in professionellen Klichen ist so wichtig wie die Zubereitung und die Zusammenstellung der Speisekarte, denn
dies ist der Zeitpunkt zu entscheiden, was wann und fur wen gekocht werden soll.

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

"Die Zubereitung frischer Gerichte ohne Fertigprodukte” ist der wichtigste Faktor fur deutsche Ferienreisende (84% stimmen voll
zu, 15% stimmen zu). Dartber hinaus geben Uber 87% an, dass “frische Lebensmittel” fir sie beim taglichen Lebensmitteleinkauf
eine wichtige Rolle spielen.

@ Starke Zustimmung @ Mittlere Zustimmung @ Geringe Zustimmung n=7,915
Im Urlaub ist mir der Verzehr von frisch zubereiteten Speisen ohne Verwen-
dung von Fertigprodukten wichtig.

0% 20% 40% 60% 80% 100%
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WAS KANN ICH TUN? B

SPEISENZUBEREITUNG UND GESTALTUNG EINER NACHHALTIGEN SPEISEKARTE

MaBnahme 1: Gestalten Sie eine
nachhaltigkeitsorientierte  Speise-
karte.

a Variieren Sie Ihre Speisekarte regelma-
Big und berticksichtigen Sie saisonale
Highlights.

@ FUhren Sie spezielle Lebensmittel-Wo-
chen oder-Monate ein (z.B. ,Tomatenim
Mittelpunkt”, “Beerentraum’, “Klrbis und
Kollegen" etc.).

@ Verwenden Sie regionale und saisonale
sowie Bio- und Fair Trade-Produkte.

e Planen Sie lhre Einkdufe genau, um
Abfall zu vermeiden.

e Kochen Sie moglichst frisch, und ver-
zichten Sie auf stark verarbeitete Pro-
dukte oder Convenience-Produkte. Bie-
ten Sie Vollwertkost an, die nur minimal
verarbeitet ist (hoherer Nahrwert, in der
Regel geringerer Zuckeranteil, weniger
Transfette etc) Setzen Sie verarbei-
tete Produkte nur ein, wenn Sie dadurch
lokale und nachhaltig erzeugte Lebens-
mittel auch auBerhalb der Saison anbie-
ten konnen.

@ VVerwenden Sie bestimmte Lebensmittel
nur zu besonderen Anlassen (z.B. Sonn-
tagsessen oder “Oster-Genuss”).

a Konzentrieren Sie sich auf das Erreichen
genau definierter Ziele und setzen Sie
Prioritaten.

MaBnahme 2: Analysieren Sie die ver-
wendeten Zutaten.

@ Analysieren Sie die Rezepturen und
wahlen Sie die Zutaten mit Bedacht
aus. Bieten Sie moglichst viel Obst und
Gemuse in unterschiedlichen Formen an.
Dadurch kénnen Sie Ihre Karte variieren
und je nach Saison und Verfugbarkeit
regionaler Produkte anpassen.

@ Cestalten Sie die Speisen fUr Ihre Kun-
den optisch attraktiv, indem Sie ver-
schiedenfarbiges Obst und GemUse
mischen.

@ Entwickeln Sie Strategien zur Umstel-
lung der Speisekarte auf pflanzliche Pro-
dukte, undbieten Sie weniger fleischlas-
tige Gerichte an.

e Verwenden Sie nachhaltigkeitszertifi-
zierten, einheimischen Fisch.

@ Steigern Sie die Attraktivitat Ihres Spei-
sen- und Getrankenangebots Uber
unterschiedliche  Geschmacksrichtun-
gen. Arbeiten Sie mit Gewdirzen, Krau-
tern, ZitrusdUften und weiteren Aroma-
und Geschmacksstoffen.  Saisonales
Obst und GemUse bietet beispielsweise
einmalige Geschmackserlebnisse.

MaBnahme 3: Achten Sie auf eine res-
sourcenschonende Zubereitung.

@ Setzen Sie energieeffiziente Methoden
wie a-la-minute Zubereitung ein, statt
groBe Mengen an Lebensmitteln Gber
lange Zeitraume warm zu halten (hilft
beim Energiesparen).

@ Energie aus emeuerbaren Quellen ver-
ursacht geringere Emissionen.
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SPEISENPRASENTATION

Sobald Sie eine nachhaltige Speisekarte gestaltet haben, sollten Sie Uber eine geeig-
nete Form der Speisenprasentation nachdenken. Von der Attraktivitat der Prasentation
ist abhangig, ob Ihren Kunden das nachhaltigere Angebot gefallt. Zusatzlich sorgt eine
offene Informationspolitik fUr Vertrauen zwischen Ihnen und Ihren Kunden und hilft
Ihnen, Werte zu schaffen und ein Markenbild aufzubauen: Sobald Ihre Gaste erkannt
haben, dass sie Informationen Uber die angebotenen Lebensmittel zur Verfugung
gestellt bekommen, werden sie dies wertschatzen. Informationen nur teilweise weiter-
zugeben oder zurlickzuhalten, zahlt sich dagegen nicht aus. Sollten Sie wichtige Kon-
sumenten-BedUrfnisse, wie Informationen Uber Kalorien, Transfette, Verarbeitungs-
methoden etc. ignorieren, konnte dies die Gaste verargern. Beachten Sie; Falls echtes
Interesse besteht, finden die Gaste die Informationen ohnehin heraus.

Eine durchdachte Prasentation der Speisen hilft auch dabei, Lebensmittelreste und -
abfalle zu reduzieren und so Kosten zu sparen. Auf dem Weg zu einer nachhaltigkeits-
orientieren Speisen-und Getrankeprasentation konnen die untenstehenden Mafnah-
men hilfreich sein.

WAS KANN ICH TUN? B

TIPPS FUR EINE PERFEKTE PRASEN-
TATION

MaBnahme 1: Uberpriifen Sie GréBe
und Ausrichtung Ihrer Gerichte (dies
ist einer der wichtigsten Punkte
nachhaltiger Speisenprdasentation).

@ Reduzieren Sie Portions- und Tellergro-
Ben am Buffet, fullen Sie das Ange-
bot stattdessen hdufiger auf (reduziert
Abfall) und betonen Sie Qualitat gegen-
Uber Quantitat. Kleinere Teller kénnen
zudem fUr eine hohere Kundenzufrie-
denheit sorgen: Es ist wesentlich einfa-
cher, einen kleineren Teller voll ausse-
hen zu lassen.

MaBnahme 2: Heben Sie besonders
nachhaltige Gerichte hervor.

tragt zum Wohlfihlen bei.

@ Dekorieren Sie die Tische entsprechend

@ Ordnen Sie das Buffet so an, dass sich
nachhaltigere Gerichte im Zentrum des
Buffets befinden.

@ Prasentieren Sie so viele vegetarische
und/oder vegane Alternativen wie mog-
lich.

@ Richten Sie spezielle Bereiche ein (zB.
einen Tisch mit Bio-Produkten und/oder
regionalen Spezialitaten).

@ Variieren Sie die Farben und Texturen
der Gerichte (verwenden Sie Komple-
mentarfarben, rote Paprika in griner
Erbsensuppe etc). Dadurch wirken die
Gerichte attraktiv und ziehen die Auf-
merksamkeit der Gaste auf sich,

@ Legen Sie Wert auf die Dekoration der
Gerichte.

MaBnahme 3: Schaffen Sie eine
angenehme Speise-Atmosphare.

@ Insbesondere im Urlaub wollen die Gaste
ihre Mahlzeit in einer angemessenen
Umgebung genieBen. Die Schaffung
einer angenehmen Speise-Atmosphare

24 | Handbuch fir ein nachhaltiges Speisen- und Getrdnkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie

(falls moglich, platzieren Sie zusatzli-
che Informationen Uber Ihr nachhaltiges
Angebot auf jedem Tisch).

@ Prasentieren Sie Roh-Zutaten neben
bestimmten Gerichten (zum Beispiel hei-
mische Tomaten neben Spaghetti mit
Tomatensauce). Dadurch schaffen Sie
auf Seiten der Gaste Verstandnis fur die
Herkunft der verwendeten Lebensmit-
tel,

@ Entwickeln Sie Service- und Kommu-
nikationsstrategien fur |hre Mitarbei-
ter. Diese mussen gut informiert sein
und ein Bewusstsein fUr die Wichtigkeit
nachhaltiger Lebensmittel haben.

e Unterrichten Sie Ihre Mitarbeiter (ber
Speise-Empfehlungen  (insbesondere
fUr A la carte Restaurants, aber auch fUr
Buffets).

@ Speisekarten mit besonderen nachhal-
tigen Speisen und Getranken sorgen
fr ein auBergwohnliches kulinarisches
Erlebnis, das in Erinnerung bleibt und an
Freunde weitergegeben wird.



KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

GASTE AKZEPTIEREN KLEINERE PORTIONEN.

Verschiedene Portionsgroen anzubieten, kann einen echten Unterschied in der Menge ubriggebliebener Lebensmittel ausma-
chen. Immerhin stimmen 55% der deutschen Ferienreisenden zu, kleinere PortionsgroRen zur Abfallvermeidung in Kauf zu nehmen.

@ Starke Zustimmung @ Mittlere Zustimmung @ Geringe Zustimmung n=7915
Um Essensabfalle zu reduzieren, kdnnen im Urlaub ruhig kleinere Portions- ﬁw
groBen angeboten werden.

0% 20% 40% 60% 80% 100%
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KOMMUNIKATION

Die aufwendigste Speisenprasentation
ist wirkungslos, wenn sie nicht von ent-
sprechenden  KommunikationsmaBnah-
men begleitet wird. Kommunizieren Sie die
von Ihnen eingesetzten MaBnahmen daher
entsprechend, um sicherzugehen, dass sie
von den Gasten wahrgenommen werden.

Forschungsergebnisse zeigen, dass viele
\eranderungsprozesse (zB. die Verande-
rung hin zu einer nachhaltigeren Speise-
karte) auf Grund mangelnder Kommunika-
tion scheitern,

Darlber hinaus helfen Kommunikations-
maBnahmen dabei, ein positives Image
des Betriebes bei den Interessensgrup-
pen und insbesondere den Gdsten aufzu-
bauen sowie das kulinarische Erlebnis flr
die Gaste durch eine nachhaltige Speise-
karte einzigartig gestalten zu kénnen.

Um Ihre Gaste angemessen zu informie-
ren, ist es ebenso wichtig, ein Leitbild
zu entwicklen und Ziele zu formulieren:
Informieren Sie Ihre Gaste Uber die Ziele,

die Sie erreichen wollen. Im Bereich nach-
haltiger Ernahrung gibt es viele Themen-
bereiche, die Sie gegenuber Ihren Gasten
kommunizieren konnen, wie z.B. Herkunft
und Saisonalitat der von Ihnen verwende-
ten Lebensmittel, Produktionsmethoden,
Zutaten und Nahrwerte Ihrer Speisen.

DarlUber hinaus sind Tier- und Arten-
schutz von immenser Wichtigkeit, wenn
es um Kommunikationsstrategien fUr
eine nachhaltige Ernahrung geht. Viele
Arten sind vom Aussterben bedroht, dar-
unter beispielsweise die meisten Arten
von Thunfisch. Nichtregierungsorganisa-
tionen wie der World Wildlife Fund for
Nature (WWF) vertffentlichen regelma-
Big Ratgeber zum Thema ,Nachhaltiger
Einkauf” in verschiedenen Sprachen. Lei-
der wird die Liste der bedrohten Arten
dennoch immer langer. Daher sollte umso
mehr Wert auf die Kommunikation die-
ser Problembereiche gelegt werden (vgl.
.Nachhaltiger Fisch” im Abschnitt ,Nach-
haltiger Einkauf").

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

TOURISTEN ERWARTEN INFORMATIONEN

Informationen sind fUr Touristen wichtig. Sie mochten wissen, woher die Lebensmittel, die sie konsumieren, stammen und wie
sie produziert werden (82% starke bzw. mittlere Zustimmung). Darliber hinaus wollen Urlaubsreisende bereits informiert werden,
bevor sie ihren Urlaub antreten. Etwa 29% der Reisenden stimmen stark zu, dass bereits vor Antritt einer Urlaubsreise seitens
des Reiseanbieters detaillierte Informationen Uber das Speisen- und Getrankeangebot bereitgestellt werden sollen. Dartiber hin-
aus stimmen fast 50% der Reisenden deutlich zu, Hotels oder Kreuzfahrtanbieter, die nachhaltige Lebensmittel anbieten, in Rei-
sekatalogen oder Onlineportalen gesondert hervorzuheben. Aus diesen Ergebnissen kann gefolgert werden, dass das Angebot
an nachhaltigen Lebensmitteln einen Einfluss auf das Buchungsverhalten der Reisenden haben kann.

@ Starke Zustimmung @ Mittlere Zustimmung @ Geringe Zustimmung

Bereits vor Antritt einer Urlaubsreise sollten seitens des Reiseanbieters detail-

lierte Informationen Uber das Speisen- und Getrankeangebot bereitgestellt wer-

den.

Im Urlaub ist mir der Verzehr von frisch zubereiteten Speisen ohne Verwendung

von Fertigprodukten wichtig.

Hotels bzw. Kreuzfahrtschiffe mit einem nachhaltigen Speiseangebot sollten in

Reisekatalogen oder online entsprechend gekennzeichnet werden.
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WAS KANN ICH TUN? B

STELLEN SIE INFORMATIONEN UBER DAS SPEISEN- UND GETRANKEANGEBOT ZUR VERFUGUNG

MaBnahme 1: Fokussieren Sie sich auf relevante Informationen, wie z.B. Produktionsmethoden, Einkaufsstrategien, Kalo-
rien- und Nahrwertangaben, Arbeitsbedingungen, Tiergesundheit, Umweltauswirkungen etc.

MaBnahme 2: Gestalten Sie informative Aufsteller mit den Hauptzutaten der Speisen (vermeidet “probieren” und damit
Abfalle). Weisen Sie zudem diatische und Allergiker-Informationen (nach den jeweils geltenden gesetzlichen Regelungen) aus und
kennzeichnen Sie vegane/vegetarische, Bio- und Fairtrade Produkte.

MaBnahme 3: Stellen Sie zusadtzliche Informationen auf den Tischen bereit (im Speisesaal oder, soweit verfligbar, auf
digitalen Displays).

MaBnahme 4: Setzen Sie ,Storytelling” ein (benennen Sie z.B. bestimmte Lieferanten-Bauernhdfe und weisen Sie auf Anbau-
methoden wie biologische Produktion hin - erzahlen Sie eine Geschichte zu Ihren Speisen),

MaBnahme 5: Informieren Sie lhre Gdste auf eine positive Art. |hre Gdste sind im Urlaub und méchten ihren Aufenthalt
genieBen. Daher ist es sehr wichtig, eine positive Umgebung zu schaffen, Ubertreiben oder dramatisieren Sie daher nicht: lhre Gaste
sollen sich weder schuldig fuhlen, noch ihr kulinarisches Erlebnis mit negativen Emotionen verbinden.

MaBnahme 6: Organisieren Sie spezielle Aktionswochen/-tage als Teil Ihrer Kommunikationsstrategie.

WEITERE INFORMATIONEN:

@ Beispiele fur dsterreichische Betriebe mit Angeboten fUr spezielle Ernahrungsgewohnheiten: Holzhotel Forsthofalm (http.//www.
forsthofalm.com/de/lifestyle-hotel-salzburg-vegane-kueche-urlaub); Hotel Hochschober (https:.//www.hochschober.com/kulina-
rik/vegan/); Hotel Schwarzbrunn (http.//www.schwarzbrunn.at/de/hotel-schwarzbrunn/veganer-vegetarier-allergiker/)

@ Prinzipien gesunder und nachhaltiger Speisekartengestaltung, Menus of change: http./www.menusofchange.org/news-in-
sights/resources/moc-principles/#a

e Nachhaltige Nahrungsmittelpolitik: www.sustainablefoodpolicy.org

@ Unilever World Menu Bericht: http://www.ufs.com/company/media-center/world-menu-report

e Unilever, die Grundlagen der Lebensmittelprasentation: http:/www.unileverfoodsolutions.com.sg/our-services/your-menu/
food-presentation
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CHECKLISTE

/UR GESTALTUNG NACHHALTIGER

SPEISEKARTEN, SPEISENPRASENTATION

UND -KOMMUNIKATION

MaBnahme

Umsetzung?

+/-

Nachhaltige Speisekartenplanung

Wir verandern unsere Speisekarte und lassen saisonale Highlights einflieBen.

Mindestens einmal im Monat bieten wir spezielle Lebensmittel-Wochen oder Themenschwer-
punkte an (z.B. ,Tomaten im Mittelpunkt’, “Beerentraum”, “KUrbis und Kollegen” etc.).

Wir verwenden lokale, saisonale und Bio- sowie Fairtrade-Produkte.

Wir kachen frische Speisen ohne verarbeitete oder Convenience-Zutaten.

Wir planen unser Angebot und die Auswahl unserer Zutaten sorgfaltig nach Nachhaltigkeitsge-
sichtspunkten.

Unsere Speisekarte legt einen Schwerpunkt auf Obst und Gemuse.

Wir nutzen energieeffiziente und ressourcenschonende Zubereitungsvorgange, um Wasser und
Energie zu sparen.

Ol 0|0l0] O |0O

O/ 0|0l0] O |0

O/ 0|0l0] O |0

Speisenprasentation

Wir prasentieren unser nachhaltiges Speisen- und Getrankeangebot auf ansprechende Art und
Weise (das Auge isst mitl).

Wir ordnen die Buffets so an, dass sich nachhaltigere Speisen im Zentrum befinden.

Wir haben den Anteil von vegetarischen oder veganen Gerichten so weit wie moglich erhéht.

Wir haben eine angenehme Speiseatmosphare fur unsere Gaste geschaffen.

Wir informieren unsere Gaste aktiv Uber die von uns verwendeten Lebensmittel.

Unsere Information fokussiert sich auf relevante Themenbereiche und ist klar strukturiert (nicht
alles auf einmal).

Wir heben bestimmte Produzenten und Anbaumethoden gesondert hervor.

Wir informieren unsere Gaste auf positive Art,

Wir haben Portions- und TellergroBen am Buffet reduziert und fullen das Buffet daflr regelmaBig
auf,

0Ol/000 00|00 | 0O

0O/00000j0j0| 0O

0Ol/0/00 00|00 | 0O
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ABFALL-MANAGEMENT

Zwischen 20 und 60% der eingekauften Lebensmittel im Gastgewerbe werden wieder entsorgt. Dies ist nicht nur aus ¢konomi-
scher Sicht bedenklich, sondern auch aus ethischer Sicht - gilt doch beinahe eine Milliarde Menschen weltweit als unterernahrt. Dar-
Uber hinaus stellen Lebensmittelabfalle auch eine Umweltbelastung dar, denn die Lagerung auf Deponien setzt Methangas frei, das
entscheidend zum Klimawandel beitragt. Lebensmittelabfalle entstehen Ublicherweise durch Verderben wahrend der Lagerung, bei

der Zubereitung der Gerichte und am Buffet, sowie in Form von Tellerresten der Gdste.

DIE ,,HIERARCHIE DER LEBENSMITTELABFALLE"®

Die Hierarchie der Lebensmittelabfalle”
zeigt Einsparmoglichkeiten fur Betriebe
auf. Die beste Losung besteht allerdings
darin, Lebensmittelabfalle gar nicht erst
entstehen zu lassen. Zwei Kategorien
von Abfallen lassen sich unterscheiden:
Lebensmittel, die noch gegessen, wie-
derverwendet oder weitergereicht wer-
den kdnnen (sofern in Ubereinstimmung
mit den gesetzlichen Regelungen), und
nicht-essbare Lebensmittelabfdlle, die
zur weiteren Verwendung als Kompost,
Energie- oder Wdarmequelle dienen. Die
Entsorgung der Lebensmittel auf einer
Mulllhalde ist die am wenigsten attrak-
tive Option.

VERMEIDUNG

ZUSATZLICHE OKOLOGISCHE UND
FINANZIELLE VORTEILE

VORBEREITUNG ZUR WIEDERVERWENDUNG

ENTSORGUNG

Vermeidung
bietet das
groRte Ein-
sparpoten-
tial

RECYCLING

ANDERWEITIGE RUCKGEWINNUNG

Letzter
Ausweg

WAS KANN ICH TUN? B

MaBnahme 1: Erfassen Sie das Aus-
maB lhrer Lebensmittelabfille.

Um potentielle Einsparportentiale zu
identifizieren, ist es wichtig zu wis-
sen, wo, wann, warum und wie viel MUll
wahrend des taglichen Betriebsablaufs
anfallt. Diese Daten kdnnen dann genutzt
werden, um praktische MaBnahmen fest-
zulegen, die zu Abfallreduktion und Kos-
teneinsparungen fuhren,

Schritte zur Erfassung lhrer Lebens-
mittelabfdlle:

1. Trennen Sie lhre Lebensmittelab-
falle Uber einen festgelegten Zeitraum
mithilfe separater Behalter in Verdor-
benes, Abfalle wahrend der Zuberei-
tung, Buffetreste sowie Tellerreste.

2. Wiegen oder zdhlen Sie Ilhre

Lebensmittel-Abfallbehdlter am
Ende jeder Beobachtungsperiode. Nut-
zen Sie einen Abfall-Aufzeichnungsbo-
gen oder Online-Instrumente wie jene
der Initiative United Against Waste
http:/united-against-waste.at/erhe-

ben/abf/. Die Ergebnisse solcher Auf-
zeichnungen dienen als Basiswerte,
um in weiterer Folge die Effizienz von
MaBnahmen zur Veranderung in der
taglichen Praxis festzustellen.

3. Beobachten Sie, welche Art von Spei-
sen bzw. Lebensmitteln am Buffet
oder auf den Tellern der Gaste haufig
Ubrig bleibt. Gaste-Feedback kann dabei
helfen, herauszufinden, warum die jewei-
ligen Speisen nicht verzehrt wurden.
Unter Umstanden finden sich so Anhalts-
punkte, um die Zusammensetzung der
Speisekarten oder Buffets zu verandern.
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Ein gutes Abfallmanagementsystem
identifiziert wie viel, welche Art und wo
genau Abfall anfdllt. Mit diesen Informa-
tionen konnen Sie die dahinterliegenden
Ursachen analysieren, um Abfalle zuktnf-
tig zu vermeiden. Setzen Sie dazu Abfall-
reduktionsziele, beteiligen Sie Ihr Personal
und motivieren Sie die Mitarbeiter, aktiv
zu werden. Sobald sich das allgemeine
Bewusstsein fur Lebensmittelabfalle und
die damit verbundenen Kosten erhoht,
verringert sich das AusmaR an Abfallen in
der Regel automatisch.

MaBnahme 2: Eine optimale Speisen-
angebotsplanung ist der Schliissel
zur Abfallvermeidung.

Optimieren Sie Ihre Speisenplanung und
beachten Sie, dass mehr Auswahl auch
mehr Abfalle mit sich bringt. Eine durch-
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WAS KANN ICH TUN? B

dachte Speisenplanung kann Abfalle in
vielerlei Hinsicht vermeiden:

@ Entwickeln Sie neue bzw. gednderte
Gerichte mit dem Ziel der Abfall- und
Verpackungsreduktion.

a Planen Sie Ihre Gerichte auf Basis der
Reservierungsvorhersagen. Beachten
Sie Anzahl der Gaste, demographische
Merkmale (Alter, Nationalitat) und die
Speise-Praferenzen derartiger Gasteg-
ruppen in der Vergangenheit.

a Verwenden Sie moglichst wenige Zuta-
ten, so dass mehr von jeder Zutat ver-
wendet wird und der Lagerumschlag
hoch ist.

@ Verwenden Sie verderbliche Zutaten
in mehr als einem Gericht, so dass sie
schneller verbraucht werden.

e Kaufen Sie kleinere Mengen von Zuta-
ten mit kurzer Haltbarkeit, oder ver-
wenden sie Zutaten mit langer Haltbar-
keitsdauer.

@ Benutzen Sie ein computerbasiertes
System zum Rezept- und Einkaufsma-
nagement.

@ Bieten Sie Ilhren Gasten das richtige
MaB an Wahimoglichkeiten. Je mehr
Gerichte sich am Buffet oder auf der
Karte befinden, desto groBer ist die
Anzahlan Zutaten und desto hoher das
Potenzial fur Abfalle.

e Maximieren Sie die Nutzung von Zuta-
ten, z.B. indem Sie einen ganzen Bund
Basilikum fur Pesto verwenden (und
nicht nur die Blatter) oder Ubriggeblie-
benes in Saucen, Suppen, Marmeladen
etc. verarbeiten; beachten Sie diesbe-
zUglich auch die “Love Food - Hate Was-
te"-Kampagne  (lovefoodhatewaste.

com).

e Geben Sie nicht verkaufte Speisen im
Rahmen der gesetzlichen Moglichkei-
ten weiter,

MaBnahme 3: Vermeiden Sie den
Verderb von Lebensmitteln.

Die Optimierung lhrer Einkaufsprozesse
ist der erste Schritt, um verdorbene
Lebensmittel zu vermeiden. Der Einkauf
der richtigen Lebensmittelmenge flhrt
zu weniger Abfallen und spart dadurch
Kosten. Die untenstehenden MaBBnahmen
konnen zur Verhinderung von Lebensmit-
telabfall eingesetzt werden:

e FUhren Sie optimierte Einkaufspro-
zesse basierend auf Vorratsmanage-
ment und Vorhersagen ein (nutzen Sie
Instrumente wie Vorrats- und Einkaufs-
listen).

@ Arbeiten Sie mit Just-In-Time Lieferun-
gen statt groBe Mengen vorzubestel-
len.

@ Wenden Sie die First-In-First-Out
Methode an, um Vorrate fristgerecht
zu verbrauchen, und kennzeichnen Sie
die Produkte deutlich mit Einkaufs- und
spatestmoglichem Verbrauchsdatum.

@ Verlangern Sie die Haltbarkeit durch
Vakuumierung, Einfrieren und Marinie-
ren von Fleisch und Gemuse.

@ Verwenden Sie neue Technologien zur
Haltbarmachung von Lebensmitteln
wie z.B. Ozonbegasung,

@ Setzen Sie das Sous Vide-Verfahren
ein, um die Haltbarkeit der Zutaten zu
erhohen. Mehr Informationen unter:
http//schlaraffenwelt.de/2012/07/15/
sousvidegaren-fr-anfnger-zar-
ter-kann-fleisch-nicht-sein/.

@ Bereiten Sie Produkte wie Brot, Kuchen
oder Desserts im Betrieb zu, um eine
tagliche Kontrolle Uber die produzier-
ten Mengen zu haben.

@ £in "Spezialangebot des Tages” ist ein
guter Weg, um Vorrate kurz vor Errei-
chen der Haltbarkeitsgrenze zu ver-
brauchen.

MaBnahme 4: Vermeiden Sie Abfall
am Buffet und auf den Tellern der
Gaste.

BUFFET

@ Prasentieren Sie nicht zu viele Speisen
auf einmal. Legen Sie stattdessen von
jeder Speise eine kleine Menge aus, und
legen Sie je nach Nachfrage nach.

a Verwenden Sie flache und teilbare
Behalter, um die Menge an prasentier-
ten Lebensmitteln variieren zu kdnnen.

@ Weisen Sie die Zutaten der Gerichte
aus, um haufiges "Probieren” zu vermei-
den. Auf diese Weise wahlen die Gaste
nur, was sie auch wirklich essen moch-
ten.

@ Bieten Sie so viel Front-Cooking an wie
moglich. Dadurch konnen Sie frische,
genau portionierte Gerichte vor den
Augen der Gaste zubereiten.

@ Prasentieren Sie die Lebensmittel krea-
tiv, und verringern Sie die angebotene
Menge.

@ Verwenden Sie gegen Ende des Buf-
fets Einzelportionen.

@ Teilen Sie Fleisch und Fisch in 50g Por-
tionen.

@ Erfassen Sie die am Buffet angebotene
Lebensmittelmenge genau.
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A LA CARTE MENU

@ Bieten Sie unterschiedliche Portions-
groBen fur unterschiedlichen Gaste-
hunger an: Portionen ,fur den kleinen
Hunger” und Kinderportionen.

e Ermitteln Sie fUr jedes Gericht die opti-
male PortionsgroBe und orientieren Sie
sich daran.

e Cestalten Sie das Beilagenangebot fle-
xibel, z.B. kleinere Beilagen mit Nach-
schlag-Moglichkeit.

e Verwenden Sie voluminose Garnierun-
gen wie gekrauselte Salatblatter. Diese
schaffen mehr Volumen auf dem Teller,
verbrauchen aber weniger Blatter.

@ Passen Sie die Speisekarte so an, dass
oftmals  nicht-gegessene  Speisen
gestrichen oder angepasst werden.

a Die Steigerung des allgemeinen
Bewusstseins (ber Lebensmittelab-
falle und ihre Kosten senkt die Abfall-
menge automatisch.

MaBnahme 5: Reduzieren Sie Verpa-
ckungsmiill.

@ Arbeiten Sie mit Ihren Lieferanten zusam-
men, um Verpackungsmuill zu reduzieren,

e VVermeiden Sie Produkte, die GbermaRig
verpackt sind.

e Ermutigen Sie Ihre Mitarbeiter, Feed-
back zu geben, wenn Lebensmittel
UbermaBig verpackt erscheinen oder
die Verpackung groBer ist als notwen-
dig.

e Kaufen Sie Produkte, die in recycleba-

ren Materialien wie Kartonage verpackt
sind, wo immer es moglich ist.

e Wo moglich, bringen Sie Verpackungen
zu lhren Lieferanten zur Wiederverwen-
dung zurdck.

@ Kaufen Sie groBe Mengen, solange alle
Waren verbraucht werden.

@ Bieten Sie nachftllbare Flaschen oder
Karaffen statt Plastikflaschen an (zB.

Wasserkaraffen mit Leitungswasser:
JWiener Quellwasser”).

@ Bieten Sie Getranke aus Spendern an.

@ Bieten Sie offene Lebensmittel an und
verwenden Sie Spender-Systeme, um
Portionsverpackungen zu ersetzen (fur
Saucen, GewUrze etc.).

@ Recyclen Sie Verpackungsmull.

Tipp: Uberpriifen Sie Ihre Zutaten-
liste (Quelle: WRAP 2016).

a Konzentrieren Sie sich auf Gerichte,
die bei Ihren Gasten beliebt sind.

@ Benutzen Sie bekannte Rezepte mit
kleinen Variationen, um das Interesse
zu steigern.

@ Gestalten Sie die Rezepte einfach und
fokussieren Sie sich auf Zutatenquali-
tat und Zubereitung.

@ Entwicklen Sie Gerichte, bei denen Sie
Zutaten anderer Rezepte verwenden.

Was Sie sonst noch tun kénnen, um Verpackungsmiill wiederzuverwerten:

@ Finden Sie heraus, welche Recy-
cling-Dienstleistungen in Ihrer Region
angeboten werden.

@ FUhren Sie ein internes Sammelsystem
ein, um Mull zu trennen.

@ Schulen Sie Ihre Mitarbeiter darin, den
Mull richtig zu trennen.

@ Setzen Sie Symbole und Aufkleber ein,

um Ihren Mitarbeitern die Mulltren-
nung zu erleichtern.

@ Prufen Sie die Vorteile der Nutzung
von Kartonpressen und/oder Glaszer-
kleinerern, um den Lagerraum fdr MUl
zu reduzieren,

@ Prifen Sie die Moglichkeiten von
Upcycling (Umwandlung von Mdll in
neue Produkte).

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

ZUR REDUKTION VON LEBENSMITTELABFALLEN BEDARF ES UMFASSENDER GASTEKOMMUNIKATION

Der Anteil entsorgter Lebensmittel in den
besuchten Betrieben ist hoch (bis zu 60%),
gleichzeitig gibt es jedoch kaum Systeme
zum Abfall-Monitoring. Die meisten Feri-
enresorts  bieten  Selbstbedienungs-
buffets an und haben bereits verschie-

dene MaBnahmen eingeflihrt, um Abfalle
zu reduzieren, wie z.B. kleinere Behalter,
Front-Cooking, kleinere und Einzelportio-
nen. Auch Spendersysteme werden ein-
gesetzt,
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Keines der Hotels setzte eine an Gaste
gerichtete Kommunikationskampagne zur
Reduktion von Lebensmittelabfallen ein.
Es besteht daher Bedarf, das Bewusst-
sein der Gaste zu erhohen und ihr Verhal-
ten zu andern.



BEST PRACTICE

GESCHLOSSENE LEBENSMITTELKREISLAUFE IM HOTEL

MaBnahmen: Das Rogner Bad Blumau
hat einen geschlossenen Lebensmittel-
kreislauf erarbeitet, um die verwende-
ten Lebensmittel nahezu zu 100% zu
verwerten, Alle Gerichte auf Buffetbasis
werden rezeptiert, und durch eine Front
Cooking Station werden immer nur kleine
Mengen vorproduziert, Jeder Gast wird
beim Eintreffen gezahlt, um laufend die
fehlenden Mengen anhand der Gastean-
zahl berechnen zu kénnen.

Es wird weniger Wert auf Menge und
Flle an Gerichten, sondern vielmehr
auf hohe Qualitat, frische Prasenta-

tion der Rohprodukte und mengenmaRig
kleine Produktion gelegt. Durch intelli-
gente Prasentationsformen und Infor-
mationen am Buffet nehmen die Gaste
diesen Mehrwert entsprechend wahr
(weitere Informationen unter: http://uni-

ted-against-waste.at/vermeiden/lebens-
mittelkreislauf-nachhaltiges-konzept-fu-
er-den-umgang-mit-lebensmitteln/ und

http//entdeckungsreise.blumau.com/
lebensmittel-sind-kostbar/).

Wirkung: Es konnte eine tagliche
Ersparnis an Klchenabfallen von 25 bis
35 Prozent erreicht werden.

BEST PRACTICE

COMPUTERBASIERTE REZEPTE

Viele Kéche nutzen computerbasierte Systeme fUr Ihr Rezeptmanagement. Eine Software berechnet dabei auf Knopfdruck den
Zutatenbedarf. Sobald ein Kern-Rezept auf dem Rechner hinterlegt ist, kann das System den Bedarf an Lebensmitteln anhand
der Gdsteprognose ausrechnen. Den richtigen Zutatenbedarf zu kennen, verhindert unnétige Lebensmittelabfalle, da das
Beschaffungsverhalten entsprechend angepasst werden kann.

GUT ZU WISSEN E

“Krabbensalat”

“Krabben-Trilogie”

1 Gericht

8 Zutaten

4 Zubereitungsprozesse
20 Min. Zubereitungszeit

1 Gericht

23 Zutaten

10 Zubereitungsprozesse
55 Min. Zubereitungszeit

Wie das Beispiel von “Krabbensalat” und "Krabben-Trilogie" zeigt, sind kompliziertere Rezepte nicht unbedingt beliebter. So pra-
ferierten die Gaste den Krabbensalat, obwohl dieser deutlich einfacher und mit weniger Personaleinsatz zuzubereiten ist. Darl-
ber hinaus ist der Einkaufspreis geringer, wodurch die Marge hoher ausfallt. Zudem entsteht weniger Abfall, weil weniger Zutaten

verwendet werden missen.?

Handbuch flir ein nachhaltiges Speisen- und Getréinkeangebot in der Hotellerie und Gastronomie| 33


http://united-against-waste.at/vermeiden/lebensmittelkreislauf
http://united-against-waste.at/vermeiden/lebensmittelkreislauf
http://united-against-waste.at/vermeiden/lebensmittelkreislauf
http://entdeckungsreise.blumau.com/lebensmittel-sind-kostbar/
http://entdeckungsreise.blumau.com/lebensmittel-sind-kostbar/

BEST PRACTICE

UPCYCLING IM BOUTIQUEHOTEL in anderwartige Produkte umfunktioniert
STADTHALLE WIEN - Holzscheite wurden zu Couchtischen,
Bucher zu Nachtkastchen und Zeitun-
gen zu Hockern. Aus altem Besteck ent-
standen Kleiderhaken, aus Fahrradteilen
Garderoben und Regale. Durch die krea-
tive Gestaltung der Zimmer verschafft
sich das Hotel ein Alleinstellungsmerk-
mal im Wettbewerb, das auch die Gaste
zu schatzen wissen,

Das Boutiguehotel Stadthalle Wien zeigt,
wie Upcycling kreativ eingesetzt wer-
den kann, um Ressourcen zu sparen.

In Zusammenarbeit mit der Universi-

tat fur angewandte Kunst wurden sie-
ben Zimmer komplett renoviert und im
Upcycling-Stil eingerichtet. Dabei wur-
den Gegenstande des taglichen Lebens

FIT FUR DIE ZERTIFIZIERUNG

@ Sie erfassen ob, und wenn ja, welche bzw. wie viele Lebensmittel ungenutzt entsorgt werden.

@ Sie haben Richtlinien zum Einkauf verderblicher Produkte in adaquaten PortionsgraBen eingeflhrt, um Lebensmittelabfalle zu
vermeiden.

@ Sie haben einen Plan zum Lebensmittel-Management eingeflhrt, der Lagerung, Wiederverwendung und Entsorgung von
Lebensmittelabfallen regelt.

a Sie Uberprifen und regeln die Haltbarkeitsdauer der angebotenen Produkte.

@ Wo nicht gesetzlich vorgeschrieben, verzichten Sie auf Portionsverpackungen beim Frihstlick oder anderen Speiseangeboten. .

WEITERE INFORMATIONEN

e Informationen zur Lebensmittelverschwendung und vielen weiteren Themen rund um eine nachhaltige Ernahrung; https./
www.nachhaltigkeit.info/artikel/lebensmittelverschwendung 2032.htm?sid=g340a8gjnkjrrcipsi9u/510s3

@ Gemeinsame Plattform von Unternehmen aus dem Food Service Markt sowie Bund, Landern, Wissenschaft und NGOs mit dem
Ziel, die vermeidbaren Lebensmittelabfalle in Kichenbetrieben bis zum Jahr 2020 um die Halfte zu reduzieren: http.//united-

against-waste.at/

@ Eine Sammlung von Online-Informationen zu Millvermeidung und Recycling (Englisch): http:/www.wrap.org.uk/hafsaresources

@ Ratschlage zum Einsparen von Lebensmitteln (Englisch): https://www.unileverfoodsolutions.at/aktuelles/abfallmanagement.
html und http:/www.foodsave.org/resource-library/food-waste-reduction-top-tips/

e Fallstudien (Englisch): www.foodsave.org/casestudies/

@ Studie des WWF zum AusmaB der Lebensmittelverschwendung in Deutschland: https:/www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publi-
kationen-PDF/WWF Studie Das grosse Wegschmeissen.pdf,
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CHECKLISTE -
ABFALLMANAGEMENT

Umsetzung?
MaBnahme

++ +/- -

Abfallmanagement

Wir beobachten und messen unsere Lebensmittelabfalle und wissen wo, wann, warum und wie
viel Abfall produziert wird.

Wir optimieren unsere Speisekartenplanung und wissen, dass mehr Komplexitat mehr Abfall
bedeutet.

Unverbrauchte Lebensmittel verteilen oder verwenden wir erneut.

Wir haben Einkaufsprozesse eingefihrt, die auf genauer Kontrolle und Prognosen basieren (wir
nutzen z.B. Instrumente wie Vorratskontrollen und Einkaufslisten).

Wir bereiten Produkte wie Brot, Kuchen und Desserts im Betrieb zu, um eine tagliche Kontrolle
Uber die Mengen zu haben.

Wir bieten ein "Spezialangebot des Tages" an, um Vorrate kurz vor dem Ablaufdatum zu verbrau-
chen.

Wir haben MaBnahmen ergriffen, um Abfall am Buffet und auf den Tellern der Gaste zu vermeiden.

Wir bieten so viel Front-Cooking an wie moglich.

Wir bieten unterschiedliche PortionsgroBen fur unterschiedliche BedUrfnisse an.

Wir vermeiden den Einkauf von Produkten, die (ibermaBig verpackt sind.

Wir wissen, welche Recycling-Dienstleistungen in unserer Region angeboten werden.

o/ ojopo|]o0|o|jojo 0O
o/ ojopo|]o0|o|jojo 0O
o/oo0ooojopo|] 000|010

Wir rdumen den Gasten die Moglichkeit ein, Feedback zu unseren Speisen und Gerichten zu
geben,
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TEIL IV

St TRIEBLICHE EINFUH-
RUNG EINES NACHHAL-
GEN SPEISEN- UND

GETRANKEANGEBOTS

[ 1]




BE TRIEBLICHE INTEGRATION UND
UMSETZUNG EINES NACHHALTIGEN
SPEISE- UND GE TRANKEANGEBOTS

Hotel- und Klichen-Management spielen eine wichtige Rolle bei der Umsetzung nachhaltiger Speiseplane und darauf abgestimm-
ter Betriebsablaufe. Ohne Engagement der Fuhrungskrafte wird es keine Veranderung zu einer nachhaltigeren Praxis geben. Die
Umsetzung kann dann erfolgreich sein, wenn die untenstehenden Faktoren berlicksichtigt werden.

Schaffen Sie ein
Problembewusstsein

Bilden Sie Ihre Mitarbeiter weiter

Regen Sie den
\/eranderungsprozess an

1. Lassen Sie Ihre Verpflichtung zu einem
nachhaltigen Speisenangebot in Unter-
nehmensleitbild und -strategie einflie-
Ben, so dass sich Management und Mit-
arbeiter bei lhrer taglichen Arbeit daran
orientieren kénnen.

2. Schaffen Sie unter Ihren Mitarbeitern
ein Bewusstsein fur die Wichtigkeit und
die VVorteile eines nachhaltigen Speisen-
angebotes, um sich die Unterstltzung
moglichst weiter Teile der Belegschaft
zu sichern.

3. Bilden Sie Ihre Mitarbeiter in allen
Bereichen nachhaltiger Ernahrung wei-

Integrieren Sie Nachhaltigkeit in Ihr
Unternehmensleitbild

BETRIEBLICHE INTEGRATION UND
UMSETZUNG EINES NACHHALTIGEN
SPEISE- UND GETRANKEANGEBOTS

Setzen Sie Ziele fUr alle
Nachhaltigkeitsparameter

ter, um die Betriebsablaufe laufend zu
erneuern und zu verbessern.

4. Regen Sie einen Veranderungsprozess
an und ermutigen Sie Management und
Mitarbeiter zur kontinuierlichen Erneu-
erung und zur Veranderung in Richtung
Nachhaltigkeit.

5. Setzen Sie Ziele fur alle Nachhaltig-
keitsparameter und Uberpriifen sie diese
regelmaBig (Ziele fUr Lieferanten, Res-
sourcenverbrauch, Abfallmengen, etc.).

6. Bauen Sie langfristige Beziehungen zu
Ihren Lieferanten, Mitarbeiteren und zur

Entwickeln Sie
Kommunikationsinstrumente

Kommunizieren Sie Ihre Nachhaltig-
keitsstrategie kontinuierlich

Bauen Sie langfristige
Beziehungen auf

lokalen Gemeinde auf. Dies steigert die
Qualitat Ihres Angebots und minimiert
gleichzeitig Risiken.

7. Entwickeln Sie Instrumente, um Ihre
Nachhaltigkeitsstrategie gegentber

Ihren Mitarbeitern, Gasten und anderen
Interessensgruppen zu kommunizieren,

8. Kommunizieren Sie Ihre Nachhaltig-
keitsstrategie kontinuierlich, bei jedem
Kontakt mit Ihren Mitarbeiteren, Gasten
oder anderen Anspruchsgruppen.

KERNERGEBNISSE DER GRUNDLAGENSTUDIE

HAUPTTREIBER SIND BEWUSSTSEINSBILDUNG, MITARBEITERSCHULUNG UND GASTEKOMMUNIKATION

Die Hotelvertreter in den Ferienresorts zeigten groBes Interesse am Thema nachhaltiges Speisen- und Getrankeangebot, jedoch
wird derzeit in Bezug auf eine strategische Vorgehensweise und darauf abgestimmte Abldufe noch wenig umgesetzt. Daraus folgt
die Notwendigkeit, ein Bewusstsein flr nachhaltige Betriebsablaufe zu schaffen und Verantwortliche kontinuierlich weiterzubil-
den. Neben MaBnahmen im Bereich Lebensmitteleinkauf, -zubereitung, -prasentation und Abfallmanagement wurden Bewusst-
seinsbildung, Mitarbeiterschulung und Gastekommunikation als besonders wichtig fUr die Umsetzung nachhaltiger Betriebsablaufe

identifiziert.
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CHECKLISTE -

EINFUHRUNG NACHHALTIGER GASTRO-

NOMIES TRATEGIEN

MaBnahme

Umsetzung?

+/-

EinfUhrung nachhaltiger Gastronomiestrategien

Wir schaffen ein Bewusstsein unter unseren Mitarbeitern und Kollegen Uber die Wichtigkeit und
\orteile nachhaltiger Ablaufe im Bereich Speisen- und Getrankeangebot.

Wir bilden unser Personal im Bereich nachhaltige Ernahrung weiter.

Wir regen einen Veranderungsprozess an und ermutigen Management und Mitarbeiter zu konti-
nuierlicher Innovation und Verbesserung der Ablaufe im Bereich Nachhaltigkeit.

Wir bauen langfristige Beziehungen mit unseren Lieferanten und anderen Interessensgruppen
auf,

Wir haben Instrumente entwickelt, um unsere Nachhaltigkeitsstrategie gegentber unseren Mitar-
beitern, den Gasten und anderen Interessensgruppen zu kommunizieren.

Eine Richtlinie zum Thema nachhaltige Ernahrung ist Teil unseres Unternehmensleitbilds.

Wir haben Ziele fUr alle KenngroBen nachhaltiger Erndhrung entwickelt und kontrollieren diese
regelmaBig.

Unsere Angestellten bzw. Kollegen arbeiten unter fairen Bedingungen.

o0 00| 0|0|0]O0

O,0 00| 0|0|0]O0

Oo,0 00| 0|0|0]O0
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