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Die Gastronomie ist einerseits ein wichtiger Abnehmer der
Landwirtschaft und der Nahrungsmittelindustrie, anderseits
liefert sie wichtige Serviceleistungen an Touristen (touristi-
scher Konsum von In- und Auslidndern) und die lokale Be-
volkerung (privater Konsum) sowie an aus- und inldndische
Dienst- und Geschiftsreisende. Gerade fiir Touristen stellt das
Speise- und Getrinkeangebot ein wichtiges Element nahezu
jeder Urlaubsreise dar. Fiir Hotel- und Gastronomiebetriebe
ist es daher wichtig, ein exzellentes Speisen- und Getrinkean-
gebot zu gestalten, das auch die fiir den Gast wichtigen Nach-
haltigkeitsaspekte v. a. auch in Hinblick auf den Klimawandel
beriicksichtigt (Lund-Durlacher et al. 2016). Insgesamt bieten
sich den Hotel- und Gastronomiebetrieben einige Handlungs-
optionen hinsichtlich einer klimaschonenden Angebotsgestal-
tung, die in diesem Kapitel detailliert abgehandelt werden.

5.1 Allgemeine Entwicklung und Trends

Mehrere generelle Trends kennzeichnen die globale Nah-
rungsmittelsituation. Dies ist einerseits die mit etwa 83 Mio.
Menschen pro Jahr wachsende Weltbevolkerung und die
damit verbundene Steigerung der Nahrungsmittelnachfrage
(UN 2017), zum anderen der steigende Konsum energiein-
tensiver und treibhausgasemittierender Nahrungsmittel, d. h.
tierischen Proteins (McMichael et al. 2007; Kearney 2010).
Aktuell hungern noch immer viele Menschen in Lindern
Afrikas, Indiens und Siidostasiens; gleichzeitig wird davon
ausgegangen, dass sich die Ernte wichtiger Grundnahrungs-
mittel (Getreide, Mais, Soja und Reis) bis zum Jahr 2050
aufgrund des Klimawandels in fast allen Teilen der Welt redu-
zieren wird (Wheeler und von Braun 2013). Bekannt ist auch,
dass groBe Lebensmittelmengen vorrangig in den Industrie-
nationen verschwendet werden: Die Food and Agriculture
Organisation (FAO et al. 2013) geht weltweit von 1,3 Mrd.
Tonnen jéhrlich aus.
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Den Gastronomiebetrieben kommt eine besondere Be-
deutung beim Nahrungsmittelkonsum zu, weil immer mehr
Menschen im Tourismus, in der Freizeit, aber auch bei der
Arbeit aufler Haus Essen gehen. Zur Foodservice-Indus-
trie gehoren Restaurants, Bars und Cafés, Schnellimbisse,
Lieferkiichen und Partyservice (Catering), Kantinen (z. B.
in Schulen, Betrieben) sowie Kioske (z. B. Wiirstelstiande)
und ambulante Angebote (z. B. Foodtrucks). Eine globale
Schitzung fiir den Tourismus geht davon aus, dass im Jahr
2005 mindestens 75 Mrd. Mahlzeiten in gastronomischen
Betrieben konsumiert wurden, 200 Mio. am Tag (G0ssling
et al. 2011). Dazu kommen Essen bei der Arbeit sowie jenes
einheimischer Restaurantbesucher. Mit dem erwarteten glo-
balen Zuwachs im Tourismus — die Zahl der internationalen
Ankiinfte wuchs um 7 % im Jahr 2017 (UNWTO 2018) —
kommt der Gastronomie eine global immer grof3ere Rolle bei
der Nahrungsmittelversorgung zu, auch weil die Restaurant-
besuche der lokalen Bevolkerung wachsen.

Dies ist auch in Osterreich der Fall. Grob geschitzt wer-
den bei 110,4 Mio. Ubernachtungen auslindischer Touristen
sowie 39,4 Mio. Ubernachtungen inlindischer Touristen
(Statistik Austria 2019a), die mindestens drei Mal am Tag
eine Mabhlzeit zu sich nehmen, rund 450 Mio. Essen allein
im Tourismus Osterreichs konsumiert (im Jahr 2018). Dazu
kommen die Mahlzeiten von Tagestouristen und Ausflugs-
gisten, Restaurantbesuche der Osterreicher im Alltag, Ge-
meinschaftsverpflegung (in GrofBunternehmen, Schulen,
Krankenhdusern u. a.) sowie die Belieferung von Feiern und
Veranstaltungen.

Internationale Studien zeigen, dass das Essen in Gastro-
nomiebetrieben fiir den Klimawandel von besonderer Bedeu-
tung ist, weil diese in aller Regel bestrebt sind, Grundzutaten
moglichst preisgiinstig einzukaufen. Dies bedeutet héufig,
dass grofle Mengen an Nahrungsmitteln aus der Massenpro-
duktion eingekauft und iiber grofle Distanzen transportiert
werden. Dazu kommt, dass insbesondere Hotels haufig ihren
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Abb. 5.1 Durchschnittlich steuerbarer Umsatz 2016 je Einwohner in der Wirtschaftsabteilung ,,Gastronomie® nach politischen Bezirken.

(Statistik Austria 2019b)

Gasten Essen mit hohem Proteinanteil anbieten (in der Regel
Fleisch) und in der Gastronomie mehr Essen weggeworfen
wird als zu Hause (G6ssling et al. 2011; Juvan et al. 2018).

5.1.1 Marktentwicklung und 6konomische

Bedeutung der Gastronomiebetriebe

Im Jahr 2019 waren in Osterreich 39.180 Gastronomiebe-
triebe registriert, was einer weiteren leichten Abnahme der
Zahl der Betriebe entspricht (seit 2010: —3,8 %; WKO 2020).
Kleinbetriebe (mit bis zu 9 Beschéftigten) dominieren (92 %),
grofere Gastronomiebetriebe mit 50 und mehr Beschiftigten
machen nur 0,7 % der Gesamtzahl aus (WKO 2020). Insge-
samt erzielten die Gastronomiebetriebe im Jahr 2017 Umsatz-
erlose von rund 10,19 Mrd. €. Die pro Einwohner hochsten
Gastronomieumsétze werden in den urbanen Ballungsrdumen
(an der Spitze Wien) und in Tourismusdestinationen generiert
(Abb. 5.1). Investitionen wurden in H6he von 439 Mio. €
getdtigt (WKO 2020).

Die touristischen Gesamtaufwendungen in- und aus-
lindischer Osterreich-Giste lassen sich im Rahmen des
Tourismussatellitenkontos (TSA) nach Ausgabenkategorien
unterteilen. Die Detailgliederung weist den Bereich Gastro-
nomie im Berichtsjahr 2017 mit 25,9 % des touristischen Ge-
samtkonsums neben der Beherbergung (32 %) als einen der

mit Abstand bedeutendsten Bereiche aus. Neben der Beher-
bergung (+4,4 %) konnte auch die Gastronomie ihr Gewicht
aufgrund einer iiberdurchschnittlichen Wachstumsrate von
+4,2 % gegeniiber 2016 leicht ausbauen (Fritz et al. 2019).

5.1.2 Angebots- und Nachfragetrends
(national, international)

Fiir Osterreich-Urlauber spielt das Thema Kulinarik eine
groBBe Rolle. Zwar haben im Tourismusjahr 2017/2018
nur rund 5 % der Urlaubsgéste (+3 %-Punkte gegeniiber
2013/2014) eine explizit kulinarische Reise nach Osterreich
unternommen (Kulinarik als Hauptmotiv), doch kann in die-
sem Zusammenhang auch festgestellt werden, dass die Géste
im Winter bei den sonstigen, nichtsportlichen Aktivititen an
erster Stelle ,,ins Kaffechaus gehen* (54 % der Wintergiste
in Stidten) und an zweiter Stelle ,,Essen gehen (auflerhalb
der Unterkunft)“ (47 %) nennen. ,, Typische Speisen/Getrinke
der Region geniefen nimmt mit 32 % den fiinften Platz ein
(Osterreich Werbung 2019, S. 23). Der Sommer zeigt ein
ghnliches Bild. 51 % der Géste in Stddten gaben an ,,ins
Kaffeehaus zu gehen® (dritter Platz unter den sonstigen Ak-
tivitdten), 51 % der Osterreich-Giste nennen ,,Essen gehen
(auBerhalb der Unterkunft)*“ und 39 % ,.,typische Speisen/Ge-
trinke der Region geniefen (Osterreich Werbung 2019; vgl.
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auch Abschn. 5.2). Eine Kurzcharakteristik des Kulinarik-
urlaubers zeigt, dass hdufig der Partner oder die Partnerin mit
auf der Reise ist (45 %), der GroBteil aus Osterreich (39 %)
und Deutschland (30 %) kommt und das Durchschnittsalter
bei 47,6 Jahren liegt. Neben dem ,,regionalen Speisen- und
Getrankeangebot™ (53 %) entscheidet sich der Kulinarikgast
auch aufgrund von ,,Ortsbild, Architektur, Bauwerke* (27 %),
,Landschaft, Natur“ (25 %), ,,Sehenswiirdigkeiten, Ausflugs-
ziele* (23 %) sowie ,,gute Luft, Klima* (21 %) fiir die Reise
nach Osterreich (Osterreich Werbung 2019).

Beziiglich der Erndhrungsgewohnheiten im Kontext der
Klimawandeldiskussion ist ein Trend bemerkenswert: der
Trend zur Reduzierung des Fleischkonsums. Rund 10 %
der Osterreicher ernihren sich fleischlos, jeder vierte Os-
terreicher gilt als ,,Flexitarier” und reduziert den Fleisch-
konsum bewusst (Meinungsraum 2018). Im wichtigsten
Herkunftsmarkt Deutschland wird der Anteil der Vegetarier
und Veganer auf rund 6 % geschétzt (ProVeg International
2019), mit steigender Tendenz in beiden Lindern. Da die
fleischlose Erndhrung in den letzten Jahren zu den gesell-
schaftlichen Trends z&hlt, sind Fleischersatzprodukte auch
in der Gastronomie immer gefragter und viele Betriebe stel-
len sich auf diese Nachfrage ein. Laut einer Erhebung von
ProVeg gab es 2017 fast 170 vegane Gastronomiebetriebe in
groBen und mittelgroBBen Stédten in Deutschland, das ist ein
Anstieg der veganen Gastronomiebetriebe um rund 5 % im
Vergleich zum Vorjahr (Statista 2017; ProVeg International
2019). Laut Food Report 2019 (Riitzler und Reiter 2018)
zeigt sich ein Trend, vermehrt Plant-based Food (pflanzen-
basierte Lebensmittel, also Hiilsenfriichte, Getreide, Pilze,
Algen etc.) zur Herstellung von Fleisch- und Fischersatz-
produkten einzusetzen. Dabei haben Géste ein wachsendes
Interesse an Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelquali-
tit, welches Gastronomiebetriebe mit verstirkten Angaben
zur Herkunft, Qualitét und Zutaten der Gerichte befriedigen
konnen (Riitzler und Reiter 2018).

5.2 Relevante Entwicklungen

in den wichtigsten Herkunftslandern

Sowohl in Osterreich wie auch in den wichtigsten Herkunfts-
mirkten riicken verschiedene Erndhrungsaspekte immer mehr
in den Fokus von Diskussionen in Politik, Wissenschaft und
Gesellschaft. Neben den Treibhausgasemissionen bei der
Erzeugung von Lebensmitteln werden Fragen zu den Aus-
wirkungen von Lebensmitteln auf die Gesundheit sowie zur
,Erndhrungskultur und zu kulinarischen Traditionen immer
wichtiger. Der Genuss von regionalen kulinarischen Be-
sonderheiten stellt fiir viele Urlauber einen wichtigen Teil
des Reiserlebnisses dar. Der Konsum von biologischen re-
gionalen Lebensmitten steigert demnach nicht nur die Ge-
sundheit und das Wohlbefinden der Urlauber, sondern bietet

auch die Moglichkeit, Traditionen und lokale Esskulturen in
den Destinationen kennenzulernen. Regionale Lebensmittel
sind beispielsweise fiir deutsche Urlauber sehr wichtig. Mehr
als 60 % ziehen lokale Speisen den von zu Hause gewohnten
Speisen vor und knapp 72 % finden ,,Essen und Trinken seien
ein guter Weg, um andere Kulturen kennen zu lernen® (Lund-
Durlacher et al. 2016).

5.3 Einfluss des Klimawandels
bzw. Einfluss auf den Klimawandel
5.3.1 Einfluss des Klimawandels

auf die Gastronomie

Der Klimawandel kann sich auf die Gastronomie in un-
terschiedlicher Weise auswirken. Grundsitzlich kann der
Klimawandel touristische Nachfrage verringern, mit ent-
sprechenden Konsequenzen fiir die Gastronomie. Extrem-
wetterereignisse wie kleinrdumige Starkregen oder lang-
fristig abnehmende Zeitrdume mit Schneebedeckung sind
Beispiele fiir Einnahmeausfille. Zu den Risiken gehoren aber
auch Verdanderungen der Kostenstruktur, zum Beispiel durch
Ernteausfille und die damit verbundene Notwendigkeit von
Importen. In den letzten Jahren haben sich verschiedene Wet-
terphdnomene negativ auf die landwirtschaftliche Produktion
ausgewirkt. Laut Versicherungsverband Osterreich ist die
Anzahl der Naturkatastrophen in den letzten Jahren welt-
weit stark gestiegen. Auch Osterreich ist gefihrdet, vor al-
lem durch Extremwetterereignisse wie kleinrdumige Sturm-
boen, lokale Uberflutungen, Schnee, Hagel und Hitzewellen
(VVO 2016). Im Jahr 2017 gab es in der Schadenssaison 220
Schadensmeldungen pro Tag aufgrund von Hagelunwettern,
Frost, Diirre und Uberschwemmung, die einen Gesamtscha-
den von rund 250 Mio. € in der Landwirtschaft, davon alleine
140 Mio. € durch die Trockenheit insbesondere im Norden
und Osten Osterreichs verursachten (Osterreichische Hagel-
versicherung 2017).

Beziiglich der Auswirkungen moglicher Steuererhhun-
gen bzw. 6konomischer Steuerungsmoglichkeiten wird auf
Abschn. 4.3.2. und ergidnzende Ausfithrungen in Kap. 13 ver-
wiesen.

5.3.2 Einfluss der Gastronomie
auf den Klimawandel

Die fiir die Erstellung des gastronomischen Angebotes
wichtige Lebensmittelproduktion hat weitreichende Nach-
haltigkeitsimplikationen, wie zum Beispiel Wasser- und
Energieverbrauch, Landnutzung, Einsatz von Pestiziden,
Artenvielfalt, den Einsatz genetisch modifizierter Organis-
men (GMOs), Tierschutz, Abfille und Abwésser sowie Emis-
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sionen von Treibhausgasen (Vitousek et al. 1997; Zollitsch
et al. 2007; Chapagain und Hoekstra 2008; Bhalli et al.
2009; Poore und Nemecek 2018). Insbesondere beziiglich
des Klimawandels ist die Landwirtschaft in den vergangenen
Jahren stérker in den Mittelpunkt der Emissionsminderungs-
debatten geriickt. Global steht der Sektor fiir ungefahr 26 %
aller Emissionen, entsprechend 13,7 Mrd. Tonnen COZ-Aqui—
valenten (Poore und Nemecek 2018). Von diesen Gesamt-
emissionen der Produktionskette werden 61 % durch die
Landwirtschaft, d. h. die Produktion auf dem Bauernhof,
verursacht. In Osterreich ist die Landwirtschaft fiir 10,3 %
der Emissionen verantwortlich (Umweltbundesamt 2018).
Treibhausgase entstehen aber auch bei der Produktion von
Lebensmitteln, deren Verarbeitung, Verpackung, Transport,
Kiihlung und Lagerung, bei der Zubereitung der Speisen und
durch Lebensmittelabfille.

Verschiedene Studien haben gezeigt, dass Essgewohn-
heiten grofle Bedeutung fiir Emissionen haben und entspre-
chende Anderungen einen signifikanten Beitrag zur Emis-
sionsminderung leisten konnten. Meier und Christen (2013)
fanden beispielsweise, dass eine Anderung der Ernihrungs-
gewohnheiten der Deutschen hin zu den Empfehlungen der
Deutschen Erndhrungskommission den Nahrungsmittelener-
gieverbrauch um 7 % reduzieren kdnnten und Treibhausgas-
emissionen um 11 %, aullerdem den Grund-/Oberflichen-
wasserverbrauch um 26 % und die genutzte Landflaiche um
15 %. Ahnliche Ergebnisse wurden fiir die USA von Tom
et al. (2016) vorgelegt: Bei Umstellung auf einen kalorisch
angepassten Nahrungsmittelkonsum kénnten Energie-, Treib-
hausgas- und Grund-/Oberflaichenwasserverbrauch um 9 %
gesenkt werden. Berechnungen fiir die EU gehen sogar davon
aus, dass eine Halbierung des Fleisch-, Milchprodukt- und Ei-
erverbrauchs Treibhausgasemissionen um bis zu 40 % senken
konnte und die Flacheninanspruchnahme um fast ein Viertel
(Westhoek et al. 2014). Zu dhnlichen Ergebnissen kommen
auch Poore und Nemecek (2018), die vorrechnen, dass eine
globale Umstellung auf eine vegetarische Erndhrung Emis-
sionen an Treibhausgasen um 49 % reduzieren kdnnte, ent-
sprechend 5,5-7,4 Mrd. Tonnen COz-Aquivalente. Auch das
IPCC beziffert signifikante Einsparungsmoglichkeiten der
Landwirtschaft von 7,2-11,0 Gt CO,-Aquivalente pro Jahr
(IPCC 2014). Gegenwartig gibt es jedoch wenig Anzeichen
dafiir, dass Essensgewohnheiten signifikant nachhaltiger
werden (z. B. Gose et al. 2016 fiir Deutschland). In Oster-
reich sind die Emissionen aus der Landwirtschaft seit 1990
zwar stark gesunken, jedoch 0,3 Mt COZ-Aquivalente (3,8 %)
hoher als im Klimaschutzgesetz vorgesehen. Auch stiegen
die Emissionen in 2016 gegeniiber dem Vorjahr um 1,5 %
(Umweltbundesamt 2018).

Klimavertragliche Einkaufspolitik

Der Einkauf von Lebensmitteln weist bereits eine hohe Kli-
marelevanz auf, da Energiekonsum und Treibhausgasemissio-

nen stark von Produktionsweisen sowie Transportdistanzen
der Lebensmittel abhéngen. Die COZ—Aquivalenteemissionen
pro transportierter Tonne Lebensmittel sind filir Luftfracht am
hochsten (rund 2 kg pro Tonne und Kilometer), gefolgt von
Lkw (0,13 kg), Eisenbahn (0,04 kg) und Schifffahrt (0,009 kg
Hochseefrachtschiff, 0,034 kg Binnenfrachtschiff; Ministe-
rium fiir Umwelt, Landwirtschaft, Erndhrung, Weinbau und
Forsten Rheinland-Pfalz 2015). Diese transportverursachten
Emissionen fallen bei regionalen Lebensmitteln in gerin-
gerer Menge an. Ein weiterer klimarelevanter Aspekt sind
die Produktionsweisen der Lebensmittel. So sind die CO,-
Emissionen von Gemiise in Treibhauskultur um das bis zu
50-Fache hoher als von Gemiise in Freilandkultur (Jungbluth
2000). Auch Lebensmittel aus biologischer Erzeugung sind
in der Regel klimaschonender, da sie auf energieintensiven
und CO,-emittierenden Diingereinsatz verzichten und auf
selbstregulierende Mechanismen zuriickgreifen (Reganold
und Wachter 2016).

Energieverbrauch bei Lagerung und Zubereitung

Bei der Lagerhaltung kommt es zum einen auf energieeffi-
ziente Lager- und Kiihlsysteme an, zum anderen aber auch
auf eine optimierte Planung beim Lebensmitteleinkauf, da-
mit nicht zu grofe Vorrite gehalten werden miissen und die
Gefahr verdorbener Lebensmittel reduziert wird. Auch bei
der Zubereitung geht es um die Energieeffizienz der Gerite,
aber auch um effiziente Zubereitungsprozesse und darum,
moglichst wenig Abfall zu produzieren.

Laut OGUT liegen die Energiekosten in der Gastronomie
bei 5-6 % des Umsatzes, entsprechend 100—135 kWh pro
m? Betriebsfliche und Jahr bzw. 5-10 kWh pro Mahlzeit.
Der grofite Energieverbrauch in der Gastronomie liegt in der
Raumheizung, gefolgt von der Prozesswirme fiir die Kiiche,
vor allem fiir das Garen von Speisen, aber auch fiir das Warm-
halten und Erwirmen von Speisen, die Geschirrvorwarmung
und die Geschirrreinigung. Kiihl- und Gefriereinrichtungen
nehmen an Bedeutung zu, da wegen der Flexibilitit des An-
gebots immer mehr Tiefkiihlprodukte verwendet werden
(Bayer et al. 2011).

Daneben spielt die Art der eingesetzten Lebensmittel
eine gewichtige Rolle. Neben den bereits erwéhnten klima-
relevanten Faktoren bei der Auswahl der Lebensmittel (kurze
Transportwege, saisonale und biologische Lebensmittel)
spielt auch Fleisch, v. a. Rindfleisch, eine gro3e Rolle. Der
Konsum von einem kg regional produziertem Rindfleisch ent-
spricht Emissionen von 13-29 kg COZ—Aquivalenten (G0ss-
ling et al. 2011). Zur besseren Visualisierung: Eine Steak-
mabhlzeit (200 g) entspricht demnach ungefédhr 20-50 km
Fahrt mit einem Pkw (im Durchschnitt 12 kg CO,/100 km;
Schodl 2017).

Wie in allen anderen Prozessstufen im Gastronomiebetrieb
ist auch bei der Zubereitung die Vermeidung von Lebens-
mittelabfall ein zu beriicksichtigender Aspekt. Vermeidung



5 Gastronomie und Kulinarik

97

von Lebensmittelabféllen in der Zubereitung beginnt mit
der Planung der Speisekarte. Hier ist darauf zu achten, ob
z. B. Reste, die bei der Zubereitung von bestimmten Ge-
richten anfallen, fiir andere verwendet werden kénnen (z. B.
Gemiisereste oder Knochen fiir Suppen). Auch sogenannte
From-nose-to-tail-Konzepte konnen helfen vor allem tieri-
sche Lebensmittelabfélle zu vermeiden. Dabei wird bewusst
jedes Teil des Tieres (,,von Kopf bis Schwanz*) verwertet —
teilweise mit Riickgriff auf alte Rezepte. Allerdings ist hier
eine gewisse Kreativitdt nétig, um z. B. Innereien in einer
fiir den Kunden entsprechend attraktiven Form zuzubereiten
und anzubieten. Auch die Rezeptur der Gerichte bietet einen
wichtigen Angriffspunkt zur Abfallvermeidung. Je einfacher
die Rezeptur der Gerichte, desto weniger Zubereitungspro-
zesse sind notwendig, wobei auch weniger Abfall entsteht,
weil weniger unterschiedliche Zutaten verwendet werden
miissen.

Abfallaufkommen und -management

Innerhalb der EU-28 werden pro Jahr rund 88 Mio. Tonnen
an Lebensmittelabfall entlang der gesamten Versorgungskette
entsorgt (Stenmarck et al. 2016). Lebensmittelabfall aus der
Gastronomie wurde mit 11 Mio. Tonnen als eine der Haupt-
quellen identifiziert (Stenmarck et al. 2016). Scherhaufer
et al. (2018) analysierten die mit diesen Lebensmittelabfdllen
zusammenhéngenden Umweltauswirkungen. Die Ergebnisse
zeigen, dass 186 Mt COZ—Aquivalente allein auf Lebensmit-
telabfille in Europa zugefiihrt werden konnen.

Da die Produktion von Lebensmitteln energieintensiv ist,
haben die Vermeidung und das Management von Lebens-
mittelabfillen groBe Bedeutung. Abfallmanagement bezieht
sich auf alle Mafinahmen, die zur Vermeidung, Wieder- bzw.
Weiterverwendung, Verwertung sowie geordneten Entsor-
gung von Abfillen eingesetzt werden. In der Gastronomie
werden erhebliche Mengen von Abfillen erzeugt. In Deutsch-
land rechnet etwa die DEHOGA (2016) in Gaststitten mit
einem Volumen von 1,7 1 pro Gedeck. Deutlich héher sind
die Abfallvolumen in Hotelbetrieben mit Gastronomie: In
Betrieben mit 0 bis 2 Sternen geht die DEHOGA (2016) von
9,1 1 Abfall pro Ubernachtung aus. Als Grund fiir die hohen
Abfallmengen sieht die DEHOGA (2016) unter anderem die
Verwendung vieler Einwegverpackungen, etwa beim Friih-
stiick.

Grundsitzlich ldsst sich zwischen vermeidbaren und
unvermeidbaren Lebensmittelabfdllen unterscheiden. Ver-
meidbare Abfille sind solche, die zum Zeitpunkt des Weg-
werfens noch fiir den menschlichen Konsum geeignet wa-
ren. Unvermeidbare Abfille sind Lebensmittelbestandteile,
die iiblicherweise nicht gegessen werden (z. B. Knochen
oder Schalen). Die Schweizer Organisation Confédération
Suisse (2014) geht zum Beispiel davon aus, dass 70 % aller
Lebensmittelabfélle in Schweizer Restaurants vermeidbar
sind. Eine detaillierte Studie der gesamten Versorgungskette

zweier Schweizer Betriebe stellte fest, dass 7,7-10,7 % der
eingekauften Lebensmittel weggeworfen wurden, vor allem
weil die servierten Portionen nicht aufgegessen wurden (Betz
etal. 2015). Zwischen 78-92 % der Abfille waren damit ver-
meidbar. Dies hat auch 6konomische Implikationen, da der
Wert der weggeworfenen Lebensmittel (10,5 t bzw. 16,5 t pro
Jahr und Restaurant) von Betz et al. (2015) pro Betrieb auf
rund 85.000 CHF beziffert wurde.

In Osterreich betragen laut einer Studie aus den Jahren
2015 bis 2019 (Hrad et al. 2016; Obersteiner et al. 2019)
die vermeidbaren Speiseabfille (ohne Zubereitungsreste)
in der AuBler-Haus-Verpflegung 3 % (Restaurant) bis 60 %
(Eventcatering) des ausgegebenen Essens, wobei je nach
Betriebstyp durchschnittlich 14-22 % der Lebensmittel un-
geniitzt entsorgt werden. Cateringunternehmen und GroB-
kiichen im Gesundheitswesen zeigten aufgrund strengerer
Hygienevorschriften mit 34 % bzw. 28 % signifikant héhere
Verlustraten als Hotels (20 %) und reine Gastronomiebetriebe
(14 %). Hochrechnungen ergaben, dass in Osterreich jhrlich
rund 45.000 Tonnen vermeidbare Lebensmittelabfille in der
Gastronomie, 50.000 Tonnen in der Beherbergung, 61.000
Tonnen in der Gemeinschaftsverpflegung sowie 19.000 Ton-
nen in sonstigen Betrieben, wie z. B. Kaffeehdusern, anfallen
(Unsicherheitsgrad von plus/minus 10 %). Unter Beriicksich-
tigung von durchschnittlichen Einkaufspreisen landen damit
in der heimischen Aufler-Haus-Verpflegung pro Jahr Lebens-
mittel im Warenwert von rund 320 Mio. € in der Miilltonne
— das sind 8000 € pro Betrieb. Jahrlich werden demnach rund
400.000 Tonnen CO, durch die Produktion von ungeniitzten
Lebensmitteln und deren anschlieBende Entsorgung als Ab-
fall in der Osterreichischen Aufer-Haus-Verpflegung ver-
ursacht (United Against Waste 2016).

5.4  Anpassungs-, MinderungsmaBnahmen
und Strategien
5.4.1 Handlungsfeld Einkauf

Kd&che haben groBe Spielrdume, um die Emissionsintensitit
des kulinarischen Angebots zu beeinflussen. Dies liegt an den
sehr unterschiedlichen Emissionsintensititen der Rohstoffe,
die verwendet werden. Abb. 5.2 zeigt dies fiir die besonders
wichtige Kategorie Fleisch. Die hier genannten Studien zei-
gen sehr deutlich, dass pro kg Huhn oder Schweinefleisch nur
ein Bruchteil der Emissionen entsteht, die die Produktion von
Rindfleisch verursacht (Poore und Nemecek 2018). Eine im
Jahr 2012 verdffentlichte Studie zur Klimabilanz von Lebens-
mitteln zeigt auf, dass ein kg aus Brasilien importiertes Rind-
fleisch 335 kg COZ—Aquivalente erzeugt, wahrend Rindfleisch
aus den Niederlanden nur auf 16 kg CO2-Aquivalente kommt
(Schmidinger und Stehfest 2012). Grund fiir diesen groflen
Unterschied ist die Einbeziechung des Flachenverbrauchs
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Abb. 5.2 CO,-Emissionen von
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fiir die Rindfleischproduktion in das Berechnungsmodell
(Life-Cycle-Assessment-Methode, LCA) und das damit ver-
bundene CO,-Speicherpotenzial. Landwirtschaftlich genutzte
Flachen binden weniger CO, aus der Atmosphire als Flichen
mit natiirlicher Vegetation (,,missed potential carbon sink®).
Da das CO,-Speicherpotenzial im brasilianischen Regenwald
grofer ist, fallen hier abgeholzte Regenwilder stérker ins Ge-
wicht. Eine generelle Aussage, dass lokal produziertes Rind-
fleisch klimaschonender ist als importiertes, ldsst sich daraus
allerdings nicht ableiten, da die berechneten Treibhausgas-
emissionen vor allem von der Produktionsweise und -kette
abhéngen (intensive Rinderhaltung, importierte Futtermittel,
Effizienz der Betriebe, Transporteffizienz etc.; Schmidinger
und Stehfest 2012).

Durch das Angebot vegetarischer und veganer Menii-
alternativen konnen Emissionen erheblich reduziert werden.

Ein Metareview von Poore und Nemecek (2018) zeigt die
wihrend ihres Lebenszyklus von Lebensmitteln verursachten
CO,-Emissionen nach Produktkategorien. Demnach zihlen
Fleischprodukte, Fisch und Meeresfriichte zu den emissions-
intensiven Produkten. Obst, Gemiise und Getreideprodukte
verursachen hingegen geringe CO,-Emissionen. Gleich-
zeitig ergeben sich innerhalb der Kategorien z. T. erhebliche
Spannbreiten, die v. a. auf Anbaumethode und Produktionsort
zuriickzufiihren sind (Abb. 5.2 und 5.3). Der Einkauf aller Le-
bensmittel, die mit dem Flugzeug transportiert (z. B. Riesen-
garnelen, Viktoriabarsch) oder in geheizten Gewéchshiusern
(mit Ausnahme von Gewéchshdusern, die mit nichtfossilen
und CO,-neutralen Brennstoffen oder alternativen Energien

CO,-Emissionen (Aquiv.) in kg pro kg Erzeugnis, basierend auf einer
Lebenszyklusanalyse (Zusammenfassung von 570 Studien)

beheizt werden) produziert wurden, ist emissionsintensiv. Wo
Fleischgerichte angeboten werden, ist aus Klimaperspektive
Huhn effizienter als Schweinefleisch, was wiederum besser
ist als Lammfleisch. Ganz unten auf der Liste von Fleisch-
gerichten steht Rindfleisch (Poore und Nemecek 2018). Auch
Reis weist als Beilage hohe Emissionswerte auf. Fiir die
Klimabilanz positiv ist dagegen die Nutzung von saisonalen
Gemiisen, Kartoffeln und Getreide (Gossling et al. 2011).
Eine grofere Transparenz hinsichtlich der Energieintensitét
unterschiedlicher Nahrungsmittel wire grundsétzlich wiin-
schenswert.

Beim Einkauf von Restaurants schldgt sich auch das ver-
wendete Verpackungsmaterial in der Klimabilanz nieder,
wobei vor allem die Nutzung von Aluminiumfolie, deren
Herstellung groBe Energiemengen erfordert, problematisch
ist (Gossling et al. 2011). Auch im Bereich der Getrénke gibt
es grofe Unterschiede in der Energicintensitdt. Poore und
Nemecek (2018) heben beispielsweise hervor, dass pro Liter
Bier nur 20 g CO,-Aquivalente fiir die Produktion und den
Transport anfallen, wenn Stahlfdsser verwendet werden. Bei
Nutzung wiederverwertbarer Flaschen steigt die Treibhaus-
gasbelastung um das 15- bis 40-Fache, auf 300-750 g CO,-
Aquivalent pro Liter.

Neben saisonalen Lebensmitteln kann auch der Einkauf
regionaler Produkte einen erheblichen Unterschied bei der
Klimabilanz machen, sofern es einen kombinierten Vertriebs-
weg gibt, der individuelle Transporte unnétig macht. Welt-
weit werden 17 % aller Nahrungsmittel iiber Grenzen hinweg
transportiert, zum Teil {iber groe Entfernungen (Poore und
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Nemecek 2018). Ein erheblicher Teil dieser Importe konnte
vermieden werden. Es gibt unterschiedliche Definitionen fiir
regionale Lebensmittel, die Distanzen von 100 km (Viabono
in Deutschland) bis 400 Meilen (Green Restaurant Asso-
ciation, USA) als regional bezeichnen. In Osterreich macht
die Marke ,,Genuss Region Osterreich* regionale landwirt-
schaftliche Produkte sichtbar und stirkt das Verstdndnis fiir
landwirtschaftliche Produktionsweisen und die Verbindung
zwischen Naturlandschaft und Landwirtschaft.! Auch das
2019 ins Leben gerufene Netzwerk Kulinarik hat das Ziel,
regionale Landwirtschaftsprodukte zu stirken und als Platt-
form zur Vernetzung von Kulinarikinitiativen zu dienen.’
Zahlreiche Veroffentlichungen zeigen, dass regionale Lebens-
mittel bei Konsumenten einen hohen Stellenwert haben und
dementsprechende Auszeichnungen ein Qualitdtsmerkmal
sind (z. B. Feucht und Zander 2018).

Da auch Touristinnen und Touristen einen groBen Wert auf
lokale Lebensmittel legen, kommt dem Aufbau lokaler Lie-
ferantennetzwerke eine hohe Bedeutung zu (Hall und Gdoss-
ling 2016). Mehr und mehr Hotels und Gastronomiebetriebe
legen auch eigene Kiichengérten an, die nicht nur Transport-
kilometer und Verpackungsmaterial vermeiden, sondern auch
eine Attraktion fiir die Géste darstellen. Auch der damit ver-
bundene Einsatz saisonaler, biologischer Lebensmittel ver-
ringert CO,-Emissionen.

! http://www.genuss-region.at.
2 https://b2b.amainfo.at/kulinarik/netzwerk-kulinarik-aktuelles/.

Lebenszyklusanalyse (Zusammenfassung von 570 Studien)

5.4.2 Handlungsfeld Zubereitung der Speisen

Die Zubereitung von Speisen betrifft vor allem Ressourcen-
effizienz bei der Zubereitung, die durch einen niedrigen
Energieverbrauch, durch geringe Verschwendung (z. B.
wenig Verschnitt) oder an den Grundsétzen der Suffizienz
orientierte Zubereitungsarten (z. B. genaue Mengenplanung)
erreicht wird (Lund-Durlacher et al. 2016).

Lebensmittelabfallmengen konnen reduziert werden,
indem die Auswahl an Gerichten insgesamt eingeschriankt
wird. Auch die Auswahl der Rezepturen bietet Moglichkeiten,
Abfille bei Lagerhaltung und Zubereitung zu reduzieren. Bei
gleichbleibender Attraktivitit der Speisen entsteht bei weni-
ger Zutaten pro Gericht auch weniger Abfall (United Against
Waste 2015).

Als wesentlicher Aspekt ist das Monitoring der vorhan-
denen Abfallmengen als Ausgangspunkt fiir zukiinftige Ein-
sparungen anzusehen. Es konnte in unterschiedlichsten Ver-
suchen gezeigt werden, dass der Einsatz von Wiegesystemen
in der Kiiche zu einer automatischen Verringerung der Abfall-
mengen flihrt (United Against Waste 2015).

Innovative, energieeffiziente Kiichentechnik und moderne
Zubereitungsmethoden wie Sous-Vide-Verfahren, Schock-
frosten etc. bieten ein erhebliches Energieeinsparpotenzial.®
Fiir die Speisenzubereitung werden oft leistungsstarke Ge-
rite eingesetzt, die 40 % des Energieverbrauchs in der Kiiche

3 https://www.energie.ch/kochherd.
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verursachen und beim Startvorgang fiir Leistungsspitzen
verantwortlich sind (WIFI 2002). Durch die Umstellung auf
Induktionstechnologie kann viel Strom eingespart werden.
Weitere Einsparungen sind durch gezielte Schulung des Per-
sonals (z. b. Motivation und Aufklarung), gezielten Geréte-
einsatz, moglichst wenig Stand-by-Betrieb und den Einsatz
von energieeffizienten Gerédten moglich (WIFI 2002). Ge-
schirrspiiler und Kiihlanlagen haben ebenfalls einen hohen
Energiebedarf. Geschirrspiiler an eine Warmwasserleitung
anzuschlieBen sowie regelméfige Wartung der Kiihlanlagen,
Ausnutzen der Volumina sowie richtige Temperatureinstel-
lung sind weitere Einsparmafnahmen. Durch Abwéarmenut-
zung von Kiihlanlagen und Kiichengerdten zur Warmwasser-
erwarmung sind weitere Energieeinsparungen realisierbar.
Einsparmoglichkeiten bieten auch Liiftungsanlagen in Kii-
che und Gastraumen durch optimale Dimensionierung bzw.
effizienten Einsatz (richtige Temperatur- und Luftmengen-
wahl, regelméBige Wartung und Verwendung eines Wéarme-
tauschers; WIFI 2002).

Wie die DEHOGA (2016) vorrechnet, haben viele Mal3-
nahmen Amortisierungszeitraume, die bei nur wenigen
Monaten liegen. Andere MaBnahmen, wie die Einstellung
idealer Kiihltemperaturen, die nichtliche Abschaltung von
Eismaschinen oder die korrekte Standortwahl fiir Kiihl- und
Gefriergerite, sind sogar kostenfrei. Mindestens 30 % der
Energie konnen in der Gastronomie durchschnittlich ein-
gespart werden, sofern alle MaBinahmen mit Amortisierungs-
zeitrdumen von bis zu drei Jahren durchgefiihrt werden (DE-
HOGA 2016). Bei Einzelmafinahmen, wie der Anschaffung
effizienter Kiihlgerate, rechnet die Austrian Energy Agency
(2018) sogar mit Einsparungen von bis zu 50 %.*

5.4.3 Handlungsfeld Prasentation von Speisen

In der Gastronomie konnen viele Strategien helfen, be-
stimmte Gerichte stirker zu vermarkten und Abfille zu ver-
meiden. Restaurants kdnnen beispielsweise ihren Gésten
klimaschonende Gerichte ans Herz legen, indem sie diese
als Tagesgerichte hervorheben oder durch das Personal emp-
fehlen lassen. Empfehlungen kénnen sich dabei an allgemei-
nen Qualitdtsmerkmalen orientieren, also der Verwendung
lokaler Zutaten oder geschmacklichen Eigenschaften. Eine
Voraussetzung fiir solche Strategien ist es, Servicepersonal
auch hinsichtlich der Umwelteigenschaften verschiedener
Lebensmittel einzuweisen. Gerichte mit einem hohen Anteil
lokaler oder nachhaltig produzierter Lebensmittel konnen
auch mit einem Qualitétssiegel in der Karte hervorgeho-

4 Informationen zu besonders effizienten Geréten finden sich z. B.
auf der Seite www.b2b.topprodukte.at. Im Jahr 2018 konnten Gastro-
nomie- und Beherbergungsbetriebe auch am Klimaschutzwettbewerb
,,ClimaHost" teilnehmen (www.climahost.eu).

ben werden. Eine Studie von Visschers und Siegrist (2015)
zeigte etwa, dass ein ,,Klimafreundliche-Wahl“-Hinweis in
der Speisekarte die Wahl solcher Gerichte um 10 % erhohte
(Abschn. 5.4.5).

In der Gastronomie werden Lebensmittel insbesondere
dort verschwendet, wo Biiffets angeboten werden. Es emp-
fiehlt sich daher, Biiffets nach bestimmten Aspekten aus-
zurichten. Dazu gehort, Gésten kleinere Teller anzubieten,
um einer Uberladung und damit Tellerresten vorzubeugen.
Die Verwendung von kleineren und flacheren Gebinden am
Biiffet erlaubt eine bedarfsorientierte Wiederauffiillung mit
weniger Lebensmitteln bei permanentem umfassenden An-
gebot und gleichzeitiger Vermeidung von Abfillen. Zu Le-
bensmittelabfallvermeidungsmaBnahmen im Biiffetbereich
zdhlen auch die klare Kennzeichnung der Speisen und der
Verzicht auf essbare Dekoration. Wo moglich kann durch
Frontcooking ebenfalls besser auf den tatsdchlichen Bedarf
reagiert und eine Uberproduktion an Speisen vermieden
werden. Portionsgrof3en wihlbar zu machen bzw. Gésten an-
zubieten, nichtkonsumiertes Essen mit nach Hause zu neh-
men, sind ebenfalls effektive MaBnahmen zur Vermeidung
von Tellerresten. Dazu kdnnen beispielsweise Behilter aus
Papier oder Kunststoff verwendet werden (nicht aus Alu-
minium, das sehr energieintensiv produziert werden muss),
wobei allgemeingiiltige Hygienevorschriften zu beriick-
sichtigen sind (Gdssling 2010; Martin-Rios et al. 2018).°
Sofern relevant, ist eine Bezahlung nach Gewicht statt nach
PortionsgroBe ebenfalls eine Moglichkeit, das Aufkommen
an Tellerabféllen bereits am Biiffet zu reduzieren. Ein wei-
terer klimarelevanter Aspekt ist vegetarische Alternativen
in besserer Erreichbarkeit anzubieten und so den Fleisch-
konsum zu reduzieren.

5.4.4 Handlungsfeld Abfallmanagement

Die ,,Hierarchie der Lebensmittelabfille* (Papargyropoulou
et al. 2014) zeigt Mdglichkeiten des Abfallmanagements
durch Vermeidung, Wiederverwendung, Recycling und an-
dere RiickgewinnungsmaBnahmen auf. Die Entsorgung bleibt
dabei der letzte Ausweg. Die beste Losung besteht darin,
Lebensmittelabfalle gar nicht erst entstehen zu lassen. Eine
wichtige MaBnahme zur Identifizierung von Reduktions-
potenzialen ist das Messen der Abfallmengen. Die Initiative
United Against Waste® stellt beispielsweise Onlineinstru-
mente zur Erfassung der Lebensmittelabfille bereit. Durch
die Erfassung lésst sich feststellen, wie viel, welche Art und
wo genau Abfall anfillt. Mit diesen Informationen kdnnen
Ursachen analysiert und Abfélle vermieden werden. Uni-

5 Eine erfolgreiche Initiative in Osterreich zur Vermeidung von Lebens-
mittelabfallen am Biiffet ist die Tafelbox (https:/tafelbox.at/).
¢ http://united-against-waste.at/erheben/abf/.
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ted Against Waste Osterreich prisentiert auch zahlreiche
Losungsansitze zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen
in der Broschiire ,,Lebensmittelabfille vermeiden, Kosten
sparen & Umwelt schiitzen” (United Against Waste 2018).
Dazu gehoren Mallnahmen wie die Optimierung der Speisen-
angebotsplanung (basierend auf Reservierungsvorhersagen,
demografischen Charakteristika und Speisepréferenzen der
Gaste), Vermeidung des Verderbs der Lebensmittel sowie
Vermeidung von Abfall am Biiffet und auf den Gistetellern.
Sehr detailliert nennen Betz et al. (2015) weitere Maflnahmen
zur Reduzierung des Lebensmittelabfalls, die sich auf den
Einkauf, die Lagerung, Zubereitung, Prasentation und Beein-
flussung des Gisteverhaltens beziehen. Neben den Lebens-
mittelabféllen fallen in der Gastronomie auch grof3e Mengen
von Verpackungsmiill an, die durch gezielte Malnahmen wie
Einkauf in GroBmengen, wiederverwendbare Verpackungen,
Spendersysteme, Sammel- und Recyclingsysteme etc. redu-
ziert werden konnen.

Zu viel produzierte Lebensmittel konnen, bevor sie Abfall
werden, an karitative Einrichtungen, ,,Foodsharing*“-Organi-
sationen oder andere Institutionen gespendet werden. ,,Late
night offers™ {iber entsprechende Onlineplattformen sind ein
weiterer Weg, Lebensmittel ihrem tatsdchlichen Zweck zu-
zufithren. Im Fall der Tellerreste ist die aktive Anpreisung
von Mitnahmeboxen (vgl. Tafelbox) zu empfehlen. Fiir all
diese Beispiele ist vor allem die indirekte Einsparung an
Treibhausgasen relevant. Durch die Weitergabe der Speisen
miissen diese vom Endkonsumenten nicht zusétzlich gekauft
werden und kénnen auf lange Sicht dementsprechend weni-
ger produziert werden. Das heif3t, es kommt zu verringerten
Emissionen durch die Lebensmittelproduktion.

Fiir nicht vermeidbare Lebensmittelabfille wie Zuberei-
tungsreste und fiir dennoch angefallene vermeidbare Abfille
ist es wesentlich, sie einer entsprechenden Entsorgung zu-
zufiihren. Eine getrennte Sammlung der Bioabfille und nach-
folgende Verwertung in Kompostier- oder Biogasanlagen
hilft zusétzlich Klimaemissionen einzusparen. Wenn ent-
sprechende Systeme nicht seitens kommunaler oder privater
Entsorger angeboten werden, kann hier mittlerweile auch
auf Angebote zur z. B. Selbstkompostierung zuriickgegrif-
fen werden. Auch eine energetische Nutzung der Abfille ist
moglich.

5.4.5 Handlungsfeld Kommunikation

Um klimarelevante Prozesse umzusetzen, sind zum einen
die Unterstiitzung und das Engagement der Fithrungskréfte
notwendig, zum anderen aber auch Bewusstseinsbildung
und Schulung der Mitarbeiter sowie Géastekommunikation.
Gerade Urlaubsgiste sind sehr daran interessiert, iiber die
Herkunft, Produktionsmethoden und Nahrwerte ihrer Speisen
informiert zu werden (Lund-Durlacher et al. 2016; Juvan et al.

2018) und diese Informationen kdnnen Verhaltensénderungen
bewirken. Experimentelle Studien mit unterschiedlichen In-
formationsinstrumenten bei der Speisenausgabe zeigen, dass
eine Verhaltenssteuerung des Gisteverhaltens durch addquate
Kommunikation mdglich ist. So konnten durch den Einsatz
von Beschilderungen am Biiffet und im Gastraum Tellerreste
um durchschnittlich knapp 15 % reduziert und der Konsum
lokaler Produkte um durchschnittlich rund 130 % gesteigert
werden (Antonschmidt und Lund-Durlacher 2018). Damit
bieten die Kennzeichnung und transparente Information zu
klimarelevanten Aspekten der Speisen eine gute Moglich-
keit, das Gésteverhalten positiv zu beeinflussen. Wie im
Abschn. 5.4.3 hervorgehoben, kdnnen auch Kennzeichnun-
gen von Speisen als biologisch, lokal oder klimaschonend
zu signifikanten Anderungen in der Meniiwahl fithren. Der
Effekt solcher Label scheint dabei mit der Zeit zuzunehmen
(Visschers und Siegrist 2015), vermutlich aufgrund des Wie-
dererkennungswertes und der Wahrnehmung als Qualitéts-
kennzeichen.

Eine Reihe von Studien widmet sich dem Thema ,,Nud-
ging“. Bei dieser Technik wird der Konsument durch ge-
schickte Manipulation in seinem Konsumverhalten beein-
flusst, ohne dass er diese Beeinflussung bewusst wahrnimmt
und ohne dass seine Wahlfreiheit z. B. durch Verbote einge-
schrinkt wird. Im Lebensmittelbereich unterscheiden Lehner
et al. (2016) vier Erfolg versprechende Nudging-Strategien:
Verfiigbarmachung einfacher Informationsmittel (Hervor-
heben bestimmter fiir die Konsumentscheidung relevanter
Informationen, z. B. Gesundheitswirkungen, und Einsatz
von Referenzwerten fiir Konsumverhalten, z. B. Einsatz roter
Kartoffelchips in bestimmten Intervallen einer Verpackungs-
rolle), Verdnderung von Verfiigbarkeit und Sichtbarkeit der
Lebensmittel, Beeinflussung der Portionsgrof3e sowie soziale
Normen und Idealverhalten, wobei das Konsumverhalten
auch durch die Prisenz anderer Konsumenten beeinflusst
wird. Zudem kann durch das direkte Aufzeigen ,richtigen
Verhaltens (z. B. durch Schilder) das Verhalten von Kon-
sumenten in eine Richtung gelenkt werden.

Verschiedene Studien belegen die Wirksamkeit der ge-
nannten Nudging-Instrumente. Wansink und van Ittersum
(2003) zeigen, dass eine Verdnderung der Glasform den
Getridnkekonsum beeinflusst, wobei hohere Gléser zu nied-
rigerem Konsum fiihren (bei gegensétzlicher Wahrnehmung
seitens der Géste). Freedman und Brochado (2010) verdndern
die PortionsgroBen in einem All-you-can-eat-Restaurant und
zeigen, dass durch die Verringerung der PortionsgroBen Ver-
zehr- und Abfallmengen sinken. Kallbekken und Saelen
(2013) variieren die TellergroBen und setzen zudem Hinweis-
schilder zum ,,richtigen* Verhalten am Biiffet ein, wodurch
eine Reduktion der Lebensmittelabfille um 20 % erreicht
wird.
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5.5 Handlungsoptionen, Kommunikations-
und Forschungsbedarf

5.5.1 Ansatzpunkte fiir MaBnahmen,

die Uberwindung von Barrieren
und Kooperation

Zentrale Ansatzpunkte fiir Maflnahmen in der Gastronomie
sind die Gestaltung eines klimaschonenden Speisenangebots
und damit verbunden einer klimaschonenden Einkaufspolitik,
Energieeffizienzmafinahmen sowie die Einbindung der Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter sowie der Géste in diese MaB-
nahmen.

Kooperationen zwischen regionaler Landwirtschaft,
GrofBhandel und Gastronomiebetrieben beférdern eine klima-
schonende Einkaufspolitik. Der Aufbau von Netzwerken
ermdglicht den Austausch von Informationen beziiglich
Lebensmittelbedarf der Gastronomiebetriebe und Lebens-
mittelangebot der Landwirtschaftsbetriebe, ermdglicht den
Autfbau regionaler Distributionsnetzwerke und kann somit
regionale, biologisch angebaute Lebensmittel leichter ver-
fiigbar machen.’

Zur Reduktion von Treibhausgasemissionen kdnnen wei-
tere Forderprogramme zur Unterstiitzung der Implementie-
rung klimarelevanter Mafnahmen in der Gastronomie (For-
derung innovativer Kiichentechnologie, Abfallmanagement
etc.) initiiert werden, die mit Angeboten einer kostenfreien
Klimaberatung, in der Energiesparaspekte, klimaschonende
Gerichte, Abfallmanagement und Kundenkommunikation an-
gesprochen werden, gekoppelt werden sollten.

5.5.2 Ansatzpunkte fiir die Akzeptanz
von MaBBnahmen, Information
und Bewusstseinsbildung

Zur Umsetzung klimarelevanter Prozesse sind das Engage-
ment der Fiihrungskréfte, Bewusstseinsbildung und Schulung
der Mitarbeiter sowie Géstekommunikation notwendig.

Eine breit angelegte nationale Energiesparkampagne wirkt
bewusstseinsbildend und kann Unternehmerinnen und Un-
ternehmer sowie deren Personal zu energieeffizientem Ver-
halten bewegen. Durch den Aufbau von Wissensnetzwerken
(Abschn. 5.5.1 Kooperationen) und Mitarbeiterschulungen
konnen klimaschonende Speisenangebote und Kiichenpro-
zesse implementiert werden.

Auch der Einbau von Nachhaltigkeitsaspekten, insbeson-
dere des Klimawandels, in die Lehrplidne (Curricula) der
einschldgigen Berufsschulen, héheren Bundeslehranstalten

7 Nationale Initiativen in Osterreich dazu sind das Netzwerk Kulinarik
(https://b2b.amainfo.at/kulinarik/) sowie die Genussregionen Osterreich
(https://www.genussregionen.at/).

(HBLA) sowie Fachhochschul- und Universitétslehrginge
wiirde zu einer erhdhten Sensibilisierung und zu gezieltem
Wissensaufbau fiihren.

5.5.3 Wissensliicken und Forschungsbedarf

Forschungsrelevante Fragestellungen beziehen sich ins-
besondere auf 6sterreichspezifische Einsichten zum Energie-
verbrauch, der Lebensmittelnutzung, der Abfallgenerierung
sowie Einstellungen von Kdchen, F&B-Managern, Eigen-
tiimern und Gésten. Besonders interessant sind Forschungs-
ansétze, die eine potenzielle Verhaltenssteuerung von Unter-
nehmen und Gésten untersuchen.

Im Detail bezichen sich forschungsrelevante Fragestellun-
gen auf:

* detaillierte Analysen zu Energiekosten und Einspar-
potenzialen in der Gastronomie,

+ detaillierte Analysen zur Gestaltung und Akzeptanz
klimaschonender Speisenangebote,

+ Kooperationen unter den Betrieben: Governance-Pro-
zesse zum Aufbau von Multi-Stakeholder-Netzwerken,

» Gastronomiebetriebe: Auf welche Weise konnen
Unternehmen ,,incentiviert werden, klimarelevante
Investitionen zu tétigen?

e Die Giste und das Gésteverhalten: Wie, ohne das
Urlaubserlebnis zu schmélern, kann eine Verhaltenséin-
derung hin zu einem klimaschonenden Speisenkonsum
bewirkt werden?

5.6 Zusammenfassung

Die Gastronomie liefert wichtige Serviceleistungen an Tou-
risten und ist gleichzeitig auch ein wichtiger Abnehmer der
Landwirtschaft und der Nahrungsmittelindustrie. Fiir Os-
terreich-Urlauber spielt das Thema Kulinarik und regionale
Speisen eine grofle Rolle, wobei in den letzten Jahren auch
der klimarelevante Trend zur Reduzierung des Fleischkon-
sums in den Hauptherkunftsmirkten festzustellen ist (hohe
Ubereinstimmung, mittlere Beweislage).

Klimabezogene Risiken fiir Gastronomiebetriebe bestehen
vor allem in einer durch Ernteausfille moglichen Einschrén-
kung der Nahrungsmittelversorgung, aber auch im Anfallen
hoherer Kosten durch die Notwendigkeit von Importen sowie
die zur Erreichung der Klimaziele notwendige zusétzliche
Besteuerung von Energie bzw. CO,-intensiven Produkten
(niedrige Ubereinstimmung, schwache Beweislage).

Die Gastronomie hat insbesondere auch durch den Einsatz
landwirtschaftlicher Produkte einen erheblichen Einfluss auf
den Klimawandel. Neben den in der Lebensmittelproduktion
in unterschiedlicher Intensitdt anfallenden Treibhausgas-
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emissionen entstehen auch bei der Lebensmittelverarbeitung,
Transport, Kiithlung, Lagerung, bei der Speisenzubereitung
und durch Lebensmittelabfille Treibhausgase (hohe Uber-
einstimmung, starke Beweislage).

Die Moglichkeiten, Treibhausgasemissionen zu re-
duzieren, sind fiir Gastronomiebetriebe grof3. So fiithren
Entscheidungen fiir ein klimaschonendes Speisenangebot
(vegetarische und vegane Speisen) sowie eine klimascho-
nende Einkaufspolitik (verstirkte Nutzung von regionalen,
biologisch und saisonal produzierten Lebensmitteln) zu
erheblichen Einsparungen von Treibhausgasen (hohe Uber-
einstimmung, starke Beweislage). Bei der Zubereitung der
Speisen trigt eine innovative und energieeffiziente Kiichen-
technik zur Senkung des Energieverbrauchs und zum Ab-
bau der Energieleistungsspitzen bei, wobei die Umsetzung
vieler Einsparmafinahmen auch Kostensenkungen nach sich
ziehen (mittlere Ubereinstimmung, schwache Beweislage).
Auch die Reduzierung bzw. Weiterverwertung von Lebens-
mittel- und Verpackungsabfillen durch ein effizientes
F&B-Management trigt positiv zur Klimabilanz der Gas-
tronomiebetriebe bei (hohe Ubereinstimmung, mittlere
Beweislage).

Die Giste sowie deren Konsumverhalten spielen bei der
Transformation zu klimaschonenden Gastronomieangeboten
eine wesentliche Rolle (mittlere Ubereinstimmung, schwache
Beweislage). Deshalb ist zum einen eine qualitative hoch-
wertige Zusammenstellung von klimaschonenden Angeboten
unumginglich, zum anderen bieten die Prasentationsmoglich-
keiten der Speisen (Nudging-Techniken) sowie eine transpa-
rente klimarelevante Information vor und wihrend der Kon-
sumation (z. B. Kennzeichnung des Treibhausgasfullabdrucks
fiir Gerichte) eine wichtige Rolle (mittlere Ubereinstimmung,
schwache Beweislage).

Zusammenfassend ist festzustellen, dass neben vielen ein-
zelnen Maflnahmen in den Bereichen Einkauf, Zubereitung,
Prisentation und Abfallmanagement, die Bereiche Aus- und
Weiterbildung der Mitarbeiter sowie Géstekommunikation
duflerst wichtige flankierende Bereiche zur erfolgreichen
Umsetzung von KlimaschutzmaBnahmen in Kiiche und im
F&B-Bereich sind (hohe Ubereinstimmung, mittlere Beweis-
lage). Auch die volle Unterstiitzung des Managements fiir
die Einfithrung und Weiterentwicklung eines nachhaltigen
Gastronomieangebots ist unabdingbar.

Kernaussagen - Kapitel 5

- Klimabezogene Risiken fiir Gastronomiebetriebe
bestehen in einer durch den Klimawandel bedingten
verringerten touristischen Nachfrage (z. B. durch
Extremwetterereignisse, wie kleinrdumige Stark-
regen oder langfristig abnehmende Zeitrdume mit
Schneebedeckung). Zu den Risiken gehoren aber
auch Verdnderungen der Kostenstruktur, zum Beispiel

durch Ernteausfille und die damit verbundene Not-
wendigkeit von Importen (mittlere Ubereinstimmung,
schwache Beweislage).

- Die Gastronomie hat durch den Einsatz landwirt-
schaftlicher Produkte einen Einfluss auf den Klima-
wandel. Treibhausgase entstehen in der Lebens-
mittelproduktion, bei der Lebensmittelverarbeitung,
Transport, Kiithlung, Lagerung, bei der Speisenzube-
reitung und durch Lebensmittelabfille (hohe Uberein-
stimmung, starke Beweislage).

- Moglichkeiten fiir Gastronomiebetriebe, Treibhaus-
gasemissionen zu reduzieren, bieten u. a. der Einsatz
innovativer und energieeffizienter Kiichentechnik,
die Gestaltung eines weniger treibhausgasintensiven
Speisenangebots durch verstirkte Nutzung von regio-
nalen, biologisch und saisonal produzierten Lebens-
mitteln, ein groferes Angebot vegetarischer bzw.
veganer Speisen sowie die Reduzierung und Weiter-
verwertung von Lebensmittel- und Verpackungsabfal-
len (hohe Ubereinstimmung, starke Beweislage).

- Die Géste sowie deren Konsumverhalten spielen
bei der Transformation zu klimaschonenden Gas-
tronomieangeboten eine wesentliche Rolle (mittlere
Ubereinstimmung, schwache Beweislage). Prisenta-
tionsmoglichkeiten der Speisen (Nudging-Techniken)
sowie eine transparente klimarelevante Information
vor und wihrend der Konsumation (z. B. Kenn-
zeichnung des Treibhausgasfullabdrucks fiir Gerichte)
spielen eine wichtige Rolle (mittlere Ubereinstim-
mung, schwache Beweislage).

- Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter spielen bei
der Umsetzung der Mafinahmen eine wichtige Rolle
und miissen entsprechend ausgebildet sein. Deshalb
sind entsprechende Schulungen und Weiterbildung
unumginglich (hohe Ubereinstimmung, mittlere
Beweislage).
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