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Lebensmittelabfalle im Speisesaal -
Ursachen und MaRnahmen aus Sicht
der Gaste in Betriebsrestaurants

Linda Chalupova, Yulia Klimova

Tellerreste machen einen Teil der Speise- und Kiichenabfille aus, die tdglich in einem Betriebsrestaurant anfallen. Sie
tragen zur Lebensmittelverschwendung bei, wirken sich auf die Hohe der Entsorgungskosten aus und liefern einen Hinweis
auf die Gdstezufriedenheit. Der direkte Verursacher von Tellerresten ist der Gast. Deshalb standen Gdste im Fokus der
durchgefiihrten Onlineumfrage, in der sie offenbarten, warum sie ihre Speisen nicht ganz verzehren und mit welchen
Mafinahmen entgegengewirkt werden kann. Als eine entscheidende Ursache fiir Tellerreste gaben die Befragten die Qualitdt
der Speisen an. Auch halten sie ein Angebot mehrerer Portionsgrofien oder gar Selbstbestimmung von Portionen fiir eine
wichtige MafSnahme. Die daraus abgeleiteten Handlungsempfehlungen manifestieren unter anderem flexibles Portionieren
sowie regelmdpfige Gdsteumfragen zur Speisequalitdt. Dariiber hinaus sollen Gdste durch ein effektives
Kommunikationskonzept auf die Bedeutung von Tellerresten und der Lebensmittelverschwendung sensibilisiert werden.

1 Einleitung

den einen unterschiedlich hohen Anteil an Speise- und

Kiichenabfillen, die in Verpflegungsbetrieben anfallen
(Martinsa et al. 2014; Engstrom, Carlsson-Kanyama 2004; Buz-
by, Guthrie 2002). Das Interesse an dieser Abfallquelle 1ésst sich
aus drei Perspektiven begriinden. Erstens unterstiitzt eine Sen-
kung der Mengen an Tellerresten den Kampf gegen Lebens-
mittelverschwendung, die mit negativen Auswirkungen ver-
bunden ist (Food and Agriculture Organization of the United
Nations 2013). Zweitens tragen die Tellerreste zur Hohe der Ent-
sorgungskosten bei, die es auf-

T ellerreste (= nicht verzehrte Speisereste auf Tellern) bil-

Impulse fiir Handlungsempfehlungen, wie ein Beitrag gegen
Lebensmittelverschwendung geleistet, die Entsorgungskosten
gesenkt und die Gistezufriedenheit erhdht werden kdnnen.

2 Hintergrund und Fragestellung

2.1 Tellerreste als Teil der Speise- und
Kiichenabfalle

Die Lebensmittelabfille im Bereich der Gro3verbraucher, dar-
unter auch Betriebsverpflegung, machen 17 Prozent (1,9 Mil-
lionen Tonnen pro Jahr) der in Deutschland anfallenden Le-

grund des steigenden wirtschaft-
lichen Drucks moglichst niedrig zu
halten gilt (Deutscher Hotel- und
Gaststittenverband ¢.V. 2012, S.
8). Drittens liefern Tellerreste Hin-
weise auf die Zuftiedenheit der Ga-
ste, die in der Betriebsverpfle-
gung als Orientierungsgrofie be-
achtet werden (Pfau 2008, S. 154).

Die durchgefiihrte Onlineum-
frage fokussiert Géste in Be-
triebsrestaurants, die offenbaren,
warum sie ihre Speisen nicht ganz
verzehren und mit welchen Mal3-
nahmen entgegengewirkt werden
kann. Diese Untersuchung liefert

Food waste in the diningroom - causes of and
measures against plate waste from the catering
participant “s point of view

Plate waste makes up a part of the dining and kitchen waste produced daily in a company
catering. Plate waste contribute to food waste, has an effect on the amount of disposal costs and
provide an indication of the catering participant’s satisfaction. The direct cause of plate waste
is the catering participant. Therefore, catering participants were the focus of the conducted
online survey, in which they revealed, why they didn’t finish their food and what measures can
counteract. As a key cause of plate waste, the respondents mention the quality of food. However,
they approve an offer of multiple serving sizes, or even self-determination of portions as an
important measure. The derived recommendations of measures become manifest in flexible
portioning and regular guest surveys for food quality. In addition, guests should be sensitized
through an effective communication strategy about plate waste and food wastage.
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Eigene Darstellung

Wareneingang || Lagerung | Vorbereitung | Zubereitung > | Ausgabe | Geschirrriicklauf
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Durch Transport . . i sen, die in Top- zu viel produ-
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Abb. 1: Entstehung der Speisen- und Kiichenabfillen entlang der Prozesskette in einer Betriebsverpflegung. Quelle: Eigene Darstellung, in Anlehnung an

Kranert et al. 2012, S. 34

Tab. 1: Anteile der Tellerreste an Speise- und Kiichenabfillen in nationalen und

internationalen Studien.

péischer Kommission ist die Wertschopfungskette Lebens-
mittel und Getrédnke fiir 17 Prozent der direkten Treibhaus-

Untersuchungs- | Anteil der Teller- | Quelle gasemissionen und fiir 28 Prozent des Verbrauchs mate-

ort reste in Prozent rieller Ressourcen in der Europdischen Union
verantwortlich (Europdische Kommission 2011, S. 21).

GroBkiichen 40 Blumenthal, Goébel 2014 Deshalb ist es von Bedeutung, Lebensmittellver-
schwendung und -abfall dauerhaft zu reduzieren (Europai-

Altenheime 40 Gaobel 2014 sches Parlament 2011, S. 21; Kranert et al. 2012,
S. 280).

Schulen 12 Buzby, Guthrie 2002

Gastronomie 11-13 Engstrom, Carlsson- 2.3 Beitrag der Tellerreste zur Héhe

Kanyama 2014 der Entsorgungskosten

Schulen 27,5 Martinsa et al. 2014 Die Betriebsverpflegung ist einem wachsenden Kosten-

druck ausgesetzt. Dabei muss eine Vielzahl an Versor-

bensmittelabfille aus (Kranert et al. 2012, S. 205). Die soge-
nannten Speise- und Kiichenabfille! fallen in einer Betriebs-
verpflegung entlang der gesamten Prozesskette — vom Wa-
reneingang und Lagerung tiber Vor- und Zubereitung, Ausgabe
bis zum Geschirrriicklauf — an (Abbildung 1).

Recherchen ergeben, dass der Anteil der Tellerreste an
Speise- und Kiichenabfillen national sowie international zwi-
schen zehn Prozent und 40 Prozent liegt (Tabelle 1).

2.2 Anstieg der Lebensmittelverschwendung
durch Tellerreste

Der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Ver-
einten Nationen zufolge gehen weltweit jahrlich 1,3 Milliar-
den Tonnen Lebensmittel verloren oder werden entsorgt (Gu-
stavsson, Cederberg, Sonesson 2011, S. 4). In Deutschland
wird diese Menge auf 11 Millionen Tonnen geschitzt (Kranert
etal. 2012, S. 205). Die Folgen der Lebensmittelverschwen-
dung sehen Priefer, Jorissen und Brautigam (2013, S. 16 - 19)
insbesondere im Ressourcenverbrauch, in einer Zunahme der
Bioabfille und der damit verbundenen Methanemissionen so-
wie in negativen wirtschaftlichen Auswirkungen. Laut Euro-

! Definition: Alle aus Restaurants, Catering-Einrichtungen und Kiichen, ein-
schlieBlich GroB- und Haushaltskiichen, stammenden Speisereste cin-
schlieBlich gebrauchtes Speisedl (Européische Union 2002, Anhang I Nr. 15).

136 Huw 3/20156

gungsbediirfnissen mit begrenzt zur Verfiigung stehenden
Ressourcen befriedigt werden. Das Spannungsverhaltnis zwi-
schen Bediirfnisreichtum einerseits und Ressourcenknapp-
heit andererseits erfordert einen zweckgerechten und zielge-
richteten Einsatz von Ressourcen. (Wetterau 2007, S. 2)
Jedoch sollten der sparsame Ressourceneinsatz und die Be-
triebskostensenkung die Qualitdt der Verpflegung nicht be-
eintrichtigen (Deutscher Hotel- und Gaststéttenverband e. V.
2012, S. 8).

Die Senkung der Mengen an Tellerresten diirfte den Res-
sourceneinsatz schonen und die Entsorgungskosten senken,
ohne dass dabei auf die zu erreichenden Qualititsstandards und
die Vielfalt des Angebotes verzichtet werden muss.

2.4 Tellerreste als MaBstab der Gastezufriedenheit

Das Hauptziel der Betriebsverpflegung ist nicht mehr eine
reine Bereitstellung von Speisen und Getranken, sondern es
werden vielmehr die Bediirfnissen der Géste beriicksichtigt
(Pfau 2008, S. 154). Denn eine auf den Arbeitsalltag abge-
stimmte Erndhrung kann sich positiv auf die Géste auswirken
(Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V. 2014, S. 8 ft.). Die
Erndhrungsgewohnheiten sind vom Arbeitsalltag gepragt, in
dem die Zeit zum Essen oder die Moglichkeit fehlen, sich ge-
sund zu erndhren (Techniker Krankenkasse 2013, S. 20 f.). Au-
Berdem stellt ein Betriebsrestaurant ein Ort von gemeinsamem
Essen mit Kollegen dar (Max Rubner-Institut 2008, S. 111 f.).
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Inwieweit die Géste mit der Verpflegung zufrieden sind, kann
unter anderem an Mengen der Tellerreste gemessen werden.
Dabei kommen verschiedene Ursachen infrage, z. B. die Qua-
litat der Speisen, die Mentiauswahl, die Portionsgrofe und die
Art der Portionierung (Kranert et al. 2012, S. 214). Auerdem
konnen auch Ambiente, Service und Zeitfaktor eine Rolle
spielen. Die personlichen Einstellungen der Giste sind beim
Umgang mit Lebensmitteln ebenfalls von entscheidender Be-
deutung (Méser, Yildiz 2015, S. 55).

Der Gast ist der direkte Verursacher von Tellerresten. Aus
diesem Grund steht er im Mittelpunkt dieser Untersuchung, die
sich mit folgenden zwei Forschungsfragen beschiftigt:

1. Was sind die Ursachen fiir Tellerreste aus Sicht des Gastes?
2. Welche MaBnahmen hilt der Gast zur Reduzierung der

Menge an Tellerresten fiir wichtig?

3 Design der Untersuchung

Gemal der Forschungsfragen bestand der Fragebogen aus
folgenden inhaltlichen Dimensionen:

m Verhaltensmuster und Einstellung der Giste

m Einflussfaktoren auf die Entstehung von Tellerresten

m MaBnahmen zur Vermeidung von Tellerresten

m Soziodemografische Daten

3.3 Voruntersuchung und Datenauswertung

Der Fragebogen, der Flyer und die Vorgehensweise wurden
technisch sowie inhaltlich im Rahmen einer Voruntersuchung
iiberpriift und optimiert. An dieser Voruntersuchung nahmen
42 Gaste eines Verpflegungsbetriebes mit dhnlicher Ausrich-
tung wie die Stichprobe teil. Die Daten wurden mit SPSS fiir
Windows (Version 15) ausgewertet. Der Auswertungs-
schwerpunkt lag auf Héufigkeitsverteilungen.

4 Ergebnisse

3.1 Grundgesamtheit und Auswahl der Stichprobe

4.1 Untersuchte Stichprobe

Fiir die Untersuchung wurden mehrere Betriebsrestaurants
eines Caterers per nicht zufallsgesteuertem Verfahren ausge-
wiahlt. Die Auswahl erfolgte willkiirlich, weil der Auftragge-
ber der Betriebsverpflegung ein Einverstindnis mit der Um-
frage abgeben musste. Die Grundgesamtheit schloss die Géste
der ausgewdhlten Betriebsrestaurants ein. Die Stichprobe um-
fasste Géste, die im Befragungszeitraum an der Umfrage teil-
genommen haben.

3.2 Angewandtes Messinstrument

Als Messinstrument wurde eine Onlinebefragung herangezo-
gen, um moglichst viele Géste befragen zu kdnnen, dabei je-
doch den zeitlichen, organisatorischen und wirtschaftlichen
Aufwand moglichst gering zu halten (Schnell, Hill, Esser
2008, S. 377; Kukartz et al. 2009, S. 110-113). Basis der On-
linebefragung war ein standardisierter Fragebogen, der als
Programm auf einem Web-Server ausgefiihrt wurde. Bei der
Entwicklung des Fragebogens wurden die Empfehlungen von
Kukartz et al. (2009, S. 33-37) fiir die Gestaltung einer Online-
Evaluation beriicksichtigt.

Auf die Onlinebefragung wurden die Géste mittels Flyer
(A5-Format) aufmerksam gemacht, die in den Betriebsre-
staurants auf den Tischen und an den Kassen zum Mitnehmen
auslagen.

Ein Flyer enthielt einen Aufruf zur Umfrage, einen Hy-
perlink und einen QR-Code?, tiber die der Gast direkt zur
Umfrage weitergeleitet wurde. Die Freischaltung der Um-
frage erfolgte vom 22.09.2014 bis 03.11.2014.

2 Auch wenn im Text nur mannliche Bezeichnung gewéhlt worden ist, sind
beide Geschlechter gemeint, sofern nicht anders vermerkt.

3QR-Code (engl. Quick Response-Code) ist ein 2D-Code, hinter dem z. B.
cine Webadresse untergebracht und von Handys, Smartphones und Tablets
ausgelesen werden kann (Bendel 2015, o. S.).

Eigene Darstellung

An der Onlineumfrage nahmen drei Betriebsrestaurants und
insgesamt 183 Giste teil. Bei der Auswertung wurden alle 183
Fragebogen beriicksichtigt. Alle Befragten essen mindestens
mehrmals pro Monat, die Halfte (49,7 Prozent) isst tidglich im
jeweiligen Betriebsrestaurant (Abbildung 2). Die weiblichen
Befragten waren mit einer Teilnehmerquote von 33 Prozent
den Minnlichen deutlich unterrepriasentiert. Insgesamt
59 Prozent der Befragten waren 31 bis 50 Jahre alt, 16 Prozent
unter 30 Jahre alt und 25 Prozent alter als 51 Jahre.

4.2 Verhaltensmuster und Einstellung der Gaste

Im Rahmen der Befragung sollte in Erfahrung gebracht wer-
den, wie wichtig den Gésten die Themen Abfallvermeidung
und -trennung sind. Die meisten Befragten gaben an, dass ih-
nen diese Themen ,,wichtig® bis ,,sehr wichtig* sind (Abfall-
vermeidung: 87,4 Prozent; Abfalltrennung: 83,1 Prozent) (Ab-
bildung 3), und iiber die Halfte der Befragten (57,9 Prozent)
nach Moglichkeit den Abfall im Alltag ,,immer* trennt (Ab-
bildung 4).

5
L s

¥izamals pro kanc 147 %

Tuglivh AT

Abb. 2: Wie oft essen Sie im Betriebsrestaurant?
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Auf die Frage, wie hdufig die Géste ihre
L Speisen nicht ganz verzehren, antwortete
die Mehrheit (58 Prozent) mit ,,selten®.
i 2 Ein Anteil von 20 Prozent der Befragten
5 A essen ihre Speisen ,,immer* ganz auf,
.'»' I und ein Anteil von drei Prozent essen
@ A ihre Speisen ,,nie* ganz auf (Abbildung
:j- an B g Mhballvemnenl me 5).
1.0 i 373 F Abtdrreninng 4.3 Einflussfaktoren auf die
a0 Entstehung von Tellerresten
B
» § i P b oo In der nichsten Frage sollten die Be-
2| : 5 fragten den Einfluss ausgewihlter Fak-
é il . | e =” toren auf die Tatsache, dass sie ihre
g sehr wic e wichtir  wenigerwickie  aneechiz Speisen nicht ganz aufessen, bewerten.
i Die zur Bewertung vorgegebenen Ein-

flussfaktoren sind aus einer Uberlegung
und Recherche der Untersuchungsleiter
entstanden.

Abb. 3: Wie wichtig ist Ihnen Abfallvermeidung und Abfalltrennung im Alltag?

s Die Antworten wurden in einem
; Rankingverfahren verglichen. Abbil-
L dung 6 zeigt das Ranking der einzelnen
TR Faktoren auf, wobei ,,0“ fiir einen gro-
f. i Ben Einfluss und ,,4* fiir gar keinen Ein-

E s 78 fluss steht.
B s Der Faktor ,,Qualitit der Speisen
:’ s _ (Geschmack, Geruch, Aussehen) erhielt
" g den niedrigsten Rang und hat somit fiir
R Skt die befragten Giste den groBten Einfluss
5 0% i darauf, dass sie ihre Speisen nicht ganz
£ . _ i aufessen. Zu den mittelgroBen Einfluss-
a a0, (== faktoren gehdren die PortionsgroBe, Zu-
) iy 2 i e sammensetzung von Meniis, ungenaue

23]

Beschriftung der Speisen sowie Tempe-
Abb. 4: Wie hiiufig trennen Sie Ihren Abfall, wenn Sie die Mdglichkeit dazu haben? ratur der Speisen.

Hicraus ist ersichtlich, dass insbe-
sondere Faktoren, die die Speisen selbst

- betreffen, einen Einfluss darauf haben,
i ob sie ganz verzehrt werden oder nicht.
Bei dieser Frage durften die Befragten
it zusitzlich weitere Anmerkungen abge-
& T ben. Diese Moglichkeit haben sechs Pro-
TF. o STy zent der Befragten genutzt. Die zur Ver-
:3 i fiigung stehenden Antworten wurden zu
& inhaltlich plausiblen Gruppen mit &hnli-
? S cher Bedeutung zusammengefasst, so-
+ » dass folgende drei ergdnzende State-
- He il o ments entstanden sind:
% ron . . . m Geschmack entspricht nicht den Er-
Z .  e——| wartungen (8 Nennungen)
S ' Tmmr o Sefln Mis m Falsche Beschriftung der angebotenen
Eﬂ Speisen (2 Nennungen)
m Temperatur der Speisen entspricht
Abb. 5: Wenn Sie im Betriebsrestaurant essen, wie hdufig essen Sie lhre Speise nicht auf? nicht den Erwartungen (1 Nennung)
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Eigene Darstellung

Eigene Darstellung

Faktoren

Qualitdt der Speisen (Geschmack, Geruch, Aussehen)

Portionsgrofe

Zusammensetzung von Meniis (z. B. zu viele Beilagen wie Reis, Nudeln ...
Ungenaue Beschriftung der Speisen (Erwartungen werden nicht erfiillt)
Temperatur der Speisen an der Ausgabe

Atmosphére

GrofB3e Vielfalt an Speisen

Zeitmangel in der Mittagspause

Unmittelbarer Tischnachbar

Preis-Wert-Verhiltnis (glinstiger Preis fiir Speisen)

Gewohbheit

Angebot 2 fiir 1 (z. B. zwei Puddings zum Preis von einem)

Unpassende Offnungszeiten im Betriebsrestaurant

1,50 2.00
Bewertung

2.50

0,00 0,5

1,00 3,00 3,50 4,00

0 = groBer Einflus 4 = gar kein Einfluss

Abb. 6: Wenn Sie Ihre Speise nicht ganz aufessen, wie grof3 ist der Einfluss von folgenden Faktoren darauf? (Antwortméglichkeiten: ,, grof3*, ,, mittel “,

, klein*®, , gar kein*).

4.4 MaRnahmen zur Vermeidung von Tellerresten

Weiterhin sollten die Géste die Bedeutung ausgewdhlter Maf3-
nahmen bei der Vermeidung von Tellerresten bewerten. Die
zur Bewertung vorliegenden Einflussfaktoren sind aus einer
Uberlegung und Recherche der Untersuchungsleiter entstan-
den.

Die ,,Einfithrung verschiedener Portionsgréflen (klein,
mittel, groB)* wurde von den meisten Befragten (84,2 Prozent)
als wichtig bezeichnet. Die ,,Selbstbestimmung der Portionen
(Selbstbedienung/offenes Biiffet) wurde von 72,7 Prozent der
Befragten ebenfalls als wichtig angegeben. AuBlerdem halten
62,3 Prozent der Befragten eine hohere Qualitit der Zutaten

und die damit einhergehend hoheren Speisepreise fiir eine
wichtige Mafinahme zur Vermeidung von Tellerresten.

5 Diskussion

5.1 Interpretationen der Ergebnisse

Die durchgefiihrte Onlinebefragung zeigt, dass die Qualitit der
Speisen den groBten Einfluss darauf hat, ob Giste ihre Spei-
sen vollstandig verzehren oder nicht. Dagegen wurde die Va-
riabilitdt der Portionen als wichtige Prévention bezeichnet.
Hieraus lasst sich der Ansatz interpretieren, dass die Géste vor-
erst auf eine kleinere Portion zugreifen und bei entsprechen-
der Qualitdt einen Nach-

Mafinahmen Anteil der befragten Géste SChlag holen méchten.

Die hohe Bedeutung

Bestellung des Gerichts am Vortag | 19,7 % 80,3 % l der Themen Abfallver-

meidung und Abfalltren-

Kleiner Auswahl an Speisen gegen Ende der 492 % 50,8 % ‘ nung und die Tatsache,
Essensausgabe dass die Géste nach eige-
Einfiihrung verschiedener Portionsgréfen (klein, 84,2 % | 15,8 % ‘ ner Angabe ihre Speisen
mittel, grof}) nur ,,selten® nicht ganz

Mbglichkeit der Mitnahme von nicht aufgegessenen 50.8 % I 492 % ‘ verzehren, deuten auf eine
Speisen (Doggi Bag) bewusste Einstellung der

Selbstbesti der Porti (Selbstbedi , Giste hin. Jedoch ist der
elbstbestimmung der Portionen (Selbstbedienung 72,7 % 273 % . g
offenes Biiffot 0 | o ‘ Effekt der. sozglep Er

wiinschtheit bei diesen

Hohere Qualitét der Zutaten, somu't h6h§re 62,3 % I 37,7% ‘ Antworten in Betracht zu
Speisepreise o o ziehen (Héder 2006, S.

[ wichtig unwichtig 207). Auf der anderen

Abb. 7: Fiir wie wichtig halten Sie folgende Mafsnahmen bei der Vermeidung und Reduzierung von Speise- und

Tellerresten?

Seite spiegelt sich diese
Einstellung erneut in den
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Ergebnissen der repriasentativen Bevolkerungsumfrage des
Umweltbundesamtes wieder. GemaB dieser Studie vermeiden
60 Prozent der befragten Bevolkerung (n = 2000) aus Um-
weltschutzgriinden sowie aus Ansicht, dass Miill ein wieder-
verwertbarer Stoff ist, Miill im Haushalt (Riickert-John, Bor-
mann, John 2012, S. 43f.). Dieses Ergebnis stellt eine solide
Basis fiir die Umsetzung von Mafinahmen hinsichtlich der Ver-
meidung der Tellerreste aus Umweltschutzgriinden dar.

5.2 Handlungsempfehlungen

Aus den Untersuchungsergebnissen lassen sich — mit dem
Ziel die Menge an Telleresten zu vermeiden — folgende Hand-
lungsempfehlungen ableiten:

m Tellerreste erfassen und auswerten

Durch Aufstellung von Sammelbehéltern im Bereich der
Spiilkiiche konnen Tellerreste erfasst werden. Die Erfassung
und Auswertung von Tellerresten macht nicht nur die ange-
fallenen Mengen transparent, sondern ist ein MafBstab fiir die
Uberpriifung der Wirkung eingefiihrter MaBnahmen. Bei der
Erfassung sollte zwischen vermeidbaren (= alles, was noch ver-
zehrt werden konnte) und unvermeidbaren (= alles, was nicht
mehr verzehrt werden konnte, also nicht essbare Teile wie
z. B. Knochen, Griten, Schalen) Tellerresten unterschieden wer-
den. Von Bedeutung sind die vermeidbaren Tellerreste.

Ziele und Kennzahlen, z. B. Senkung der vermeidbaren
Tellerrestmengen pro Gast um fiinf Prozent, unterstiitzen die
Erfolgsmessung und steigern die Motivation der Betriebsre-
staurants. Die Bedeutung der Tellerreste kann durch die Ein-
bettung der Menge an Tellerresten als Kennzahl im Qualitéts-
und Umweltmanagementsystem erhoht werden. Im Quali-
taitsmanagementsystem konnen die Tellerreste zur Kunden-
zufriedenheitsmessung dienen (Deutscher Institut fiir Nor-
mung e. V. 2008, S. 40). Im Umweltmanagementsystem treten
sie als ein bedeutender Umweltaspekt mit nachteiliger Um-
weltauswirkung auf, die es zu reduzieren gilt (Deutscher In-
stitut fiir Normung e. V. 2009, S. 14).

m Gisteumfragen zur Qualitét der angebotenen Speisen durch-
fithren

Die Betriebsrestaurants sollen regelmifige Umfragen zur
Qualitét bestimmter Speisen, insbesondere von immer wieder
angebotenen Speisen, durchfithren. Diese Malnahme soll
dazu beitragen, die Speisen an Bediirfnisse und Erwartungen
der Géste anzupassen. AuBlerdem vermitteln solche Umfragen
den Gésten das Gefiihl, dass ihre Wiinsche erfragt werden.

m Verkostungen (neuer) Speisen fiir Géste anbieten

Neue Speisen oder Speisen mit verdnderter Rezeptur sollen
von Gisten vor der Einfiihrung oder vor der Ausgabe getestet
werden. Ahnliche Verkostungen sind aus dem Einzelhandel
bekannt, wo Kunden die angebotenen Lebensmittel direkt vor
dem Kauf probieren diirfen.

m Verschiedene Portionsgrofen auf verschieden grof3en Tellern
anbieten

Es sollen grundsétzlich kleinere Portionen angeboten werden.
Eine ,,normale® bzw. ,,groe* Portion soll alternativ zur Aus-
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wahl stehen. Gleichzeitig sollen diese unterschiedlichen Por-
tionen auf entsprechend grof3en Tellern serviert werden — klei-
ne Portionen auf kleinen Tellern, grofe Portionen auf grof3en
Tellern. Die Autoren Kallbekken und Saelen haben in einem Ex-
periment mit Hotelgésten am Buffet kleinere Teller eingesetzt
und sind zu einem signifikanten Ergebnis gekommen: Die Men-
ge an Lebensmittelabfdllen hat sich um 20 Prozent verringert
(Kallbekken, Szelen 2013, S. 326). Diese Maflnahme greift auf
die ,,Nudge*“-Methode zuriick (engl. Stups, Schubs), die auf der
Erkenntnis basiert, dass menschliche Entscheidungen nur be-
grenzt rational sind und unweigerlich durch ihren Kontext be-
einflusst werden. Deshalb sollten Stellen, die den Kontext be-
einflussen konnen, dies so tun, dass das Gemeinwohl vergro-
Bert wird. Das bedeutet auch, das Verhalten von Menschen ohne
Verbote oder Befehle zu beeinflussen. (Thaler, Sunstein 2008,
S.6f)

Unterschiedliche Portionen zu abgestuften Preisen sehen
auch Priefer, Jorissen und Brautigam (2013, S. 6 ff.) als eine
wichtige Maflnahme um Lebensmittelverschwendung zu ver-
ringern. Bei Buffets schlagen die Autoren als Vorbeugemal3-
nahme eine Bezahlung der Speisen nach Gewicht vor (Priefer,
Jorissen, Brautigam 2013, S. 21).

m Giste durch eine Kommunikationsstrategie iiber Tellerreste
aufklaren

Das Ziel dieser Malinahme ist die Géste fiir das Ausmalf der
Tellerreste durch eine effektive Kommunikationsstrategie zu
sensibilisieren. Zu einem sollen die Mengen an Tellerresten
iiber eine digitale Anzeige am Riickgabeband den Gésten
transparent vermittelt werden. Zum anderen sollen durch Auf-
klarungskampagnen und Aktionstage der Produktionsweg der
Speisen und die dafiir notwendigen Ressourcen beispielhaft
dargestellt werden.

5.3 Limitationen der Untersuchung und
weiterfiihrende Forschung

Die Ergebnisse dieser nicht repréisentativen Umfrage sollen als
Indizien interpretiert werden, die zeigen, wie die Géste das
Thema Tellerreste wahrnehmen. Es gilt zu beachten, dass es
sich hierbei um Giste der Betriebsverpflegung handelt. Ahn-
liche Befragungen durchgefiihrt mit Patienten in Kranken-
hiusern, mit Kindern in Schulen oder mit Senioren in Alten-
heimen kdnnen zu anderen zielgruppen- und angebots-
spezifischen Ergebnissen fithren. So wie in der Untersuchung
von Engstrom, Carlsson-Kanyama (2004, S. 210), in der die
Autorinnen ,,ungeniigend Zeit zum Aufessen® als Ursache
benennen, warum Schiiler ihr Essen nicht ganz verzehren.
Die Studie von Williams und Walton (2011, S. e€235) be-
schreibt den ,,Gesundheitszustand der Patienten als Haupt-
ursache fiir Tellerreste in Krankenhdusern, ergénzt durch wei-
tere Kategorien wie Prédsentation der Speisen (Qualitit,
Portionsgrofle, Meniiauswahl), Service und Umgebungsfak-
toren wie Atmosphére im Speisensaal oder Essenszeiten.
Die Umsetzung der oben beschriebenen Handlungsemp-
fehlungen ist unter Beriicksichtigung des wirtschaftlichen
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Rahmens der Betriebsre-
staurants in weiterfithren-
der Forschung zu priifen.
Denn insbesondere das
Angebot der unterschied-
lich grofen und selbstbe-
stimmten Portionen stellt fiihren
moglicherweise eine Her-
ausforderung dar, weil die
Anzahl der Portionen hiu-
fig als Kalkulations- und
Planungsgrundlage einge-
setzt wird (Richter, Richter

anbieten

aufkldren

Empfehlungen fiir die Umsetzung
in die Praxis

m Tellerreste erfassen und auswerten
m Gasteumfragen zur Qualitit der angebotenen Speisen durch

m Verkostungen (neuer) Speisen fiir Géste anbieten
m Verschiedene Portionsgrofen auf verschieden groflen Tellern

m Giste durch eine Kommunikationsstrategie iiber Tellerreste

Anforderungen mit Anleitung zur An-
wendung (ISO 14001:2004+Cor. 1:2009).
Berlin

Engstrom, R., Carlsson-Kanyama, A.
(2004): Food losses in food service insti-
tutions. Examples from Sweden. In: Food
Policy, no. 29. S. 203 - 2013

Europaische Kommission (2011): Fahrplan
fiir ein ressourcenschonendes Europa.
Mitteilung der Kommission an das Euro-
piische Parlament, den Rat, den Europdi-
schen Wirtschafts- und Sozialausschuss und

2011, S. 87 - 104). Es ist

nicht das Ziel, den Anteil der Speise- und Kiichenabfillen
von Tellern in die Ausgabetheke, wo iiberproduzierte nicht aus-
gegebene Speisen zu Abfillen werden, zu verschieben. Dies
wiirde im Endergebnis insbesondere aus kostentechnischer
Sicht mehr Nachteile als Vorteile fiir Betriebsrestaurants mit
sich bringen.

6 Fazit

Gemal den Ergebnissen der durchgefiihrten nicht reprisenta-
tiven Onlineumfrage verzehren die Géste in Betriebsrestau-
rants ihre Speisen insbesondere aus Qualititsgriinden nicht
ganz. Das Angebot von unterschiedlich groen oder gar Selbst-
bestimmung von Portionen sehen die Giste als eine wichtige
MaBnahme um Tellerresten vorzubeugen. Diese Impulse fiith-
ren zu Handlungsempfehlungen, deren praktische Umsetzung
sowie Wirtschaftlichkeit in weiterfiihrender Forschung noch zu
tiberpriifen sind.
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as verstehen Politiker, Verwaltungsmitarbeiter

und Raumplaner eigentlich unter einer verstérk-

ten Einbindung der Zivilgesellschaft in die Stadt-
entwicklung, wie sie von vielen Seiten gefordert wird?
Welche Rolle soll Zivilgesellschaft in der Stadtentwicklung
spielen und welche Rolle schreiben sich die Biirgerinnen
und Biirger selbst zu? Wo liegen die Schnittstellen zwischen
planerischer Beteiligung und selbsterméachtigtem Engage-
ment? Inwiefern tragt biirgerschaftliches Engagement zur
Stadtentwicklung bei, wie kann es gefordert werden und wo
liegen die Grenzen? Und gibt es diesbeziiglich Unterschiede
zwischen verschiedenen rdumlichen Arenen?
Diesen Fragen ist das Projekt Stadtentwicklung, Zivilge-
sellschaft und biirgerschaftliches Engagement von Januar
2009 bis Januar 2010 nachgegangen. 35 Personen aus der

Praxis wurden zu ihren Er-
fahrungen in den rdumlichen
Arenen ldndlicher Raum,
Quartier, Stadt, struktur-
schwacher Raum und Metro-
polregion befragt und werden
in einem virtuellen Dialog ge-
geniibergestellt. Die Ergeb-
nisse werden erginzt durch
die Beitrige von Wissen-
schaftlerinnen und Wissen-
schaftlern unterschiedlicher
Disziplinen.

Das Buch ist folgendermaf3en
gegliedert: Einfiihrung, Theoretische Reflexionen, Kon-
texte in Beispielen. Empirische Befunde, Handlungskon-
texte, Hndlungsansétze, Fazit.
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