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Die Produktion und der Konsum von Lebensmitteln haben vielfdltige okologische, 6konomische, soziale und gesundheitliche
Auswirkungen. Nach dem Lebensmittelhandel ist die Aufer-Haus-Gastronomie der zweitgrofte Sektor der Erndhrungs-
wirtschaft und stellt ein wesentliches Handlungsfeld fiir die Transformation der Erndhrungsbranche zum nachhaltigen
Wirtschaften dar. Bei Unternehmen der Aufer-Haus-Gastronomie besteht jedoch eine grofie Unsicherheit, was
Nachhaltigkeit in ihrem Sektor bedeutet, und wie es in unternehmerisches Handeln umgesetzt werden kann. Das vom
Bundesministerium fiir Bildung und Forschung (BMBF) geforderte Verbundprojekt ,, NAHGAST — Entwicklung, Erprobung
und Verbreitung von Konzepten zum nachhaltigen Produzieren und Konsumieren in der Aufer-Haus-Verpflegung " setzt sich
mit dieser Fragestellung auseinander. Es soll den Blick auf die nachhaltige Entwicklung im Sektor der Aufer-Haus-
Gastronomie scharfen. Der Fokus liegt dabei aufder Nachhaltigkeitsbewertung von Speisen und dem Produktangebot. Dies
erfolgt durch die Erarbeitung von Indikatoren und Konzepten zur Messung und Bewertung der Nachhaltigkeitsleistung von

Speisen. Durch das Projekt sollen langfristig konkrete Handlungsempfehlungen fiir die Praxis bereitgestellt und auf die
Probleme und Hindernisse bei der Einfiihrung und Durchfiihrung einer nachhaltigen Entwicklung hingewiesen werden.
Dies soll ergdnzend durch die Entwicklung eines politikrelevanten Leithbilds fiir Nachhaltigkeit in der Aufer-Haus-

Gastronomie angestofien werden.

Einleitung und Hintergrund

er vorliegende Beitrag skizziert
Ddic bisher wichtigsten Erkennt-

nisse im Projekt NAHGAST.
Dabei wird sowohl auf den Prozess der
Leitbild-Entwicklung als auch auf die
Analyse der Indikatoren zur Messung und
Bewertung der Nachhaltigkeitsleistung
von Speisen eingegangen.

Dies geschieht vor dem Hintergrund,
dass der Bereich Ernihrung, neben den
Bereichen Mobilitit und Bauen/Woh-
nen, zu den drei ressourcenintensivsten
Sektoren zihlt und deshalb ein wichtiges
Bedarfsfeld im Rahmen der nachhalti-
gen Entwicklung darstellt. Durch die
globale Nahrungsmittelproduktion ver-
zeichnet die Branche einen erheblichen
Ressourcenverbrauch, durch den unter
anderem hohe Treibhausgasemissionen
resultieren (Lettenmeier etal. 2012). In
Europa werden beispielsweise der Er-
ndhrungsindustrie 28 Prozent des ge-
samten Ressourcenverbrauchs und
17 Prozent der Treibhausgasemissionen
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zugeschrieben, insbesondere durch die
landwirtschaftliche Erzeugung von Le-
bensmitteln (u. a. UBA 2015). Als Fol-
gen sind unter anderem die Mitwirkung
am Klimawandel, am Verlust der Biodi-
versitit und Bodenqualitidt sowie an der
Wasserknappheit in vielen Anbaugebie-
ten zu verzeichnen (Lettenmeier et al.
2014; Schmidt-Bleek 1995). Das Ziel
ist daher, eine nachhaltige Erndhrung
weltweit zu fordern, die zur Reduktion
von Ressourcenverbrauchen und Treib-
hausgasemissionen fithrt. Die Beson-
derheit des Sektors als Handlungsfeld
liegt in der zusitzlichen starken Kom-
ponente der Gesundheit (u.a. Wir-
sam/Leitzmann 2010).

Die AuBer-Haus-Gastronomie ist ein
wachsender Markt: Im Jahr 2015 wurde
ein Umsatz von iiber 73,6 Milliarden
Euro erzielt, ein Anstieg von 3,6 Prozent
im Vergleich zum Vorjahr (BVE 2016).
Die Zahl der Mahlzeiten, die zu Hause
eingenommen werden, ging in dem Zeit-
raum von 2005 bis 2015 um mehr als
drei Milliarden zuriick (Statista 2015).

Aufgrund der zunehmenden Bedeut-
samkeit des Sektors ist in thm ein wich-
tiges Handlungsfeld zu sehen, um die
negativen Auswirkungen auf die Um-
welt zu reduzieren. Der Bedarf an stan-
dardisierten, alltagsorientierten und
anerkannten Konzepten zum nachhalti-
gen Handeln in der Praxis und zur Nach-
haltigkeitsbewertung von Speiseange-
boten ist daher in diesem Markt von
hoher Relevanz. Bislang mangelt es aber
an praxistauglichen Bewertungsmetho-
den, unter anderem aufgrund der Hete-
rogenitit des AuBer-Haus-Gastronomie-
Sektors, der von Imbissbuden iiber
GroBkiichen bis zu Gourmetrestaurants
reicht.

Obwohl in den letzten Jahren in die-
sem Forschungsfeld einige Pionierar-
beit geleistet und erste Konzepte erar-
beitet wurden, fanden diese bisher keine
dauerhafte Anwendung in der Praxis.
Insbesondere eine ganzheitliche Be-
trachtungs- und Bewertungsweise fand
bislang nicht statt. Dariiber hinaus fehlt
es vielen Unternechmen der Branche an
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Orientierung, wie Nachhaltigkeit im eigenen Verantwor-
tungsbereich umgesetzt werden kann.

Das Projekt NAHGAST

Das Projekt NAHGAST behandelt die Entwicklung, Erpro-
bung und Verbreitung von Konzepten zur Implementierung
von Nachhaltigkeit in der AuBer-Haus-Gastronomie. Ziel des
Projektes ist die Initiierung, Unterstiitzung und Verbreitung
von nachhaltigem Handeln in der Praxis.

Ein wichtiger Aspekt innerhalb des Projekts ist die Ent-
wicklung von Konzepten und Strukturen zur Bewertung der
Nachhaltigkeitswirkung von Speisen. Diese werden gemein-
sam mit Akteuren aus der Branche und Verbrauchern entwor-
fen und stellen die Basis fiir die Entwicklung nachhaltiger
Speiseangebote dar. Zur Bewertung werden die Nachhaltig-
keitsdimensionen Okologie, Okonomie, Soziales sowie Ge-
sundheit beriicksichtigt, um eine ganzheitliche Sichtweise zu
erlangen. Die Angebotsaltemativen werden in Fallstudien mit
Unternechmen umgesetzt, erprobt und praxistauglich weiter-
entwickelt. Parallel dazu wird durch unterschiedliche Inter-
ventionen getestet, welche Kommunikations- und Anreizsy-
steme Konsumentinnen und Konsumenten zu einer
nachhaltigen Emahrung in der AuBer-Haus-Gastronomie an-
regen.

Als weiteren Gesichtspunkt fokussiert das Projekt die
Idee, ein Leithild zu einer nachhaltigen Emdhrung in der
Aufer-Haus-Gastronomie zu entwickeln und diese Debatte
auch politisch voranzutreiben.

Ein Leitbild enthilt wesentliche Grundsitze, driickt Werte
aus und zeigt die angestrebte Entwicklung einer Organisation
oder eines Systems auf Es bedarf der Akzeptanz durch alle
Beteiligten, damit es als Handlungsrahmen oder Verhaltens-
kodex eine integrierende und steuernde Funktion von Syste-
men iibernehmen kann (Vahs, 2012, S. 129). Es soll sprach-
lich positiv und ohne innere Widerspriiche formuliert sein,
d. h. kurz, pragnant und verstindlich. Weiterhin zeichnet sich
ein Leitbild durch eine langfristige Giiltigkeit und Realisier-
barkeit aus (Graf /Spengler, 2013, S. 62).

Zur Entwicklung des Leitbildes werden aktuelle politische
Forderungen hinsichtlich einer nachhaltigen Entwicklung auf-
gegriffen und mit bestehenden, konkreten unternehmerischen
Handlungsfeldern verkniip fi. Grundlage fiir den Entwurf des
Leitbilds sind unterschiedliche nationale und intemationale
Appelle und Vereinbarungen, unter anderem die Sustainable
Development Goals (SDGs) der Vereinten Nationen.

Entwicklung eines Leitbilds

Problemstellung

Nachhaltigkeit ist im Markt der AuBer-Haus-Gastronomie be-
reits ein wichtiges Thema, Unternehmen bedienen dieses je-
doch mit unterschiedlichen Strategien und Intensititen. Es
zeigt sich, dass es bereits viele gute singuldre Ansitze zur Um-
setzung von Nachhaltigkeitsaspekten gibt. Selten besteht in

den Unternehmen jedoch eine umfassende Nachhaltigkeits-
strategie. So existiert bei Unternehmen der Branche hiufig
eine groBe Unsicherheit iiber die Umsetzung der normativen
und politischen Idee der Nachhaltigkeit in unternehmerisches
Handeln. Und Unternehmen orientieren sich in der Regel
nicht systematisch an den normativen Setzungen der Politik,
sondern entwickeln vorwiegend eigene Nachhaltigkeitskon-
zepte (Scheiper et al. 2016). Um die Grundgedanken einer
nachhaltigen Entwicklung fiir die Branche fassbar zu machen
und ihr Orientierung hinsichtlich konkreter Nachhaltigkeits-
strategien zu geben, wird im Rahmen des NAHGAST-Pro-
jektes ein Leitbild ,Nachhaltigkeit in der AuBer-Haus-Ga-
stronomie™ konzipiert. Es setzt an der Liicke zwischen dem in
Wissenschaft und Politik formulierten Soll-Zustand und der
Ist-Situation von Nachhaltigkeit in Unternehmen der AuBer-
Haus-Gastronomie an. Neben dem Orientierungsrahmen soll
in der Branche mit dem Leitbildkonzept auch der 6ffentliche
Diskurs zur Nachhaltigen Entwicklungen ereichtert werden.

Uberblick iiber bisherige Erkenntnisse

Der Leitbildentwurf gliedert sich in einen grundlegenden
Wertekanon (,,Grundlegende Werte und Verantwortung™) so-
wie acht Leitsdtze (s. Abb. 1).

Abbildung 1 verdeutlicht, dass sich die Leitsitze mit un-
terschiedlichen Dimensionen der Nachhaltigkeit befassen.
Wihrend Leitsatz 1 bis 3 eher im Bereich der Okologie (griin)
zu gruppieren sind, entsprechen Leitsatz 5 bis 8 eher sozialen
Themengebieten (orange, inkl. Gesundheit). Leitsatz4 und 5
verfolgen sowohl soziale als auch okologische Zielsetzungen
(orange-griin).

Im Folgenden wird ein Uberblick iiber die acht Leitsitze
gegeben. Das vollstindige Leitbild kann unter www.nah-
gast.de eingesehen werden.

m Leitsatz 1:Bewahrung der natiirlichen Ressourcen
Unternehmen der AuBer-Haus-Gastronomie beriicksichtigen

Werte und Verantwortung
1 Bewahrung Plﬂ’ Te::s-
der natirlichen Dialog“;d o
Ressourcen 4 Verant- Kund imen © Orientie-
worting inder  rwgandenIn-
Wertschdp- (. leressen der Mit-
2 Erhalt der tierischer
Biodiversitiit Produkte 6
3 Schutz Farderung der
des Klimas Emiihrungs-
gesundheit

Abb. I: Der gemeinsame Wertekanon und die acht Leitsatze des
Leitbildentwurfs ,, Nachhaltigkeit in der Aufer-Haus-Gastronomie ™
(Quelle : eigene Darstellung)
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in ihren Prozessen, Produkten und Dienstleistungen die scho-
nende und effiziente Nutzung der natiirlichen Ressourcen und
reduzieren so den Ressourcenverbrauch im Unternehmen und
seinen Wertschopfungsketten.

m Leitsatz 2: Erhalt der Biodiversitit

Unternechmen der AuBer-Haus-Gastronomie tragen Verant-
wortung gegeniiber der Natur und sind mitverantwortlich fiir
den Erhalt und Wiederherstellung von Biodiversitit und damit
der Okosystem-Leistungen.

m Leitsatz 3: Schutz des Klimas

Die Unternechmen der AuBer-Haus-Gastronomie leisten mit ih-
rem Handeln einen Beitrag zum Schutz des Klimas, indem sie
entlang der gesamten Wertschopfungsketten zur Verringerung
der Freisetzung von Treibhausgasen beitragen.

m Leitsatz 4: Verantwortung in der Wertschop fungskette
Untemehmen der AuBer-Haus-Gastronomie beriicksichtigen
bei der Erstellung ihres nachhaltigen Verpflegungsangebotes
die okonomischen, dkologischen und sozialen Herausforde-
rungen entlang der gesamten Wertschopfungskette und ent-
wickeln verantwortungsbewusst Strategien zu deren Bewilti-
gung.

m Leitsatz 5: Einsatz tierischer Produkte

Untemehmen der AuBer-Haus-Gastronomie beriicksichtigen
bei MaB und Art des Angebotes von tierischen Produkten die
okologische Tragfdhigkeit unseres Planeten, die artgerechte
Haltung der Tiere und setzen pflanzliche Alternativen ein.

m Leitsatz 6: Forderung der gesunden Erndhrung
Untemehmen der AuBer-Haus-Gastronomie tragen zu einer
Forderung der Gesundheit und der damit einhergehenden Le-
bensqualitit ihrer Kunden und Kundinnen bei.

m Leitsatz 7: Transparenz und Dialog zu Kunden und Kun-
dinnen

Untemehmen der AuBer-Haus-Gastronomie orientieren sich an
den Transparenz-Bediirfnissen ihrer Kunden und Kundinnen,
indem sie ithre Angebote entsprechend ausrichten und klare In-
formationen dariiber bereitstellen.

m Leitsatz 8: Orientierung an den Interessen der Mitarbeite-
tenden

Untemehmen der AuBer-Haus-Gastronomie beriicksichtigen
im Rahmen von nachhaltigen Geschiftsstrategien die Inter-
essen und das Wohl ihrer Mitarbeitenden.

Das Leitbild umfasst die in Politik und Wissenschaft ge-
setzten Nachhaltigkeitsaspekte, um in der Branche der AuBer-
Haus-Gastronomie einen breit angelegten Diskus zu stimu-
lieren. Dazu wurde der Entwurf der Leitsitze bereits in
mehreren Feedbackrunden mit Unternehmen der AuBer-Haus-
Gastronomie und ihren unterschiedlichen Stakeholdern kri-
tisch reflektiert und verbessert. Gleichzeitig wurden in diesem
Beteiligungsprozess Wege und Erfahrungen zum Transfer
normativer Anforderungen ermittelt. Es zeigt sich, dass es not-
wendig ist, aus diesem Leitbild ein Konzept (Roadmap) zu ent-
wickeln, um es fiir die Praxis greifbar zu machen und die
Aspekte des Leitbilds in direktes unternehmerisches Handeln
umzusetzen. Kiinftige Weiterentwicklungen kénnen unter
www.nahgast.de eingesehen werden. Die Leitsitze geben da-
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bei Orientierung, ohne Akteure zu bevormunden. Sie zeigen
eine Richtung und dienen dann der Stimulation der Debatte.

Bewertung der Nachhaltigkeitswirkung von Speisen

Problemstellung

Neben der qualitativen Debatte um eine nachhaltige Ent-
wicklung im gesamten Sektor der AuBer-Haus-Gastronomie ist
schlusszufolgern, dass viele Speiseangebote in der AuBer-
Haus-Gastronomie nicht den anerkannten Erndhrungsemp-
fehlungen z. B. der DGE (2015) entsprechen. Gleichzeitig
verursachen Lebensmittel — insbesondere jene tierischen Ur-
sprungs — negative Umweltauswirkungen, wie z. B. hohe Res-
sourcenverbriuche und Treibhausgasemissionen, und einige
verwendete Lebensmittel werden evtl. unter fraglichen Ar-
beitsbedingungen produziert (Hiitz-Adams 2010). Zudem
stellt sich bei den Praxisakteuren in den Betrieben der AuBer-
Haus-Gastronomie hiufig die Frage, wie definiert werden
kann, ab wann eine Mahlzeit als nachhaltig zu bezeichnen ist.
Wie hoch sollte beispielsweise der Bio-Anteil pro Mahlzeit
sein, oder wie hohe Treibhausgasemissionen oder Ressour-
cenverbriuche diirfen pro Mahlzeit entstehen?

In der aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Forschung
wird eine Erndhrung mit einem geringen Anteil an tierischen
Produkten und einem hohen Anteil an pflanzlichen Produkten
sowohl aus gesundheitlicher als auch aus 6kologischer Sicht
als positiv bewertet (Tukker et al. 2011; Masset et al. 2014).
Zudem wird davon ausgegangen, dass viele Erndhrungswei-
sen, die als gesund gelten, wie z. B. die mediterrane Erndhrung
(Demini & Berry 2015) oder die Nordic Diet (Mithril et al.
2012), geringere Umweltauswirkungen verursachen als die
verbreiteten, weniger gesunden Erndhrmingsweisen. Aufgrund
der aktuell noch jungen Debatte um die Umweltwirkung von
Lebensmitteln bzw. Emahrungsstilen kann jedoch nicht auto-
matisch davon ausgegangen werden, dass eine gesunde Kost
gleichzeitig immer umweltvertriglich ist. Vieux et al. (2013)
zeigen, dass gesunde Nahrungsmittel wie Niisse auch hohe
Umweltauswirkungen in der Erzeugung mit sich bringen kon-
nen, dhnlich argumentieren auch Tom et al. (2015).

Um den genannten 6kologischen, gesundheitlichen und so-
zialen Problemstellungen im wachsenden AuBer-Haus-Ga-
stronomie-Sektor entgegenzuwirken, sind valide Konzepte
zur Nachhaltigkeitsbewertung von Speiseangeboten notwen-
dig, die sowohl die unterschiedlichen Dimensionen der Nach-
haltigkeit beriicksichtigen und indikatorenbasierend sind als
auch praxisorientiert gestaltet sind. Bei der exemplarischen
Untersuchung der Betriebsstrukturen der AuBer-Haus-Ga-
stronomie (Lukas/Strassner 2012) zeigt sich: Einzelne MaB-
nahmen mit Nachhaltigkeitsbezug werden hiufig umgesetzt,
z. B. der Einsatz von Bio-Lebensmitteln und der Bezug von re-
gionalen und saisonalen Lebensmitteln, allerdings setzen sich
nur wenige Betriebe valide Ziele, die sich dann auch messen
lassen. Von der Verankerung einer iibergreifenden Nachhal-
tigkeitsvision oder gar einer nachhaltigkeitsorientierten Un-
ternchmensstrategie kann hiaufig nicht gesprochen werden.
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So mangelt es bisher nicht allein an praxisorientierten Kon-
zepten bzw. an deren breiter Umsetzung, sondem auch zum
Teil an Zielwerten, an denen sich Betriebe der AuBer-Haus-
Gastronomie orientieren konnen. Erst Zielwerte eréffnen den
Betrieben die Moglichkeit, ihre Speisen ganzheitlich zu be-
werten und alltagsorientierte Entscheidungen in der Speisen-
produktion, -bestellung, -planung und verarbeitung zu treffen.
Zielwerte sind notwendig, um Verinderung in Produktions-
und Konsummustern zu bewirken und um den Indikatoren Ge-
wicht zu verleihen. Erste Versuche sind u. a. von Lettenmeier
et al. (2014), Lukas et al. (2015) und Rohn et al. (2013) un-
ternommen worden. Bisher ergeben sich Schwierigkeiten
durch die mangelnde Datenlage fiir 6kologische Zielwerte
bzw. durch die teilweise wenig befriedigende Datenverfiig-
barkeit.

Uberblick iiber bisherige Erkenntnisse

Zur Nachhaltigkeitsbewertung von Speisen erscheint s sinn-
voll, Speisen mit Indikatoren zu validieren, wie die Konzepte
von u. a. Miiller (2013), Meier (2014) oder Lukas et al. (2015)
zeigen. Die neu entwickelten Konzepte im NAHGAST-Pro-
jekt orientieren sich daher an den bereits wissenschafilich
publizierten Konzepten, die mehrere Indikatoren zur Nach-
haltigkeitsbewertung nutzen. Indikatoren sind das grundle-
gende Element fiir Bewertungssysteme und geben Auskunft
iiber den Ist- und Soll-Zustand eines Systems (Heiland et al.
2003). Die hier eingesetzten Indikatoren stammen aus den
Nachhaltigkeitsdimensionen Okologie, Soziales, Gesundheit
und Okonomie. Sie sollen demnach dkologische, soziale, ge-
sundheitliche und 6konomische Auswirkungen einer Mahlzeit
aufzeigen. Beispielsweise gibt der Indikator Carbon Foot-
print Auskunft iiber die Treibhausgasemissionen einer Mahl-
zeit, die durch die Produktion entlang der Wertschopfungskette
entstehen. Der Energiegehalt hingegen zeigt den Energiege-
halt einer Mahlzeit an und informiert, ob durch den Verzehr
negative oder positive gesundheitliche Auswirkungen resul-
tieren. Die Indikatoren in den neu entwickelten Konzepten be-
ziehen sich auf die Einheit ,,pro Mahlzeit", um eine bessere
Praxistauglichkeit und Anwendbarkeit in den Betrieben der
AuBer-Haus-Gastronomie zu gewihrleisten.

Einige Indikatoren, vor allem soziale Indikatoren, sind
jedoch nicht pro Mahlzeit zu definieren, wie beispielsweise
der Indikator Weiterbildungsangebote oder der Indikator Mit-
arbeiterzufriedenheit. Daher wird den Konzepten, die sich
auf Mahlzeitenebene beziehen, ein Konzept auf Betriebs-
ebene vorausgestellt, dass als NAHGAST Betrieb bezeichnet
wird. Die hier enthaltenen Themenfelder sollen die Sicht
der Betriebe auf die eigenen Prozesse stirken und sollen da-
bei helfen, inteme Schwachstellen aufzudecken, die auBerhalb
der Mahlzeitenebene (inklusive Beschaffung, Ausgabe, Qua-
litdt, Entsorgung) liegen. Beispielsweise kann durch das An-
bieten von Schulungs- und Weiterbildungsangebote die Lei-
stung, Motivation und Zufriedenheit der Mitarbeiter erhoht
werden.

Um dann die Nachhaltigkeitsbewertung von Speiseangeboten
weiter zu differenzieren, wurden zwei unterschiedliche Kon-
zepte, das NAHGAST Basis-Konzept und NAHGAST Profi-
Konzept, entwickelt. Diese unterscheiden sich in ihrer Kom-
plexitit und ihrer Zielgruppe.

Das Basis-Set ist fiir Betriebe geeignet, die sich mit dem
Thema nachhaltiges Produzieren neu befassen und erste
Schritte im Bereich der Bewertung von Speisenproduktion und
-gestaltung anstreben. Das Konzept verfiigt iiber Indikatoren
aus jeder Nachhaltigkeitsdimension. Beispielsweise sollen
die Betrieben ihre Wochenpldne aufden Anteil tierischer Pro-
dukte, den Anteil saisonaler Produkte und Anteil vermeidba-
rer Speiseabfille iiberpriifen. Durch diese Uberpnifung erfolgt
dann (in)direkt eine Prifung der Produktangebote, der Be-
schaffungsstrukturen und der Prozessabldufe an der Waren-
ausgabe sowie in der Verarbeitung/ Zubereitung. Somit wird
eine ganzheitliche Sicht auf die betriebsintemen Prozesse an-
gewendet ohne groBe Aufwendungen zu haben.

Bei den ausgewihlten Indikatoren handelt es sich um qua-
litative Indikatoren zur Nachhaltigkeitsbewertung. Qualitativ
ist hierbei nicht in einem ganz engen Sinne zu verstehen, da
die Indikatoren durchaus mit einfach zu ermittelnden mess-
baren Zielwerten versehen werden konnen — es geht hierum
Indikatoren, deren Ausprigung mit einfachen Messungen und
mit minimalem Aufwand fiir die Generierung von Daten fest-
gestellt werden kann. Diese Indikatorenauswahl soll in der
Praxis leicht anwendbar sein, um einen ersten Uberblick iiber
das eigene Speisenangebot zu erhalten.

Tab. 1: Auswahl einiger Indikatoren im Konzept NAHGAST Betrieb

u Schulungs-/Weiterbildungsangebote

m Mitarbeiterzufriedenheit

u Kundenzufriedenheit

u Gesundheitsforderung und Arbeitssicherheit

m faire Lohnpolitik

m Menschenrechte und Verbot von Diskriminierung

Indikatoren

Tab. 2: Ubersicht iiber die ausgewdhlten Indikatoren im Korzept
NAHGAST Basis

Okologie Soziales Gesundheit  Okonomie
m Anteil tieri-  m Anteil fairer  m Energiegehalt  m Beliebtheit
scher Produkte  Lebensmittel = Mengean Obst  m Kosten-
= Anteil saison- und Gemiise Deckungsgrad
aler Produkte m Ballaststoff-
= Anteil ver- gehalt
meidbarer Spei- s Warmhaltezeit
seabfille einer Speise
= Anteil biologi-
scher Lebens-
mittel
= Anteil regio-
naler Lebens-
mittel
mVerwendung
gentechnikfreier
Lebensmittel
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Das Konzept NAHGAST Profi weist im Vergleich zum NAH-
GAST Basis-Set eine hohere Komplexitit auf. Es eignet sich
fiir Betriebe der AuBer-Haus-Gastronomie, die sich bereits in-
tensiver mit dem nachhaltigen Produzieren von Speisen und
mit der Nachhaltigkeitsbewertung auseinandergesetzt haben.
Wie das Basis-Set verfiigt das Konzept iiber Indikatoren aus
jeder Nachhaltigkeitsdimension. Die ausgewihlten quantita-
tiven Indikatoren fiir die Nachhaltigkeitsbewertung von Spei-
sen sind zwar fiir die Betriebe schwierig zu erfassen und zu er-
heben, aber von sehr hoher Relevanz, um Auskunft iiber die
okologischen, sozialen, gesundheitlichen und 6konomischen
Auswirkungen einer Speise zu erhalten. Fiir die Erhebung
der Daten ist daher die Hilfe von Experten erforderlich. Wei-
terhin erfolgt keine Differenzierung nach Pflicht- und Kann-
Indikatoren, sodass alle Indikatoren zu beriicksichtigen und zu
optimieren sind, um ein nachhaltiges Produzieren in der Au-
Ber-Haus-Gastronomie langfristig zu fordem und zu bewirken.

Die ausgewihlten Indikatoren werden in den Betrieben der
AuBer-Haus-Gastronomie zur Nachhaltigkeitsbewertung der
Speisen verwendet. Das heiBt, jede Speise kann mit diesen
ausgewihlten Indikatoren bewertet werden, um deren 6kolo-
gische, gesundheitliche, soziale und 6konomische Auswir-
kungen aufzuzeigen. Insgesamt kann der Betrieb dadurch ei-
nen guten Uberblick erhalten, welche Optimierungspotenziale
vorliegen.

Tab. 3: Uberblick iber ausgewdhlte Indikatoren im Konzept NAHGAST
Profi

Okologie Saziales Gesundheit Okonomie
m Material Foot- ® Anteil fairer  m Energiegehalt  m Beliebtheit
print Lebensmittel m Fettgehalt u Kosten-
m Carbon Foot-  m Anteil tieri- m Gehalt einfach  Deckungsgmd
print scherProdukte  verwertbarer
m Wasserbedarf aus atgerechter  Kohlenhydrate
aFlichenbedard Tierhaltung m Ballaststoff-
gehalt
m Salzgehalt

Neben der Auswahl und Definition von Indikatoren zur Nach-
haltigkeitsbewertung von Speisen war die theoretisch basierte
Festlegung von Nachhaltigkeitszielwerten bzw. Sustainable
Level ein weiterer, wichtiger Bestandteil in den Projektarbei-
ten. Fiir jeden Indikator ist ein spezifischer Zielwert definiert
worden, um festzustellen, ob eine Speise nachhaltig produziert
wird oder ob eine Optimierung erfordedich ist. Zu erkennen
ist, dass gesundheitliche Zielwerte auf Mahlzeitenebene in der
Literatur vorliegen, z. B. von der Deutschen Gesellschaft fiir
Emihrung (DGE 2014). Fiir die anderen Nachhaltigkeitsdi-
mensionen liegen jedoch kaum Zielwerte auf Mahlzeiten-
ebene vor, vor allem fiir die 6kologische Dimension. Daher
mussten an dieser Stelle Zielwerte abgeschitzt werden, die auf
wissenschaftlichen Erkenntnissen und Expertenwissen basie-
ren oder die im Ausnahmefall vom Betrieb selbst festgelegt
werden.
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Diskussion

Leitbild
Unternehmen bendtigen fiir einen ganzheitlichen Ansatz zur
Umsetzung von Nachhaltigkeit Orientierungshilfen, was mit
der Leitbildentwicklung im NAHGAST-Projekt verfolgt wird.
Die Diskussionen im Entwicklungsprozess haben zu einer
Verstindigung und Zielorientierung tiber Nachhaltigkeitsan-
spriiche bei allen Projektpartnern gefiihrt. In Stakeholder-
Dialogen wurde bestitigt, dass das Leitbild eine Grundlage fiir
einen Diskurs in und mit der Branche der AuBer-Haus-Ga-
stronomie bietet und den Transfer der Projektergebnisse un-
terstiitzt. Dariiber hinaus bildet das Leitbild eine Moglichkeit,
um die aktuellen politischen Forderungen (z. B. in den Su-
stainable Development Goals der Vereinten Nationen) in die
Branche zu transferieren.

Herausforderungen

Im Leitbildentwicklungsprozess wurden jedoch auch Her-
ausforderungen deutlich. So lassen die Diskussion um In-
halte und zum Aufbau des Leitbilds das Spannungsfeld zwi-
schen Wissenschaft und Praxis deutlich werden. Begriffe und
Konzepte miissen iibersetzt"” und erklirt werden.

Zudem stellt das Leitbild in seiner derzeitigen Darstellung
ein Top-down-Instrument dar, d. h. es richtet sich an Politik
und Wissenschaft und weniger direkt an die Branche. Um den
Transfer zu erleichtern, ist eine Weiterentwicklung hin zu ei-
nem praxisorientiertem Konzeptpapier (Roadmap) dringend
notwendig. Die Roadmap soll eine erfolgreiche Implemen-
tierung von Nachhaltigkeitsaspekten in Unternehmen unter-
stiitzen. Damit dies gelingen kann ist jedoch weitere For-
schung sowie die ,,Ubersetzung* des Top-down-Instrumentes
in ein Bottom-up-Konzept notwendig. Ebenso miissen geeig-
nete Implementierungsstrategien in die verschiedenen Unter-
nehmen der Branche erforscht werden. Denn der AuBer-Haus-
Markt weist eine ausgeprigte Heterogenitit (GroBe, Ver-
pflegungsauftrag, Kundengruppe etc.) auf, die es erschwert,
ein Leitbild fiir simtliche Untemehmen des AuBer-Haus-
Markts abzubilden. Zu der Heterogenitit des Marktes kommt
die Komplexitiat der Nachhaltigkeit. Die Verbindung zur Pra-
xis miisse iiber Handlungsfelder hergestellt werden.

Als weitere Kritik am Leitbild wurde von Stakeholdern be-
schrieben, dass es ihm ohne eine stirkere Integration der 6ko-
nomischen Perspektive an Attraktivitdt fehle. Das Leitbild
fokussiert die 6kologische, soziale und gesundheitliche Nach-
haltigkeitsdimension. Insbesondere 6konomische bzw. markt-
wirtschaftliche oder wachstumsorientierte Griinde fithren je-
doch aktuell in Unternechmen oft dazu, dass nachhaltige
Zielsetzungen in den Hintergrund riicken und auf einem Mi-
nimalniveau verbleiben. Das Leitbild konne als Chance ge-
nutzt werden, andere Nachhaltigkeitsdimensionen stirker in
den Fokus der Unternehmensstrategie zu riicken und in die
okonomische Perspektive zu integrieren. Solle das Leitbild als
Grundlage fiir Unternehmensleitbilder dienen, miisse die Kun-
denorientierung stirker einbezogen werden.
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Zudem wurde angemerkt, dass es im Leitbild konfligierende
Aussagen gibt, beispielsweise hat der Emsatz erncuerbarer
Energien wie z. B. Bioenergie zur Folge, dass eine Flichen-
konkurrenz zur Nahrungsmittelerzeugung und damit auf die
Biodiversitit und die Ressourcenschonung hat. Der Umgang
mit diesen Zielkonflikten wird jedoch nicht im Leitbild the-
matisiert. Dariiber hinaus lassen sich die einzelnen Leitsitze
nur schwer voneinander abgrenzen. So steht beispiclsweise der
Klimaschutz eng in Zusammenhang mit der Reduktion tien-
scher Produkte beim Speisenangebot. Da dieser Aspekt im
Leitbild als ein cigenstindiger fiinfter Leitsatz formuliert ist,
fehlt er beispielsweise als Handlungsfeld oder Umsetzungs-
malBnahme im dritten Leitsatz (Klimaschutz). Gleichzeitig
wird anerkannt, dass zur Schiarfung der Argumente die Tren-
nung komplexer Sachverhalte notwendig ist.

Besonders im Bereich Emihrung wird Nachhaltigkeit zu-
kunftig weiter an Relevanz gewinnen. Das Leitbild , Nach-
haltigkeit in der AuBer-Haus-Gastronomie™ bietet der Branche
cinen grundlegenden, verlisslichen Rahmen als Unterstiit-
zung bei der Umsetzung der komplexen Thematik.

Indikatorenbasierte Nachhaltigkeitshewertung
Bei der Entwicklung von Konzepten zur Nachhaltigkeitsbe-
wertung von Speisen wird deutlich, dass bereits solche Kon-
zepte existieren, diese aber nicht flichendeckend angewendet
werden. Weiterhin werden in den existenten Konzepten nicht
alle Nachhaltigkeitsdimensionen (Okologie, Soziales, Oko-
nomie, Gesundheit) betrachtet. Oft wird vor allem die 6ko-
nomische Dimension vernachlissigt. Herausforderung war
daher, ein Nachhaltigkeitsbewertungskonzept zu entwickeln,
dass praxistauglich gestaltet ist, flichendeckend angewandt
werden kann und die vier Nachhaltigkeitsdimensionen be-
ricksichtigt. Fir die praxistaugliche Gestaltung des Konzepts
ist die Einheit ,,pro Mahlzeit” ausgewihlt worden, wodurch
sich jedoch Schwierigkeiten ergaben, z. B. Empfehlungen
und Zielwerte pro Mahlzeit aufgrund mangelnder Daten zu de-
finieren.

Weitere Herausforderungen, die sich in jeder Dimension
ergaben, werden im Folgenden aufgezeigt.

Herausforderungen

Die Herausforderung im Umgang mit den gesundheitsbezo-
genen Aspekten war in der Regel der Bezug von tages- oder
wochenbezogenen Empfehlungen' auf die einzelne Mahlzeit.
Von Ausnahmen (wie z. B. humantoxische Stoffe aus Pesti-
zidriickstinden oder die Verwendung problematischer Farb-
stoffe), auf die im Projektkontext nicht niher eingegangen
wird, gibt es bei den gesundheitsbezogenen Aspekten emp-
fohlene Mengen bzw. Spannen, die, je nach Aspekt, nicht
iiber- und ggf. auch nicht unterschritten werden sollten (z. B.
Nihrwertempfehlungen zu Makronihrstofie).

! Zur ReferenzgroBe wurde eine Person mit einem durchschmittlichen Ener-
gie- und Nihrstoffhedarf, die tiglich drei gleichwertige Mahlzeiten zu sich
nimmt, sodass eine cinzelne Mahlzeit den dritten bzw. einundzwanzigsten
Teil der durchschnitthichen tiglichen oder wichentlichen Bedarfe decken soll.

Problematisch erscheint wiederum die Bewertung der ékolo-
gischen und sozialen Dimensionen, da die individuelle Er-
nihrung im Zusammenhang mit ihrem Lebensstil zu betrach-
ten ist, und es Menschen gibt, die sich ressourcenintensiv
(u. a. hoher Verzehr von Fleisch- und Fleischerzeugnissen,
bzw. Milch- und Milchprodukten) ernihren, aber in anderen
Bedarfsfeldern wiec Wohnen und Mobilitit weniger Ressour-
cen verbrauchen — oder auch umgekehrt. Daher ist von einem
wDurchschnittsverbrauchsverhalten™ auszugehen, das, wie
oben gezeigt, zur Berechnung einer personlichen Zielmarke
fir die ressourcenvertrigliche Befriedigung der Bediirfnisse
im Bedarfsfeld Erndhrung und, daraus abgeleitet, empfohle-
nen Obergrenze als nachhaltigen Zielwert pro Mahlzeit fithrt.
Analog gilt dies fur andere quantifizierbare dkologische
Aspekte wie den Wasserbedarf und die Landnutzung, wobei
bei diesen Aspekten noch weniger Referenzwerte vorliegen,
an denen eine Orientierung erfolgen kann, als beim Thema
Treibhausgase. Dennoch konnten auch hier unter Rickgnff auf
cinschligige Literatur (Lukas et al. 2016) nachhaltige Zicl-
werte pro Mahlzeit definiert werden. Die Festlegung von Ziel-
werten fir die qualitativen dkologischen Indikatoren auf Mahl-
zeitenebene, wie z. B. der Anteil regionaler oder saisonaler
Lebensmittel pro Mahlzeit, erwies sich aufgrund mangelnder
Referenzwerte als schwierig. Daher wurden Zielwerte neu
definiert, die auf Abschitzungen von Experten basieren.

Wiederum kénnen 6konomische Indikatoren, wie die Be-
licbtheit des Gerichts oder der Deckungsgrad, problemlos auf
dic Ebene des einzelnen Gerichts bezogen werden, sofern un-
temchmensbezogene VergleichsgroBien vorliegen.

Es handelt sich dabei um keinen eigenwertigen Indikator
zur Messung der Nachhaltigkeit, sondern er zeigt vielmehr an,
wie grofB} die durch die anderen Indikatoren zu bestimmende,
auf das einzelne Gericht bezogene Wirkung insgesamt ist, und
wie grol das Potenzial fir nachhaltige Verinderungen ist.
Nachhaltige Ziclwerte wurden daher fiir diesen Indikator nicht
bestimmt — ein Ziel muss jedoch sein, dass nachhaltige Spei-
seangebote eine breite Akzeptanz bei den Gésten finden sollen.

Insgesamt ist zu erkennen, dass viele Herausforderungen
bei der Erstellung der Nachhaltigkeitsbewertungskonzepte
fir Speisen vorliegen. Trotzdem ist es gelungen, Konzepte zu
entwickeln, die aufgrund ihrer breitgeficherten Indikatoren aus
den verschiedenen Nachhaltigkeitsdimensionen den Betrieben
Erkenntnisse tiber die 6kologischen, gesundheitlichen, sozia-
len und Gkonomischen Auswirkungen ihrer Speisen liefem.
Denn die Indikatoren kénnen Informationen tiber den Ist-Zu-
stand im Betrieb liefern und mittels der Zielwerte kénnen
Optimierungspotenziale aufgezeigt werden, um ecine Trans-
formation zum nachhaltigen Produzieren zu bewirken. Dies
soll nicht bedeuten, dass die Indikatorenauswahl endgiiltig ist
und es sich um vollstindig ausgereifte Konzepte handelt, da
cine Uberpriifung der Praxistauglichkeit der Konzepte/Indi-
katoren in den Betricben notwendig ist und ggf. eine Anpas-
sung der Indikatoren und Zielwerte erfolgen muss. Dabei
werden weitere Herausforderungen entstechen wie die Daten-
verfiigbarkeit in den Betriecben.
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Ausblick: Was kann das Projekt leisten?

Das Projekt NAHGAST kann praxisorientiert, umfassend und
transparent das professionelle Nachhaltigkeitsmanagement in
Kiichen vorantreiben. Dabei bedient sich das Projekt unter-
schiedlicher Ebenen, wie die beiden hier aufgezeigten Ar-
beitsschwerpunkte inhaltlich verdeutlichen.

Auf der einen Seite wird die qualitative Debatte rund um
Nachhaltigkeit in diesem Sektor angeregt. Auf der anderen
Seite werden die quantifizierbare Ebene und damit die Nach-
haltigkeitsmessung auf der Betriebs- und Mahlzeitenebene
weiter stimuliert.

Um diese Schritte fiir die Unternechmen der AuBer-Haus-
Gastronomie greifbar zu machen, werden im Sommer 2016 die
ersten Fallstudien mit finf Praxispartnem durchgefiihrt.

Im Rahmen dieses Prozesses sollen die bisher rein theo-
retisch fundierten Strategien zur Integration des Nachhaltig-
keitsmanagements in den verschiedenen Untemehmen der
AuBer-Haus-Gastronomie erprobt werden.

Weiterhin ist die Verlinkung der bisherigen Erkenntnisse
mit den Ergebnissen der weiteren Arbeitspakete des NAH-
GAST-Projektes angestrebt. Die Praxis-Fallstudien werden
im Verlauf eine Anpassung der theoretischen Uberlegungen an
die Bedingungen der Praxis mit sich bringen. So sollen im Pro-
jektverlauf konkrete Kennzahlen fiir Unternehmen abgeleitet
werden, die es ermoglichen, verbindliche Zielwerte zu hin-
terlegen und diese auch iiber die Projektlaufzeit hinweg in die
Untemehmensstrategie zu transferieren. Die Kennzahlen die-
nen zudem dazu, die Umsetzung des Leitbilds in der Praxis zu
erleichtern. Das Projekt strebt also danach, praxisorientierte
Forschungsergebnisse zu generieren und u. a. im engen Aus-
tausch mit Branchenverbinden und anderen Multiplikatoren
zu stehen, um dann die Ergebnisse der dreijdhrigen Projekt-
laufzeit optimal und méglichst transparent auch an andere Un-
ternehmen der Branche zu transferieren.
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ERNEUERBARE ENERGIEN

Fachausschuss Haushaltstechnik:
Effizient in die Zukunft —

erneuerbare Energien im Haushalt

Andrea Jenkel

'/

Die Jahrestagung 2016 fand vom 24. bis 26. Februar im ELBCAMPUS der Handwerkskammer Hamburg statt. Im
Mittelpunkt der Fachtagung, zu der rund 80 Gdste aus den verschiedensten wissenschafilichen Disziplinen und
Praxisfeldern anreisten, standen die Themen (Energie-) Effizienz sowie erneuerbare Energien. So beleuchtet der
vorliegende Beitrag eine Facette des Schwerpunktthemas ,, Nachhaltigkeit ™ der aktuellen Ausgabe der HuW.

ie diesjahrige Tagung des Fachausschusses Haus-
haltstechnik wurde in enger Zusammenarbeit mit
dem SolarZentrum Hamburg im Elbcampus der Hand-
werkskammer durchgefiihrt. Die Handwerkskammer der Han-
sestadt’ vertritt die Interessen von mehr als 15.000 Hambur-
ger Handwerksbetrieben mit tiber 120.000 Beschiftigten in Po-
litik, Wirtschaft und Offentlichkeit.
Der Elbcampus, das Kompetenzzentrum der Handwerks-
kammer Hamburg, ist eines der modemsten Bildungszentren

fiir Handwerk und Mittelstand in Deutschland. Diese einma-
lige Einrichtung 6ffnete 2008 ihre Pforten und halt seitdem ein
vielfiltiges und praxisorientiertes Lehrgangs- und Seminar-
programm bereit. Mit bestens ausgestatteten Werkstitten und
Seminarrdumen steht der Elbcampus fiir ein umfassendes
Qualifizierungsangebot auf hochstem Niveau und deckt mit
mehreren Hundert Lehrgidngen jahrlich ein breites Spektrum
fiir die berufliche Weiterbildung ab. Es schult z. B. in Infor-
mationstechnik, Solartechnik und Untemehmensfiihrung.
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