LEITBILD NACHHALTIGKEIT

Beitrag der Gastronomie
flir eine nachhaltige Entwicklung

Magdalena Becker, Pirjo Susanne Schack

Welchen Beitrag kann Gastronomie zu einer nachhaltigen Entwicklung leisten? Diese Frage wurde im Rahmen einer
Bachelorarbeit am Fachbereich Oecotrophologie an der FH Miinster bearbeitet. Es wurden drei gastronomische Betriebe,
die nachhaltige Strategien verfolgen, untersucht und miteinander anhand von ckologischen, 6konomischen und sozialen
Kriterien fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie verglichen. Die Ergebnisse der Befragungen zeigen, wie vielfiltig
nachhaltige Strategien gestaltet werden konnen, wie sie unterschiedliche Zielgruppen ansprechen und Vorbild fiir andere

gastronomische Betriebe sein konnen.

1 Problemstellung

Klimawandel, Ressourcenknappheit, erndhrungsbe-

dingte Krankheiten oder soziale Ungleichheiten, sind
alle gesellschaftlichen Akteure gefordert, ihren Beitrag zu ei-
ner nachhaltigen Entwicklung zu leisten. Gerade der Ernih-
rungsbereich hat hohe Potenziale zur nachhaltigen Ressour-
censchonung und Emissionsvermeidung.

Laut einer Studie des WWF (2012, S. 16) entstehen durch
die Erniihrung jedes Jahr pro Person in Deutschland 2,0-2,5
Tonnen Treibhausgasemissionen. Vor allem bei der Produk-
tion von tierischen Lebensmitteln entstehen viele Emissionen,
da diese sehr energicaufwendig ist. Laut Koerber und Kretsch-
mer (2000, S. 40) entstehen 85 Prozent der in der Landwirt-
schaft produzierten Emissionen bei der Produktion von tieri-
schen Lebensmitteln.

Angesichts dieser Probleme sind alle Akteure der Ernéh-
rungskette von der Erzeugung iiber die Verarbeitung, Handel
und Gastronomie bis zum Verbraucher gefordert, zu einer
nachhaltigen Entwicklung beizutragen. Dabei kommt auch der
Gastronomie eine zentrale Rolle zu.

Die Gastronomie ist Teil der AuBer-Haus-Verpflegung.
Sie umfasst nach Miiller et al. (2004, S. 86) gastgewerbliche
Betriebe, die ihren Gésten Speisen und Getriinke zum Verzehr
vor Ort anbieten.

In der Gastronomie zeichnet sich seit dem Jahr 2009 ein
stetiges Umsatzwachstum ab. Im Jahr 2014 betrug der Umsatz
in der Gastronomie 48,2 Milliarden Euro. Das statistische
Bundesamt prognostiziert eine Umsatzentwicklung bis zu
59,3 Milliarden Euro im Jahr 2020 (statista.com). Vor allem
die Mittagsmahlzeit wird immer seltener zu Hause einge-
nommen. Spitzenreiter im Aufler-Haus-Verzehr sind die 20-
bis 25-Jahrigen, berufstitige Singles sowie alleinstechende
ménnliche Rentner (DGE aktuell, 2004). Aufgrund ihrer zu-
nehmenden Bedeutung hat die Gastronomie das Potenzial,
Einfluss auf die Eméhrung der deutschen Bevolkerung zu

Q ngesichts der aktuellen gesellschaftlichen Probleme wie

nehmen und somit zu einer nachhaltigen Entwicklung beizu-
tragen (Bless 2008, S. 20, 101).

Eine nachhaltige Entwicklung wurde im Jahr 1987 von
der Weltkommission fiir Umwelt und Ernihrung als eine Ent-
wicklung beschrieben, die ,,die Bediirfnisse der heutigen
Generation befriedigt, ohne die Moglichkeiten kiinftiger
Generationen zu geféhrden, ihre eigenen Bediirfnisse zu
befriedigen und ihren Lebensstil zu wihlen” (World Com-
mission on Environment and Development, 1987, S. 16).
Nachhaltige Entwicklung kann nur umgesetzt werden, wenn
okologische, okonomische und soziale Aspekte der Nachhal-
tigkeit gleichermaBen beriicksichtigt werden (Gerlach et al.
2013, S. 8).

Eine nachhaltige Erndhrung wird nach gesundheitlichen,
okologischen, 6konomischen und sozialen Aspekten bewertet.
Brunner (2005, S. 13) beschreibt nachhaltige Erndhrung als ein
Konzept fiir mehr Qualitit im Ernéhrungssystem. Nachhaltige
Emihrung fordert die Qualitit von Lebensmitteln, von Er-
niahrungsbedingungen, der Umwelt und die Lebensqualitét im
Zusammenhang mit der Erndhrung.

Comparison of three sustainable
gastronomic concepts

How can gastronomy contribute to sustainable development?
This question was handled in framework of a bachelor thesis at
the faculty of Oecotrophologie at the University of Applied
Sciences in Miinster. Therefore, three gastronomic companies,
that trail sustainable concepts, where investigated and compared
with each other on the basis of ecological, economic and social
criteria for sustainability in gastronomy. The results of the
questioning show how versatile sustainable concepts can be
created and how they activate different target groups.
Furthermore they can be an example for other gastronomic
companies.
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2 Aktuelle Situation

In diesem Beitrag wird beleuchtet, welche Konzepte es bereits
fiir eine nachhaltige Gastronomie gibt und wie diese in die Pra-
xis umgesetzt werden konnen. Dazu werden drei nachhaltige
Best-Practice-Beispiele verglichen. Unter nachhaltiger Ga-
stronomie soll hier in Anlehnung an Gerlach et al. (2013, S.
8) eine Gastronomie verstanden werden, die 6kologische, so-
ziale und 6konomische Aspekte beriicksichtigt

Es existieren bereits einige Verbénde, Zertifizierungen
und Richtlinien fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie. Diese
konnen gastronomischen Betrieben als Orientierung dienen.
Die Gesellschaft fiir nachhaltige Gastronomie mbH — Green-
table bietet zum Beispiel die Auszeichnung mit dem Green-
table-Zertifikat an. Um dieses zu erhalten, muss ein gastro-
nomischer Betrieb 50 Prozent der von Greentable geforderten
Kriterien fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie erfiillen.
Diese lauten zum Beispiel Verwendung lokaler und saisonaler
Produkte oder Bekidmpfung von Tierquélerei und Umwelt-
schiden (http://www.greentable.de/unsere-kriterien/).

Green Chefs bietet die Moglichkeit, iiber eine Mitglied-
schaft, Verantwortung fiir Nachhaltigkeit in der Gastrono-
mie zu libernehmen. Die drei Dimensionen der Nachhaltigkeit
bilden die Werte von Green Chefs ab. Mitglieder iibernehmen
Verantwortung fiir die Umwelt, die Region und die eigenen
Mitarbeiter (http://green-chefs.de/idee/). Beide Auszeichnun-
gen beriicksichtigen dkologische, 6konomische und soziale
Aspekte der Nachhaltigkeit.

Auch bereits in der Gesellschaft etablierte Zertifikate wie
das europdische Bio-Siegel oder das Eco Management and Au-
dit Scheme (EMAS) der europdischen Union fiir ein gepriiftes
Umweltmanagement sind sinnvolle Auszeichnungen fiir ga-
stronomische Betriebe, die Nachhaltigkeit umsetzen méchten.
Die genannten Zertifikate haben allerdings den Nachteil, dass
sie sich nur auf einzelne Aspekte von Nachhaltigkeit kon-
zentrieren und nicht alle drei Dimensionen von nachhaltiger
Entwicklung beriicksichtigen.

Tab. 1 zeigt vorhandene Institutionen, Zertifikate und
Leitlinien fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie, an denen
sich gastronomische Betriebe orientieren konnen.

Einige gastronomische Betriebe setzen bereits nachhaltige
Konzepte um. Diese Betriebe nehmen eine Vorreiterfunktion
in der Gesellschaft ein. Die Befragung von drei gastronomi-
schen Betrieben, die bereits nachhaltige Konzepte umsetzen,
soll zeigen, wie Nachhaltigkeit in der Gastronomie praktisch
umgesetzt werden kann, und welche Chancen und Heraus-
forderungen damit verbunden sind.

3 Methodik der Befragung

Die Auswahl der Betriebe erfolgte {iber personliche Kontakte
sowie Internetrecherche. Die drei Betriebe wurden aufgrund
ihrer ganzheitlichen und unterschiedlichen Strategien fiir
nachhaltige Entwicklung ausgewihlt, um diese miteinander
hinsichtlich Nachhaltigkeit und Zielgruppe zu vergleichen.
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Tab.1.: Institutionen, Zertifikate und Leitlinien fiir Nachhaltigheit in der
Gastronomie (eigene Darstellung)

Unternehmen, die ihre
Umweltleistungen
verbessern wollen,
EMAS-Logo fiir den
eigenen Betrieb

Bezeichnung Was wird angeboten Quelle

Greentable Auszeichnung von http://www.greentable.
gastronomischen de/ [Stand: 26.01.17]
Betrieben mit dem
Greentable Zertifikat
fiir nachhaltige
Gastronomie

Green Chefs Mitgliedschaft im http://green-chefs.de/
Verband fiir Fairness [Stand: 26.01.17]
und Verantwortung in
der Gastronomie

EMAS Instrument fiir http://www.emas.de/ho

me/ [Stand: 26.01.17)

Bio-Zertifizierung

Auszeichnung mit dem
europdischen Bio-
Siegel

http://'www.gfrs.de/filea
dmin/files/biozertifizier
ung-gastronomie.pdf

[Stand: 26.01.17]
Leitfaden fiir Fachbuch; Leitfaden Gerlach, Anne;
erfolgreiches mit Checklisten und Stomporowski, S.;
Nachhaltigkeits- praktischen Tecklenburg M. E.
management in Handlungsanweisungen | (2013): Erfolgreiches
Hotellerie und Nachhaltigkeitsmanage

ment in Hotellerie und
Gastronomie. Verlag
Handwerk und Technik
GmbH

Gastronomie

Zur Erhebung der Daten wurden qualitative Befragungen mit
den drei Betrieben durchgefiihrt. Interviewpartner waren die
Betreiber der Gastronomiebetriebe, die miindlich mithilfe ei-
nes Leitfadens befragt wurden. Dieser enthielt Fragen zum
Angebot, Zielgruppe und Konzept des Betriebes sowie zu
okologischen, 6konomischen und sozialen Aspekten der Nach-
haltigkeit. Die Interviews wurden strukturiert, anhand von
entwickelten Kategorien, ausgewertet. Auf dieser Basis wur-
den die Betriebe miteinander verglichen. Dabei wurden die un-
terschiedlichen Voraussetzungen der drei Betriebe beriick-
sichtigt.

3.1 Kriterien fir Nachhaltigkeit in der Gastronomie

Um eine Bewertungsgrundlage zur Einschitzung der Nach-
haltigkeit der drei gastronomischen Betriebe zu bekommen,
wurden Kriterien fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie an-
hand relevanter Literatur herausgearbeitet (Gerlach et al.
2011, S. 43; Riickert-John, 2007, S. 54; Gesellschaft fiir nach-
haltige Gastronomie mbH Greentable, 2016). Im Rahmen der
Bachelorarbeit ging es darum, Kriterien herauszuarbeiten und
auszuwihlen, die qualitativ messbar sind. Bei der Entwicklung
der Kriterien wurde auf quantitative Kriterien, wie zum Bei-
spiel produzierte Abfallmengen oder der Energieverbrauch der
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Betriebe, verzichtet, da die Daten in der kurzen Zeit nicht zur
Verfligung standen.

3.2 Kriterien fiir 6kologische Nachhaltigkeit

Die 6kologische Nachhaltigkeit beschiftigt sich mit den Aus-
wirkungen der Erndhrung und Gastronomie auf die Umwelt
und Natur. Okologische Kriterien sind z. B. Energie-, Mate-
rial- und Wasserverbrauch, Emissionen von Treibhausgasen
oder das Abfallaufkommen. Die 6kologische Dimension strebt
an, die COz- und Schadstoffemissionen in die Umwelt sowie
Abfallmengen zu reduzieren. Sinnvolle Mafnahmen zur Re-
duktion von Lebensmittelabfillen sind zum Beispiel die Ver-
wertung von Lebensmittel- und Speiseresten oder das Ange-
bot von Kinder- und Seniorenportionen. Weiterhin ist auch
eine artgerechte und umweltbewusste Tierhaltung Bestandteil
von 0kologischer Nachhaltigkeit (Strassner 2005, S. 156-159;
Gerlach, 2013, S. 43).

Im Rahmen der Bachelorarbeit wurde bewertet, inwie-
weit ein gastronomischer Betrieb bei lokalen Produzenten
einkauft und ob saisonale sowie 6kologische Produkte gewihlt
werden. Des Weiteren wurde iiberpriift, ob ein gastronomi-
scher Betrieb tierische Produkte aus artgerechter Tierhaltung
und Fisch aus nachhaltigem Fang verwendet. Das dritte Kri-
terium fiir okologische Nachhaltigkeit war, ob ein Betrieb
eine Strategie zur Verminderung von Abfall hat und ob diese
angewendet wird.

3.3 Kriterien fiir 6konomische Nachhaltigkeit

Die 6konomische Perspektive beriicksichtigt die Wirtschaft-
lichkeit, Rentabilitit und das ethische Handeln eines gastro-
nomischen Betriebes. Gastronomen sollten sich ihrer Rolle in
der Handelskette bewusst sein und sich fiir einen fairen Han-
del einsetzen. Das wirtschaftliche Uberleben aller Interes-
sensgruppen, darunter Landwirte, Hersteller, Lieferanten und
Mitarbeiter in einer nachhaltigen Ernahrungskette, sollten da-
bei im Blick sein und gesichert werden. Mithilfe eines regio-
nalen Einkaufs wird die regionale Wirtschaft gestirkt und
die lokale bauerliche Landwirtschaft erhalten (Strassner 2003,
S. 161). Gerlach et al. (2013, S. 37) nennen auch das Ange-
bot von gastgewerblichen Ausbildungsplitzen als MaBnahme
der 6konomischen Nachhaltigkeit. Ein nachhaltig wirtschaf-
tender Betrieb muss rentabel sein und Gewinn erwirtschaften,
um langfristig bestehen zu konnen. Ein gutes 6konomisches
Ergebnis sichert langfristig eine positive Geschiftsentwick-
lung. Diese kann nur dann erreicht werden, wenn die Umset-
zung der Nachhaltigkeitsaktivitidten auch nach 6konomischen
Kriterien erfolgt.

Im Rahmen der Bachelorarbeit wurde bewertet, inwieweit
die befragten Betriebe lokale und saisonale Produkte verwenden.
Dies ist ein Kriterium, inwiefern die regionale Wirtschaft un-
terstiitzt und gefordert wird. Als Kriterium fiir das Erreichen
eines fairen Handelssystems wurde die Verwendung von fai-
ren und unter transparenten Bedingungen gehandelten Produkten

herangezogen. Ein anerkanntes Siegel fiir fairen Handel ist das
Fair-Trade-Siegel. Der Umsatz und der Gewinn eines Betrie-
bes bilden Kriterien dafiir, ob der langfristige Erhalt gesichert
und der Betrieb rentabel ist (Strassner 2005, S. 161).

3.4 Kriterien fiir soziale Nachhaltigkeit

Die sozialen Aspekte von Nachhaltigkeit zielen auf Gerech-
tigkeit, Chancengleichheit und soziale Sicherheit. Hierbei ste-
hen die Arbeitskrifte im Mittelpunkt. Sie bilden die wichtig-
ste Ressource eines Betriebs. Zur sozialen Dimension zihlen
nach Gerlach et al. (2013, S. 34) zum Beispiel gute Arbeits-
bedingungen, ein angenehmes Arbeitsklima, eine angemes-
sene Entlohnung, die Arbeitssicherheit oder das Angebot von
WeiterbildungsmaBnahmen, Alle Mitarbeiter sollten die glei-
chen Chancen haben und gleichbehandelt werden. Ein ga-
stronomischer Betrieb kann seine Mitarbeiter zum Beispiel
iibertariflich bezahlen oder die Arbeit am Wochenende sowie
am Abend mit Schichtzuschlégen honorieren. Zusétzlich tragt
eine kostenlose Verpflegung des Personals zur Mitarbeiter-
zufriedenheit bei. Ein freundlicher und respektvoller Umgang
mit Kollegen und Gisten ist grundlegend. Um den betriebs-
internen Zusammenbhalt zu stirken und die Kommunikation zu
fordern, ist es sinnvoll, gemeinschaftsstiftende Aktionen
durchzufiihren. Gerlach et al. (2013, S. 34) erkléren, dass von
gastronomischen Betrieben, die sich nachhaltig engagieren, er-
wartet wird, dass sie nationale und internationale Arbeits-
standards nicht nur erfiillen, sondern iibertreffen. Das soziale
Engagement von gastronomischen Betrieben kann zusétzlich
die Unterstiitzung von sozialen Projekten und Wohltitig-
keitsorganisationen beinhalten.

Um das soziale Engagement oder die Unterstiitzung von
Wohltitigkeitsorganisationen der Betriebe zu erheben, wurde
erfragt, welche Projekte und Organisationen aktuell von den
Betrieben unterstiitzt werden. Die faire Behandlung der Mit-
arbeiter konnte im Rahmen der Bachelorarbeit an Kriterien
wie zum Beispiel der Anzahl der zur Verfiigung stehenden Ur-
laubstage, dem Angebot von Weiterbildungsmafinahmen oder
der Entlohnung bewertet werden. Vorhandenes Informati-
onsmaterial zu UmweltmafBnahmen des Betriebs und zur Her-
kunft der verwendeten Produkte war ein Kriterium fiir Trans-
parenz. Zudem wurde auch erfragt, ob das Personal geschult
wird, um Fragen kompetent zu beantworten.

4 Ergebnisse der Befragungen
4.1 Vorstellung der drei Gastronomiebetriebe

Das Gasthaus zum grofien Kiepenkerl ist ein traditionelles Re-
staurant in Miinster mit westf#lischer Kiiche. Seine Geschichte
geht bis ins 19. Jahrhundert zuriick und wurde im Jahr 2011
von den aktuellen Geschiftsfiihrern iibernommen. Der Betrieb
legt seinen Schwerpunkt auf artgerechte Tierhaltung und den
Erhalt der regionalen Esskultur. Das Gasthaus zum grofien
Kiepenkerl spricht mit seinem Konzept ein bewusstes, zeit-
geistes Publikum ab etwa 20 Jahren an, das gerne gutbiirger-
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lich und deflig speist. Das Gasthaus ist mit knapp 360 Sitz-
plitzen im Innen- und AuBenbereich der gréBte der drei be-
fragten Betriebe. Das Restaurant bietet eine umfangreiche
Speisekarte mit etwa 20 verschiedenen Hauptgerichten an. Zu-
sétzlich gibt es jeden Monat eine wechselnde Saisonkarte mit
weiteren fiinf Gerichten.

Das vegane Burgerrestaurant Bunte Burger in Koln gibt es
seit dem Jahr 2015. Es befindet sich noch in der Startphase.
Bunte Burger bietet ausschlieflich dkologisch erzeugte Le-
bensmittel an. Als Zielgruppe des Betriebes definiert der Ge-
schiftsfiihrer alle Menschen, die bereit sind fiir gutes und
biologisches Essen mehr Geld auszugeben. Das Konzept
spricht ein junges, modemes und bewusstes Publikum an.
Der Betrieb verfiigt im Innen- und Aulenbereich iiber insge-
samt 80 Sitzplidtze. Auf der Speisekarte kénnen die Géste
zwischen neun verschiedenen Burgerkreationen wihlen.

Bei dem dritten Betrieb handelt es sich um das Restaurant
Restlos Gliicklich des gemeinniitzigen Vereins Restlos Gliick-
lich e.V. in Berlin, das im Juni 2016 erdffnete und sich auch
noch in der Startphase befindet. Der Verein mochte mit sei-
nem Restaurant ein Zeichen gegen die Lebensmittelver-
schwendung in Deutschland setzen. Zum Kochen der Speisen
verwendet der Betrieb iiberwiegend ,,gerettete” Lebensmittel,
die im Handel aufgrund von beispielsweise falscher Etiket-
tierung, falscher Form oder beschiddigter Verpackung nicht
verkauft werden diirfen. Zielgruppe des Restaurants sind alle
Menschen, die das Thema Lebensmittelverschwendung an-
spricht. Das Restaurant Restlos Gliicklich ist der kleinste der
befragten Betriebe. Er verfiigt im Innen- und Auflenbereich
tiber etwa 50 Sitzplatze. Im Restaurant werden jeden Tag
drei wechselnde Gerichte angeboten. Das Angebot ist abhén-
gig von den Lebensmittelspenden der Partner. Auflerdem
muss beriicksichtigt werden, dass das Restaurant Restlos
Gliicklich von dem gemeinniitzigen Verein Restlos Gliicklich
e.V. betrieben wird und ein Not-for-profit-Restaurant ist. Der
erwirtschaftete Gewinn flieBt in die Unterstiitzung der eigenen
Bildungsarbeit.

4.2 Konzepte der drei Betriebe

Alle drei Betriebe verfolgen unterschiedliche Konzepte, um
eine nachhaltige Entwicklung voranzutreiben. Das Gasthaus
zum grofien Kiepenkerl in Miinster bietet traditionelle, west-
filische Kiiche und moderne Interpretationen der traditionel-
len deutschen Kiiche an. Hierbei lautet das Konzept der bei-
den Geschiftsfiihrer: konsequente regionale Kiiche mit
erstklassigen, saisonalen Produkten. Das Gasthaus verfolgt ein
ganzheitliches nachhaltiges Konzept, in welchem 6kologi-
sche, 6konomische und soziale Aspekte beriicksichtigt wer-
den. Im Gasthaus wird deftige Wirtshauskiiche angeboten, die
tiberwiegend Fleisch und Fisch enthilt. Bei allen tierischen
Produkten wird konsequent auf artgerechte Tierhaltung und
nachhaltigen Fang geachtet. Zudem bietet das Gasthaus auch
attraktive vegetarische Alternativen an, um den Fleischkon-
sum zu reduzieren. Das Restaurant Bunte Burger in Koln
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setzt auf rein pflanzliche Gerichte und bietet vegane Burger-
kreationen in Bioqualitdt an. Das Konzept des Betriebs lautet
»people, planet, profit”. Die beiden Geschéftsfiihrer méchten
mit ihrem Restaurant mit einem rein pflanzlichen und biolo-
gischen Angebot Gutes fiir den Menschen und den Planeten
tun und dabei Gewinn erwirtschaften. Das Restaurant Restlos
Gliicklich in Berlin setzt sich aktiv gegen die Lebensmittel-
verschwendung in Deutschland ein. Der Betrieb kocht zu 80
Prozent mit geretteten Lebensmitteln von Partnern wie dem
Denn’s Biosupermarkt. Zudem bietet Restlos Gliicklich fast
ausschlieBlich vegetarische und vegane Gerichte an.

4.3 Strategien zur Umsetzung der 6kologischen
Nachhaltigkeit

Beim Vergleich der Strategien der Betriebe fiir 6kologische
Nachhaltigkeit sind einige Ubereinstimmungen zu erkennen
(s. Tab. 2). Alle drei Betriebe haben zum Ziel, Lebensmittel-
und Speiseabfille moglichst zu reduzieren. Sie versuchen, Le-
bensmittelreste so gut wie moglich weiter zu verwerten, bie-
ten Kinder- und Seniorenportionen an sowie die Moglichkeit,
Essensreste mit nach Hause zu nehmen. Restlos Gliicklich hat
das zentrale Konzept, aus Lebensmittelresten Gerichte her-
zustellen, hier ist ,,Programm®, Lebensmittelverschwendung
zu vermeiden. Das Angebot von regionalen und saisonalen Pro-
dukten ist im Gasthaus zum grofSen Kiepenker! am meisten aus-
geprigt. Das Restaurant Bunte Burger setzt dafiir ausschlief3-
lich auf 6kologisch erzeugte Lebensmittel. Das Restaurant Rest-
los Gliicklich legt seinen Schwerpunkt auf das Retten von Le-
bensmitteln und hat deswegen keinen Einfluss auf die Regio-
nalitit und Saisonalitit der Produkte. Allerdings kooperiert Rest-
los Gliicklich mit Partnern aus der Bio-Branche.

Spannend ist auch der Unterschied zwischen dem Spei-
senangebot. Die Betriebe Bunte Burger und Restlos Gliicklich
beschriinken ihr Angebot auf vegetarische und vegane Gerichte.
Damit zeigen sie eine nachhaltige Alternative zur fleischba-
sierten allgemeinen Erndhrung der deutschen Gesellschaft auf.
Das Gasthaus zum grofien Kiepenkerl bietet dagegen zum gro-
Ben Teil fleisch- und fischhaltige Gerichte an. Dabei wird aber
groen Wert auf artgerechte Tierhaltung und nachhaltigen Fang
gelegt. Nachhaltige Erndhrung muss also nicht immer vegan
oder vegetarisch sein. Auch Fleisch und Fisch in Mafen sind
mit einer nachhaltigen Ernéhrung vereinbar.

4.4 Strategien zur Umsetzung der 6konomischen
Nachhaltigkeit

Die Strategien fiir 6konomische Nachhaltigkeit sind bei den
befragten Betrieben schwerer zu bewerten, da sich zwei der
Betriebe noch in der Anfangsphase befinden. Allerdings ha-
ben die Befragungen ergeben, dass alle drei Konzepte Zu-
spruch finden und positives Feedback der Kunden bekommen
(s. Tab. 3). Das Gasthaus zum grofien Kiepenker{ und das Re-
staurant Bunte Burger legen Wert auf fairen Handel. Das Re-
staurant Restlos Glicklich ist von Produktspenden abhéngig
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Tab. 2.: Vergleich der Strategien fiir okologische Nachhaltigkeit (eigene

Tab, 3.: Vergleich der Strategien fiir dkonomische Nachhaltigkeit (eigene

Darstellung) Darstellung)
- Gasthaus zum Reramt Restaurant o Gasthaus zum Re o Restaurant
Kriterium grofien Bunte Burcer Restlos Kriterium groflen Bunte Burcer Restlos
Kiepenkerl & Gliicklich Kiepenkerl L Gliicklich
Verwendung Verwendung Zum Teil Aufgrund von Verwendung Einkauf bei Zum Teil Lebensmittel-
lokaler und vonregionalen | regionale und Produkt- lokaler und lokalen Einkauf bei zukdufe aus
saisonaler und saisonalen | saisonale spenden keinen saisonaler Produzenten lokalen Kostengriinden
Produkte Produkten Produkte Einfluss auf Produkte Parapilichar Produzenten im Grofhandel
Wechselnde Keine Relgionailit‘;.éit und Kontakt zu den | Zum Teil oder Supermarkt
Saisonkarte Saisonkarte Saisonalitit Produzenten personlicher
Uberwiegend Kontakt zu
regionales Ge- Produzenten
trinkeangebot Verwendung Verwendung Verwendung Keine
— — . - von fair von Fair Trade |vonFair Trade |Informationen
Ver\ufendun‘g Teilweise A}Jsschi:eﬁhch Uberw:egend gehsadeliéa Kaffee und Tee | Kaffee und
von okologisch | Verwendung Bio-Produkte Kooperations- Pt ] Kakao
produzierten von Bio- Bigsettifiziert partner aus der R‘egmnaier ; .
Produkten Produkten Bio-Branche Einkaufals Biologischer
(z. B. Biosuper- fairer Handel Einkauf als
markt) fairer Handel
Biozertifizierte Umsatz, Konzept Betrieb schreibt | Not-for-Profit
Getrinke Gewinn rentabel schwarze Restaurant
Verwendung AusschlieBlich | AusschlieBlich | AusschlieBlich Hoher Zahien, befindet | {Therschiisse
von Fisch aus Fleisch und veganes vegetarisches Kundenzulauf ‘_-‘*Ch aber noch | werden in
nachhaltigem Fisch aus Speisenangebot | und veganes aufgrund des in der Bildungsarbeit
Fang, Fleisch artgerechter Speisenangebot Konzepts Startphase investiert
aus artgerechter | Tierhaltung,
Tierhaltung bzw. nach-
haltigem Fan 4 .
® - 4.4 Strategien zur Umsetzung der sozialen
Mafinahmen zur | Verwendung Biologisch Nachhaltigkeit
Reduktion von | von Mehrweg- | abbaubare
Abfillen materialien wie | Transportboxen . .
2.B. Stoff- 5 Bais Mo Alle drei Betriebe legen groen Wert auf Transparenz und stel-
servietten, Re- | Plastik len interessierten Personen zum Beispiel auf den Unterneh-
cyclingpapier mens-Homepages ausfiihrliche Informationen zur Verfligung.
Recyclebare AuBlerdem bemiihen sich alle Betriebe, ein moglichst ange-
1Turr m]ii%“e‘;b;’:;‘;i nehmes Arbeitsklima fiir ihre Mitarbeiter zu schaffen und
fair zu entlohnen. (s. Tab. 4). Das Gasthaus zum grofien Kie-
MafBnahmen Genaue Aus Lebens- Zu 80 % wird penkerl bietet zusdtzliche Leistungen wie Massagen oder ei-
gegen Hankaufs: mittelroston ERL gerciicien nen Wiischeservice fiir Arbeitskleidung an, um die Zufrie-
Lebensmittel- planung Personalessen Lebensmitteln denheit der Mitarbei ford Die Arbei iten ké
verschwending | Genaue Waren- | oder Appetizer | gekocht enheit der Mitarbeiter zu fordern. Die bcnfzeltcn onnen
kennzeichnung | fiir Géste Angebot Ueiner bei a}le:n drei ]?.cmeben gelegentlich die reguléren acht Stun-
R — Zubereﬂefi Portionen den ubcrschre{lcn. o o
Lebensmittel- | Lebensmittel- Alle Interviewpartner waren sich einig, dass dies in der Ga-
und Speise- res‘el“f‘[’;“ifm stronomiebranche nicht zu vermeiden sei. Zusitzlich enga-
restenzn z B. ;{m dlzh:rfve gieren sich alle drei Betriebe fiir die Gesellschaft. Das Gast-
Servietten- 00, mng .
widili abgeholt haus zum grofien Kiepenkerl und das Restaurant Bunte Burger
Reste vernacken | Angebot von unterstiitzen soziale Projekte finanziell. Der Restlos Gliicklich
nd den GI ssten | Kinderportionen e. V. arbeitet am eigenen Bildungsprojekt und setzt sich fiir die
mit nach Hause Wertschiitzung von Lebensmitteln ein. Der Verein bietet zum
geben Beispiel Workshops zur Haltbarmachung von Lebensmitteln
Angebot von oder Kochkurse zur Verwertung von Lebensmittelresten an.
Kinder- und
Senioren- g . .
portionen 4.5 Potenziale bei der praktischen Umsetzung

und hat somit keinen Einfluss auf die Handelsbedingungen.
Aus finanziellen Griinden kann der Betrieb nicht alle Le-

bensmittelzukiufe, wie gewiinscht, in Bioqualitit titigen.

von Nachhaltigkeit

Die befragten Betriebe sehen Potenzial im Markt. Eine aktu-
elle Studie des Zentrums fiir nachhaltige Unternechmensfiih-
rung (ZNU) und der Fachzeitschrift food service (2016) belegt,
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Tab. 4.: Vergleich der Strategien fiir soziale Nachhaltigkeit (eigene

Darstellung)
Gasthaus zum Restsimn Restaurant
Kriterium groflen B nteu;;? or Restlos
Kiepenkerl e Gliicklich
Transparenz Teilweise Ausfiihrliche Im Restaurant
Auslage von Speisekarte ausliegende
Flyern der Informationen | Zeitungsartikel
Produzenten auf der Website |und Flyer
Gasthausfibel Informationen
mit auf der Website
Informationen
zu Produzenten
Informationen
auf der Website
Faire Mitarbeiter- Mitarbeiter- Mitarbeiter-
Behandlung der | vergiitung iiber | vergiitung iiber | vergiitung iiber
Mitarbeiter dem dem dem
Mindestlohn Mindestlohn Mindestlohn
Sonntags-und | Schichtzu- 24-30 Tage
Abendzuschlige | schlige Urlaub im Jahr
30 Tage Urlaub |30 Tage Urdaub | Zwei bis vier
im Jahr im Jahr freie Tage pro
Zwei freie Tage | Zwei freie Tage | Woche
pro Woche pro Woche Zum groflen
Angebot von Zwei bis drei Teil )
wochentlichen | Betriebsaus- Unterstiitzung
Massagen fiir fliige im Jahr t:hurch _—
festangestellte | parsonalessen renamtiic
Mitarbeiter Helfer
auflerhalb der
Arbeitszeit
Personalessen
Wischeservice
fiir
Berufskleidung
Weiterbildungs
mafinahmen wie
z.B.
Reinigungs-,
Wein-
schulungen
Gesellschaft- Unterstiitzung | Unterstiitzung Grofitenteils
liches von sozialen von zwei bis Unterstiitzung
Engagement Projekten wie | drei sozialen der eigenen
Arzte ohne Projekten im Bildungsarbeit
Grenzen Jahr des Vereins
Verkauf von Charity Burger: | Einsatz fiir mehr
Leinenbeuteln | Pro verkauftem | Wertschdtzung
aus Burger wird 1 € | von
Biobaumwolle, |an soziales Lebensmitteln
der Erlos wird | Projekt und gegen
an Greenpeace | gespendet Lebensmittel-
gespendet Angebot eines verschwendung
Gourmetburgers:
Preis 159 € -
der gesamte
Erlés wird an
soziale Projekte
gespendet
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dass die Nachfrage nach nachhaltigen Produkten in der Ge-
sellschaft zunimmt. Die Mehrheit der befragten Personen be-
stitigte, dass sie bereit wiéren, fiir ein nachhaltiges Speisen-
angebot in der Gastronomie 20 bis 30 Prozent mehr zu zahlen.

Die befragten Betriebe bestiitigen, dass einige Mainahmen
fiir eine nachhaltige Entwicklung einfach umzusetzen und fi-
nanziell tragbar sind. Dazu gehoren z. B. das Bezichen von 6ko-
logischem Strom, die Verwendung von recycelten Papierpro-
dukten im Hygienebereich oder das Angebot von biozertifi-
zierten Getrinken. Die Vielfalt an nachhaltigen Mainahmen
bietet gastronomischen Betrieben Freiheit und die Moglichkeit,
ein individuelles Konzept fiir Nachhaltigkeit zu entwickeln.

4.6 Herausforderungen bei der praktischen
Umsetzung von Nachhaltigkeit

Die befragten Betriebe nennen fehlendes Budget fiir kostspielige
MafBnahmen, wie das Installieren von Solarzellen, als Her-
ausforderung und Hindemis bei der praktischen Umsetzung von
Nachhaltigkeit. Eine weitere Herausforderung kann sein, dass
Produkte nicht in der gewiinschten Qualitit und Menge zur Ver-
fiigung stehen. Hier miissen Gastronomen Flexibilitit zeigen
und gegebenenfalls Gerichte von der Speisekarte streichen oder
neu kombinieren. Nachhaltige Gastronomie erfordert ein ho-
heres Maf} an Kommunikation. Kunden miissen iiber das Leit-
bild und die Strategie informiert werden, um hohere Preise zu
verstehen und zu akzeptieren. Getreu dem Motto ,,Tue Gutes
und rede dariiber” sollte das Konzept des Betriebs verbreitet
werden. Aufgrund der héheren Preise werden nachhaltige Re-
staurants eher zu besonderen Anlédssen besucht und haben Event-
charakter. Es ist eine Herausforderung, einen Stammkunden-
stamm aufzubauen, der regelmiBig in das Restaurant kommt.

5 Konzepte fiir unterschiedliche Milieus und
Zielgruppen

Verschiedene nachhaltige Konzepte sprechen unterschiedliche
Milieus in der Gesellschaft an (Kleinhiickelkotten/Wegner
2010). Die drei verglichenen Gastronomien haben das Poten-
zial, schwerpunktméBig unterschiedliche Zielgruppen und
Milieus anzusprechen. Das Konzept gegen Lebensmittelver-
schwendung des Restaurants Restlos Gliicklich konnte be-
sonders Biirger des postmateriellen Milieus ansprechen. Fiir
dieses Milieu spielen Werte wie Qualitit, Natiirlichkeit, Ver-
antwortung oder Umweltbewusstsein eine wichtige Rolle.
Seine Anhénger kaufen auch am hiufigsten Bioprodukte ein.
Auch konservative und traditionsverbundene Biirger sind eine
potenzielle Zielgruppe von nachhaltiger Gastronomie. Vor
allem das Konzept des Gasthauses zum grofien Kiepenkerl mit
dem Erhalt der traditionellen regionalen Kiiche spricht die Mi-
lieus der Konservativen und Traditionsverbundenen an. Zu-
sdtzlich hat Qualitit und Verantwortung bei konservativen
Biirgern einen hohen Stellenwert. Fiir die konservative und
etablierte Oberschicht spielt die Qualitét von Produkten meist
eine groBere Rolle als der Preis. Das modeme Konzept von
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Bunte Burger, das den aktuellen Trend von Burgerrestaurants
mit dem Erndhrungstrend des Veganismus kombiniert, kann
neben dem postmateriellen Milieu auch das der modernen Per-
former ansprechen. Deren Anhinger legen Wert auf Trends
und Modernitét und schopfen persénlichen Mehrwert aus dem
Angebot von nachhaltiger Gastronomie.

Die Betrachtung der verschiedenen Milieus sowie die Be-
fragungen der drei Betriebe zeigen, dass es nicht nur ein Kon-
zept fiir erfolgreiche, nachhaltige Gastronomie gibt. Gastro-
nomische Betriebe miissen sich bewusst machen, wer mit dem
eigenen Konzept angesprochen werden soll, und ein ganz-
heitliches Konzept fiir einen nachhaltigen Betrieb entwickeln.

6 Fazit

Die Auswertung der Befragungen zeigt, dass gastronomische
Betriebe, unabhéngig von ihrer Betriebsgrofie und ihrem
Konzept, einen Beitrag zu einer nachhaltigen Entwicklung lei-
sten konnen. Allerdings ist die Aussagekraft der qualitativen
Befragungen begrenzt. Neben qualitativen Kriterien fiir nach-
haltige Gastronomie wire es noch gut, auch quantitative Wer-
te wie den tatsdchlichen Energieverbrauch pro Mahlzeit, das
Abfallaufkommen oder den 6kologischen Fulabdruck von ga-
stronomischen Betrieben zu messen. Die Werte wiirden ge-
nauere Ergebnisse liefern und Verbesserungspotenziale deut-
lich aufzeigen. Dies war im Rahmen der Bachelorarbeit nicht
moglich. Trotzdem haben die Befragungen gezeigt, dass es kei-
ne Musterstrategie fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie gibt,
sondern viele Wege, die zum Ziel fithren kénnen.

Die drei befragten Betriebe zeigen, dass es moglich ist,
Strategien fiir Nachhaltigkeit praktisch umzusetzen. Die vor-
gestellten Beispiele konnen andere gastronomische Betriebe
ermutigen, das eigene Handeln zu reflektieren und eine eigene
Strategie flir mehr Nachhaltigkeit in der Gastronomie zu ent-
wickeln. Zudem ist es wichtig, dass zukiinftig allgemein giil-
tige Handlungsleitlinien entwickelt werden, die moglichst
viele Aspekte von nachhaltiger Gastronomie beriicksichti-
gen. Diese konnen gastronomischen Betrieben Handlungs-
orientierung und Sicherheit geben.
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