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1 Einleitung

Klimawandel und Klimapolitik haben einen hohen Stellenwert auf der internationalen und
nationalen Politikagenda. Ursache fiir den Klimawandel sind die vom Menschen erzeugten
Treibhausgase (THG), welche in verschiedenen Bediirfnisfeldern wie beim Wohnen, im
Verkehrssektor, bei der Erndhrung oder dem privaten Konsum anfallen. Im Vordergrund
der Betrachtungen stehen meist die Energiewirtschaft sowie der Verkehrssektor. Eine
wesentliche Bedeutung kommt auch den THG-Emissionen aus der Lebensmittelproduktion

und -verarbeitung zu (Schichtele, Hertle, 2007, S. 1).

Der Erndhrungssektor macht an den globalen THG einen Anteil von 14% aus (Smith,
Martino, 2007, S. 7; Popp et al. 2010, S. 451; Griinberg, Nieberg, Schmidt, 2010, S.1).
Wenn dazu die Emissionen aus Landnutzungsinderungen wie Rodung von Wildern oder
Umbruch von Griinland zugunsten von Weideland oder Futtermittelanbau hinzugezogen
werden, steigt der Wert auf bis zu 25% und trigt somit so viel zum Klimawandel bei wie

der Energiesektor (Schaffnit-Chatterjee, 2011).

In Deutschland nimmt die Erndhrung etwa 15% des gesamten THG-Ausstol3es eines
Biirgers ein. Im Erndhrungsbereich gibt es verschiedene Stellen im Verlauf des
Lebensweges eines Produktes, an denen KlimaschutzmaBBnahmen ansetzen konnen. So
konnen Verbesserungen der Energieeffizienz im Agrarsektor, beim Transport und im
Handel genauso zu Einsparungen fiihren wie veridnderte Verbraucheraktivititen. Auch
Erndhrungsgewohnheiten und die Menge des Verzehrs verschiedener Lebensmittel durch
den Verbraucher haben einen grof3en Einfluss auf die Hohe der erndhrungsbedingten THG-

Emissionen.

Dabei ist nicht nur der private Lebensmitteleinkauf im Einzelhandel und die Zubereitung
im Haushalt sondern auch die Auller-Haus-Verpflegung (AHV) von grofler Bedeutung.
Der AuBler-Haus-Markt macht mit der Individualverpflegung (Restaurants, Imbisse) sowie
mit der Gemeinschaftsverpflegung (Kantinen, Krankenhduser, Mensen) nach dem
Lebensmitteleinzelhandel den zweitgroBten Absatzweg der Erndhrungsindustrie in
Deutschland aus und wird in Zukunft noch mehr an Bedeutung gewinnen: allein von 2005
bis 2011 ist ein Zuwachs von 11% zu verzeichnen (Teitscheid, 2012, S.15). Es ist also

unabdingbar, dass sich auch die Unternehmen der AHV am Klimaschutz beteiligen, denn



das Einsparpotential beim Einsatz von KlimaschutzmaBnahmen ist aufgrund der grof3en

Einkaufs- und Verarbeitungsmenge sehr hoch.

Ziel der vorliegenden Arbeit ist es, attraktive und akzeptierte Klimaschutzkonzepte fiir die
Gemeinschaftsverpflegung (GV) am Beispiel des Catering-Unternehmens LZ-Catering
GmbH zu entwickeln, durch welche THG eingespart und die Giste iiber die Klimarelevanz
des Erndhrungssektors aufgeklart werden sollen. Das Unternehmen betreibt bereits in
einigen Betriebsrestaurants durch das Projekt ,,KlimaTeller” eine Maflnahme zum
Klimaschutz. Der ,,KlimaTeller* weist allerdings einige Schwachstellen auf, die in der
Arbeit aufgezeigt und diskutiert werden sollen. Zum Zweck der Neuentwicklung eines
Klimaschutzkonzeptes werden auch Mitarbeiter des Unternehmens interviewt sowie
wissenschaftliche Daten zum Thema Klima und Ernéhrung aufgearbeitet. Die anschlieBend
entwickelten Konzepte sollen auf den Ergebnissen des aktuellen Forschungsstandes
aufbauen, Ideen und Meinungen der befragten Mitarbeiter von LZ-Catering mit
einbeziehen, die Unternehmensstrukturen beachten sowie an das Konzept des bereits bei

LZ-Catering eingefiihrten Projekts ,,KlimaTeller* anlehnen.



2 Theoretische Grundlagen

Dieser Abschnitt behandelt die Nachhaltigkeit und den Klimaschutz im Erndhrungssektor.
Nach einem kurzen Einstieg iiber die Geschichte und Entwicklung von Nachhaltigkeit und
Klimawissenschaft werden die einzelnen Bereiche der Wertschopfungskette der
Lebensmittel auf ihre Klimawirksamkeit gepriift, CO2-Emissionen verschiedener
Lebensmittel unter Beriicksichtigung ihrer Anbauweise diskutiert und mogliche
Einsparpotentiale durch die Lebensmittelauswahl identifiziert. Schlielich wird die
Bedeutung von Nachhaltigkeit und Klimaschutz anhand verschiedener Beispiele

aufgezeigt.

2.1 Nachhaltigkeit

Nachhaltigkeit ist ein Begriff, der sehr hiufig verwendet wird, dessen genaue Bedeutung
vielen Menschen aber noch unklar ist. Seinen Ursprung hat der Begriff im 18. Jahrhundert
in der Forstwirtschaft. Damals entwickelte sich die Einsicht, dass der Wald auf Dauer nur
erhalten werden kann, wenn nicht mehr Holz gefillt wird, als durch Wiederaufforstung
nachwichst (Strassner, Roehl, 2012, S.9). Beginn der internationalen Umweltpolitik ist die
,,Konferenz der vereinten Nationen iiber die Umwelt des Menschen* von 1972. Es wird
deutlich, dass aufgrund der Umweltzerstérung dringend Handlungsbedarf besteht. Etwa 10
Jahre spiter erhilt die Weltkommission fiir Umwelt und Entwicklung, die so genannte
Brundtland-Kommission, den Auftrag, einen Bericht iiber einen weltweiten Wandel im
Hinblick auf die Umweltproblematik zu erstellen. Der 1987 erscheinende Bericht enthilt
unter anderem die am hédufigsten verwendete Definition von Nachhaltiger Entwicklung:
»Dauerhafte (Nachhaltige) Entwicklung ist Entwicklung, die die Bediirfnisse der
Gegenwart befriedigt, ohne zu riskieren, dass zukiinftige Generationen ihre eigenen

Bediirfnisse nicht befriedigen konnen* (Hermelink, 2008, S. 15f.).

Ein weiterer groler Meilenstein in der Geschichte der Nachhaltigen Entwicklung ist die
Konferenz der Vereinten Nationen fiir Umwelt und Entwicklung in Rio de Janeiro im Jahr
1992. Hier wird mit der Agenda 21 ein Aktionsprogramm fiir das 21. Jahrhundert
beschlossen und das Prinzip der Nachhaltigkeit somit zu einem globalen Leitbild erhoben

(Agenda 21, 1992).

Nachhaltigkeit umfasst iiblicherweise die drei Dimensionen Okonomie, Okologie und

Soziales (BMELYV, 2008, S.2).



2.1.1 Nachhaltigkeit in der AuBer-Haus-Verpflegung

Das Beratungsunternehmen A’verdis hat ein eigenes Nachhaltigkeitsmodell fiir die AuBer-
Haus-Verpflegung (AHV) entwickelt, welches sich an der Praxis eines gastronomischen
Betriebs orientiert (siche Abb. a). Das Modell ist als Haus aufgebaut und besteht aus
Wirtschaftlichkeit (Okonomie) als Fundament, Gesundheit und Attraktivitiit als tragende

Wiinde sowie Okologie und Gerechtigkeit (Soziales) als Dach.

®

okologisch

gesund

wirtschaftlich

Abbildung a: A'verdis Haus der Nachhaltigkeit. Quelle: Roehl, Strassner, 2012, S. 12

Eine Wirtschaftsweise ist nur nachhaltig, wenn die wirtschaftliche Existenz und somit der
Lebensunterhalt der Eigentiimer und Angestellten langfristig sichergestellt ist. Daher bildet
die Wirtschaftlichkeit das Fundament. Attraktivitit bedeutet in diesem
Nachhaltigkeitsmodell ein angenehmes Umfeld beim Essen, eine gute Servicequalitét
sowie das Angebot von qualitativ hochwertigen und abwechslungsreichen Speisen. Die
tragende Wand der Gesundheit zielt auf die Gesunderhaltung, Leistungsfahigkeit und das
Wohlbefinden der Giste ab. Okologische Nachhaltigkeit bedeutet, dass die Umwelt durch
die Verpflegungsleistung bei Einkauf, Produktion und Entsorgung moglichst wenig
belastet wird. Die andere Seite des Daches, die Gerechtigkeit, meint einen fairen und
partnerschaftlichen Umgang mit Lieferanten, Mitarbeitern und Gésten (Strassner, Roehl,

2012, S.12-19).

Diese Arbeit befasst sich mit der Nachhaltigkeit in einem gastronomischen Betrieb, zielt
aber vorrangig auf die Klimawirkung durch das Speisenangebot ab. Der Klimaschutz ist in
dem oben erliuterten Nachhaltigkeitsmodells im Teilbereich der Okologie untergebracht.
Klimaziele umfassen vor allem die Reduktion von Emissionen und die Reduktion des
Ressourcenverbrauchs. Die Okologie wird gerade im Erniihrungssektor oft als der

wichtigste Aspekt der Nachhaltigkeit angesehen (Strassner, Roehl, 2012, S. 16). Zwar



diirfen die anderen Dimensionen der Nachhaltigkeit fiir den Erfolg eines Unternehmens
nicht vernachlédssigt werden, sollen in diesem Kontext aber nicht weiter behandelt werden,

da dies iiber den Rahmen der Arbeit hinausgehen wiirde.

2.1.2 Klimawissenschaft

Die Klimawissenschaft ist eine relativ junge Wissenschaft. 1957 fiihrte Charles Keeling die
weltweit erste CO2-Messung durch. Bohrungen in den Eisschichten von Gronland brachten
dann in den 1960er Jahren die ersten Erkenntnisse dariiber, dass sich das Klima innerhalb
kiirzester Zeit fundamental dndern konnte. Im Jahr 1987 wurde im Magazin ,,Nature* ein
Artikel veroffentlicht, in dem iiber die Auswirkung der zunehmenden Treibhausgase auf
das Klima berichtet wurde. Als Griindungsjahr der internationalen Klimapolitik kann das
Jahr 1988 angesehen werden, in welchem die erste Klimakonferenz in Toronto stattfand
und das so genannte Intergovernmental Panel on Climate Change (IPPC) gegriindet wurde.
Das IPPC, auch Weltklimarat genannt, hat die Aufgabe, den aktuellen Wissensstand zum
anthropogenen Klimawandel zu dokumentieren und Handlungsempfehlungen

auszuarbeiten (Bentz-Holzl, 2014, S. 31f.).

Einen Hohepunkt der Klimapolitik bildet das so genannte Kyoto-Protokoll, in welchem
sich die Industriestaaten dazu verpflichteten, ihre gesamten THG-Emissionen bis zum Jahr
2012 um insgesamt 5,2% im Vergleich zum Jahr 1990 zu reduzieren. Ab dem Jahr 2013
strebten die Vertragsstaaten des Kyoto-Protokolls ein Nachfolgeabkommen an, was jedoch
noch nicht beschlossen wurde. Die EU setzte sich als neues Ziel, bis zum Jahr 2020 20%

weniger THG im Vergleich zum Basisjahr 1990 zu emittieren (Bentz-Holzl, 2014, S. 49f.).

In jedem Fall ist klar, dass die Klimaerwédrmung ohne entsprechende MaBnahmen zur
Reduzierung von THG ungehindert voranschreitet. Sowohl Unternehmen als auch
Privatpersonen miissen sich aktiv am Klimaschutz beteiligen, um die Umwelt nachhaltig

zu gestalten.



2.2 Okobilanzen von Lebensmitteln

Okobilanzen werden verwendet, um verschiedene Produkte im Hinblick auf ihre
Umweltwirkungen vergleichen zu konnen. Der Begriff einer Okobilanz ist in der Norm
DIN EN ISO 14040 definiert: ,,Die Okobilanz bezieht sich auf die Umweltaspekte und
potenziellen Umweltwirkungen im Verlauf des Lebensweges eines Produktes von der
Rohstoffgewinnung tiber Produktion, Anwendung, Abfallbehandlung, Recycling bis zur
endgiiltigen Beseitigung (d. h. ,,von der Wiege bis zur Bahre*)* (DIN EN ISO 14040, S.
4).

So werden immer 6fter so genannte Klimabilanzen von Produkten auf der Grundlage einer
Okobilanz berechnet. Diese umfassen die Bilanz der THG-Emissionen entlang des
gesamten Lebenszyklus eines Produktes (GrieBhammer et al., 2010, S. 7). In diesem

Kontext ist auch die englische Bezeichnung Product Carbon Footprint (PCF) geldufig.

Die Okobilanz nach der DIN EN ISO 14040 ist jedoch nicht speziell auf den PCF der
Produkte ausgelegt, sie umfasst neben den THG-Emissionen noch weitere Kriterien wie
das Versauerungs-, Ozonbildungs-, oder Ozonabbaupotential. Es fehlt eine standardisierte
Methodik zur Erstellung von Klimabilanzen, um die Ergebnisse von verschiedenen
Produkten vergleichen zu konnen (Griinberg, Nieberg, Schmidt, 2010, S. 57). Die ISO
plante 2008, eine neue Norm zu Berechnung und Kommunikation des PCF von
Nahrungsmitteln zu entwickeln. Der Normentwurf wurde allerdings Mitte 2012 auf
nationaler und internationaler Ebene abgelehnt und ist nun als sogenannte technische
Spezifikation zu finden (BMUB, 2013, Produktbezogene Klimaschutzstrategien). Das hatte
vor allem den Grund, dass eine einheitliche Erfassung des PCF von Lebensmitteln
aufgrund der Vielfiltigkeit der Wertschopfungskette sehr schwierig sein kann. So héngt die

Hohe der THG, die einem bestimmten Lebensmittel zugerechnet werden, vor allem ab von

- der Art des jeweiligen Lebensmittels

- der GroBe der Agrarbetriebe und der Produktionsweise (Okologisch oder
konventionell, Freiland oder Gewichshaus)

- der Verarbeitungstiefe: diese erfolgt je nach Lebensmittel und Stand der Technik
sehr differenziert

- den Transportwegen: hier gibt es grofle Unterschiede zwischen LKW, Bahn,

Flugzeug und Schiff



- der Verpackung, Lagerung, und Kiihlung: Dauer und Art der Lagerung und

Kiihlung unterscheidet sich oft stark

Auch die Art einer Studie kann aufgrund unterschiedlicher Analyseverfahren,
Datengrundlagen oder Systemgrenzen Einfluss auf die Hohe der ermittelten Klimabilanz

von Lebensmitteln haben (Osterburg et al., 2009, S. 30-36).

Trotzdem ist der PCF fiir Unternehmen ein gutes Instrument, um zu erkennen, wo im
Lebenszyklus eines Produktes CO»-Einsparpotenziale bestehen. Auch fiir die
Kommunikation ist der PCF ein hilfreiches Mittel, um Erfolge gut und verstdndlich
darzustellen zu konnen, den Konsumenten zu informieren und aufzukliren. In
verschiedenen Berichten und Studien zur Klimawirkung von Lebensmitteln werden
Klimabilanzen also trotz fehlender Norm berechnet und/ -oder kommuniziert (Vgl.
GrieBhammer et al., 2010; Hirschfeld et al., 2008; Fritsche, Eberle, 2007; Schichtele,
Hertle, 2007 etc.).

2.3 Emissionen entlang der Wertschopfungskette von Lebensmitteln
Die wichtigsten THG aus der Wertschopfungskette Lebensmittel sind Kohlenstoffdioxid
(CO2), Methan (CH4) und Lachgas (N20). Um die Emissionen vergleichen zu konnen, gibt
man als Einheit CO,-Aquivalente (CO2-Aq) an. Eine Tonne Methan entspricht 21 Tonnen
CO,, eine Tonne Lachgas sogar 310 Tonnen CO» (Witzke, Noleppa, 2007, S. 9).

Bei der Betrachtung der Klimawirkung durch den Ernéhrungssektor unterscheidet man
zwischen direkten und indirekten THG-Emissionen. Indirekte THG-Emissionen entstehen,
wenn durch Landnutzungsénderungen zugunsten der Landwirtschaft THG frei werden,
etwa bei Umwandlung von Griinland in Ackerland oder von tropischem Regenwald in
Weideland. Wenn der PCF von Lebensmitteln berechnet wird, werden meist nur die
direkten THG-Emissionen betrachtet. Das liegt vor allem daran, dass es sehr schwierig ist,
die Hohe der durch Landnutzungsinderungen entstandenen THG einem bestimmten
Lebensmittel zuzurechnen. Im Folgenden werden daher nur die direkten THG-Emissionen
behandelt, da die Auseinandersetzung mit den indirekten THG-Emissionen aus der
Landwirtschaft den Rahmen dieser Arbeit sprengen wiirde. Trotzdem sind sie bei der
gesamten Betrachtung der Klimawirksamkeit des Erndhrungssektors nicht zu

vernachldssigen.



Die direkten THG-Emissionen der Erndhrung setzen sich aus den verschiedenen
Teilbereichen der Wertschopfungskette zusammen: landwirtschaftliche Produktion,
Verarbeitung und Verpackung, Transport und Handel sowie Verbraucheraktivititen wie

Lagerung, Zubereitung und Entsorgung (Abb. b).

Verteilung der direkten THG-Emissionen von Lebensmitteln
entlang der Wertsch pfungskette

Verarbeitung/
Verpackung

Handel/ Transport

13 Erzeugung tierischer

Lebensmittel
44

Verbraucher-
aktivit ten
29

Erzeugung
pflanzlicher
Lebensmittel

Abbildung b: Prozentuale Verteilung des EmissionsausstofSes im Ernéhrungsbereich. Eigene Darstellung nach Kérber,
Kretschmer, 2009, S.281

Der Verzehr von Fleisch- und Milchprodukten macht knapp die Hilfte der gesamten THG-
Emissionen des Sektors Erndhrung aus. Um die Relevanz der Produktion tierischer
Nahrungsmittel hervorzuheben, stellt diese ein eigenes Feld in der Abbildung dar. Bei der
Erlduterung der einzelnen Bereiche im Folgenden werden die Teilbereiche ,,Erzeugung
tierischer Lebensmittel” und ,,Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel* unter dem Punkt

,Landwirtschaftliche Produktion* zusammengefasst werden.

2.3.1 Landwirtschaftliche Produktion

Etwas mehr als die Hilfte der gesamten erndhrungsbedingten THG-Emissionen stammt aus
der Landwirtschaft, in der hauptsichlich die drei wichtigsten Treibhausgase CO2, CH4 und

N2O freigesetzt werden. CH4 entsteht vor allem bei der Verdauung von Wiederkduern. N2O
wird freigesetzt, wenn Agrarflichen mit zu viel Stickstoffdiinger behandelt werden und die

Pflanzen den Stickstoff nur zum Teil verwerten konnen. Im Gegensatz dazu spielt COz in



der Landwirtschaft eine eher untergeordnete Rolle und fillt etwa bei mit Diesel
betriebenen Landmaschinen und Bewisserungsanlagen an (Hirschfeld et al., 2008, S. 15f,

Koerber, Kretschmer, 2009, S. 280f.).

Der weit iiberwiegende Teil der THG-Emissionen aus der landwirtschaftlichen Produktion
fillt auf die Herstellung tierischer Lebensmittel zuriick (Abb. b). Das liegt unter anderem

daran, dass die Klimaeffekte der verwendeten Futtermittel der Tierproduktion zugerechnet
werden. Darunter fillt auch der Transport von importierten Futtermitteln (Hirschfeld et al.,

2008, S. 16).

2.3.2 Verarbeitung und Verpackung

Die wenigsten agrarischen Rohstoffe werden unbehandelt konsumiert. Viele werden
zerkleinert, gekiihlt, getrocknet, gefroren, vorgekocht und/ -oder mit anderen Produkten
kombiniert, bevor sie in den Handel kommen (Noleppa, 2012, S. 13). Hier sind vor allem
die Energieaufwendungen fiir Kithlung und Trocknung hervorzuheben. So verursachen
TK-Pommes Frites 29-mal mehr THG-Emissionen als frische Kartoffeln. (Osterburg et al.,

2009, S. 35).

Je nach Verpackungsart und Menge an Verpackungsmaterial konnen die die THG-
Emissionen stark variieren. Vor allem bei Lebensmitteln, bei denen die gesamte Menge an
CO»-Aq sehr gering ist, wie z.B. Gemiise, fillt die Verpackung mehr ins Gewicht
(Osterburg et al., 2009, S. 35). Insgesamt spielt die Verpackung von Lebensmitteln mit
einem Anteil von 6% an den gesamten THG-Emissionen des Erndhrungssektors nur eine
untergeordnete Rolle. In den Augen der Konsumenten stehen Verpackungen von
Lebensmitteln im Hinblick auf die Umweltbelastung jedoch weit vorne (Wiegmann et al.,

2005. S. 38).

2.3.3 Transport und Handel

Eine differenzierte Betrachtung des Lebensmitteltransports zeigt, dass die
Umweltbelastung stark von Entfernung und Energieeffizienz der verwendeten
Transportmittel abhédngt. So entstehen beim Transport per Flugzeug extrem hohe Mengen
an CO,-Aq, welche einen groBen Anteil am PCF des jeweiligen Produktes ausmachen.

Giitertransporte mit dem Schiff fallen dagegen kaum ins Gewicht. Bei kiirzeren Strecken



verursachen LKWs deutlich mehr THG als die Bahn (Fritsche, Eberle, 2007, S. 10;
Koerber, Kretschmer, 2009, S. 282). Regionale Produkte haben aufgrund kiirzerer
Transportwege das Potential, THG-Emissionen einzusparen. Das gilt aber nur, solange sie
auch Saison haben, denn Gemiise aus dem beheizten Treibhaus triagt weit mehr zur
Klimaerwédrmung bei als ein saisonales Produkt (Schichtele, Hertle, 2007, S. 73). Hier ist
der Transport per Schiff aus Lindern, in denen das jeweilige Produkt saisonal verfiigbar
ist, die bessere Variante.

Auch die Lagerung von Lebensmitteln kann viel Energie verbrauchen, zum Beispiel zur
Aufrechterhaltung der Kiihlkette. Hier sind Dauer und Art der Lagerung entscheidend:
Apfel, die in der Erntesaison gekauft wurden, weisen deutlich geringere THG-Emissionen
auf als solche, die lange unter Schutzatmosphére gelagert wurden. Tiefgekiihlte Produkte
besitzen meist eine schlechtere Klimabilanz als ihr frisches Pendant (Koerber, Kretschmer,

2009, S. 283).

2.3.4 Verbraucheraktivitaten

Auch Verbraucheraktivititen wie Lebensmitteleinkauf, Kiihlen, Kochen, Spiilen und die
Entsorgung von Lebensmitteln tragen etwa zu einem Drittel zum Treibhauseffekt des
Erndhrungssektors bei. Hier wird zum Grofteil das THG CO, freigesetzt (Noleppa, 2012,
S. 14). Wenn Einkaufsfahrten mit dem Auto erfolgen und nur kleine Mengen eingekauft
werden, kann die Klimabilanz der eingekauften Lebensmittel deutlich verschlechtert
werden (Osterburg et al., 2009, S. 35f). Zudem bestimmen Energieeffizienz der
Haushaltsgerite, das Koch- und Spiilverhalten sowie der Einsatz von konventionellem oder
Oko-Strom die Klimawirkung der Lebensmittel im Bereich der Verbraucheraktivititen
(Koerber, Kretschmer, 2009, S. 283). Auch der Lebensmittelabfall spielt bei der
Klimaschédlichkeit von Nahrungsmitteln eine grofle Rolle. In Deutschland gehen
Millionen Tonnen von Lebensmitteln beim Endverbraucher verloren. Das
Einsparungspotenzial von THG bei einer Reduzierung des Lebensmittelabfalls ist sehr
grof3. Es konnten sowohl direkte als auch indirekte Emissionen vermieden werden

(Noleppa, 2012, S. 5).
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2.4 CO2-Emissionen von Produkten im Lebensmittelbereich

Verschiedene Lebensmittel konnen in der Hohe der THG, die ihnen zugerechnet werden,

stark variieren. Die Folgende Tabelle stellt den PCF von verschiedenen Lebensmitteln in

CO»-Aq dar. Produktion, Verarbeitung, Kiihlung und Transport sind in der Berechnung

beriicksichtigt. Zudem wird zwischen konventioneller und 6kologischer Anbauweise

unterschieden.

Tabelle 1: PCF fiir Lebensmittel aus konventioneller und 6kologischer Landwirtschaft

CO2-Aquivalente in kg pro kg Produkt nach Anbauweise

Nahrungsmittel Konventionell kologisch
Rindfleisch 13,2 11, 3
Rindfleisch TK 14,2 12, 3
Schweinefleisch 3,4 2,99
Schweinefleisch TK 4,4 4,00
Gefl gel 3,21 3,01
Gefl gel TK 4,21 4,02
Fisch 4,12 -
Butter 23,74 22,07
K se 4 7,92
Sahne 7, 1 7,11
Frischk se 1,93 1, 0
Joghurt 1,22 1,15
Milch 0,93 0,
Eier 1,91 1,53
Obst 0,45 -
Kartoffeln 0,19 0,13
Kartoffeln trocken 3,72 3,29
Pommes-frites-TK 5, 2 5,4
Gem se frisch 0,15 0,12
Gem se TK 0,40 0,37
Gem se Konserve 0,50 0,47
Tomaten, frisch 0,33 0,22
Speise | 1,02 -
Weillbrot 0, 5 0,54
Graubrot 0,73 0,1
Nudeln/ Teigwaren 0,90 0,75
Reis 4,13 -

Quelle: Fritsche, Eberle, 2009, S.5; fiir Fisch wurde aufgrund fehlender Werte eine andere Quelle
herangezogen: Noleppa, 2012, S. 27; TK= Tiefgekiihlt

Die Werte wurden vom Oko-Instituts mit dem eigens entwickelten Computerprogramm

,Globales Emissions-Modell integrierter Systeme* (GEMIS) berechnet. GEMIS ist ein

Lebensweg- und Stoffstromanalyse-Modell mit einer integrierten Datenbank zur
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Bereitstellung von Informationen zu zahlreichen Prozessketten, unter anderem auch fiir
Nahrungsmittel. Das Programm wird zur Analyse von Umwelteffekten von Produkten
herangezogen, um sie vergleichbar zu machen (Ilinas, 2014, GEMIS). So wurde die
Klimawirkung der verschiedenen Lebensmittel unter Beriicksichtigung von Produktion,

Verarbeitung, Kiihlung und Transport ermittelt.

Neben dem Oko-Institut gibt es viele weitere Unternehmen und Institutionen, die den PCF
verschiedener Lebensmittel berechnen. Die ermittelten Werte sind nur selten identisch, da
es noch keinen Standard zur Berechnung gibt und die Wertschépfungskette von

Nahrungsmitteln sehr vielfiltig sein kann (vgl. Abschnitt ,,Okobilanz*).

Fiir eine genaue Ermittlung des PCF der einzelnen Lebensmittel wire es im Rahmen dieser
Arbeit sicher sinnvoll, verschiedene Studien auszuwerten und miteinander zu vergleichen.
Dazu miisste jedoch eine groBe Anzahl an Studien herangezogen werden, um ein valides
Ergebnis ermitteln zu konnen, was an dieser Stelle zu umfangreich wire. Da auch andere
Arbeiten auf die Werte von GEMIS verweisen (vgl. Griinberg, Nieberg, Schmidt, 2010, S.
57-60; Koerber, Kretschmer, 2009, S. 282; Osterburg et al., 2009, S. 34) wird im

Folgenden darauf zuriickgegriffen.

2.4.1 Verschiedene Lebensmittel

Aus Tabelle 3 wird ersichtlich, dass die Produktion von Rindfleisch mit wesentlich
hoheren THG-Emissionen verbunden ist als z.B. die von Hiihner- oder Schweinefleisch.
Dieser Unterschied ist vor allem durch den hohen Methanaussto83 bei der mikrobiellen
Verdauung der Wiederkéduer und die groBen Mengen an Futtermittel begriindet (Koerber,
Kretschmer, 2009 S. 281). TK-Fleisch bedingt bei allen Fleischsorten hohere THG-
Emissionen. Fleisch aus 6kologischer Landwirtschaft schneidet dagegen durchweg besser
ab. Hiithner- und Schweinefleisch unterscheiden sich in ihrer Klimabilanz kaum, bei

okologischer Landwirtschaft ist gar kein Unterschied mehr zu erkennen.

Milchprodukte tragen einen grofen Teil zu den THG-Emissionen des Erndhrungssektors
bei. Hier sind die Unterschiede zwischen den verschiedenen Milchprodukten enorm:
wihrend die Emissionswerte von Milch und Joghurt etwa mit dem von Nudeln
vergleichbar sind, verursacht Butter so viele THG-Emissionen wie keines der anderen
Nahrungsmittel. Es lisst sich feststellen, dass die Hohe der CO,-Aq mit dem Fettgehalt der

Milchprodukte steigt. Das liegt daran, dass zu Herstellung dieser Produkte deutlich mehr
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Milch benétigt wird. Auch in der Kategorie der Milchprodukte schneiden Bio-
Lebensmittel leicht besser ab als solche aus konventioneller Produktion. Besonders hoch

ist das Einsparpotential bei Eiern aus 6kologischer Landwirtschaft.

Die Herstellung und Verarbeitung von Gemiise wirkt sich, vor allem im Vergleich zu
Fleisch und Milchprodukten, nur sehr gering auf das Klima aus. Fiir die THG-Emissionen
bei Gemiise ist hauptsidchlich der Einsatz von Mineraldiinger und Pflanzenschutzmittel
verantwortlich (Hirschfeld et al., 2008, S. 16). TK-Waren und Konserven weisen leicht
schlechtere Werte auf, wenn man sie aber mit den THG-Emissionen von Fleisch vergleicht
ist das unwesentlich. Eine Ausnahme stellen hier getrocknete Kartoffelprodukte und TK-
Pommes Frites dar, die sogar ein hoheres Treibhauspotential als Schweine- oder
Gefliigelprodukte besitzen. Das liegt an den hohen Energieaufwendungen fiir Kithlung und
Trocknung (Osterburg et al., 2009, S. 49). Auch bei Gemiise weisen Bio-Produkte eine

bessere Klimabilanz auf als konventionelle Produkte.

Die Herstellung und Verarbeitung von Teig- und Backwaren ist bei mit etwas hoheren

THG verbunden als die von Gemiise, im Vergleich zum Fleisch aber noch relativ gering.

Abbildung c zeigt die Verteilung der THG auf die verschiedenen Lebensmittel-Gruppen
und den jdhrlichen Verbrauch in einem Haushalt. Es ist zu erkennen, dass
Molkereiprodukte den grofiten Anteil an Emissionen einnehmen. Obwohl mengenbezogen
mehr Gemiise verzehrt wird, sind die THG-Emissionen der Milchprodukte um ein
Vielfaches hoher. Auch die Emissionen der Fleischprodukte sind gerade in Relation zu
ithrer Verzehrmenge sehr hoch. In Sachen Klimaschutz ist der Fokus unter den
verschiedenen Lebensmittel-Gruppen also auf den Verzehr von Molkereiprodukten und

Fleisch zu legen.
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Jahrliche THG-Emissionen und Verbrauch verschiedener LM-
Gruppen eines Haushaltes
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Abbildung c: THG-Emissionen und LM-Verbrauch eines Haushaltes. Quelle: Wiegmann et al., 2005, S. 29

2.4.2 Bio-Produkte

Bio-Produkte schneiden in ihrer Klimabilanz deutlich besser ab als konventionell erzeugte
Lebensmittel. Die Einsparungen reichen dabei von 6%, wie etwa bei Milchprodukten, bis
hin zu knapp 30% bei Gemiise (vgl. Tabelle 1). Grund hierfiir ist vor allem der Verzicht
auf energieaufwindigen mineralischen Stickstoffdiinger. Au8erdem wird in der

Tierhaltung weniger Kraftfuttermittel verwendet, dessen Herstellung viel Energie

verbraucht (Hirschfeld et al., 2008, S. 16).

Eine Verinderung der Erndhrung mit Fleisch auf eine Erndhrung mit wenig Fleisch birgt
ein noch grofleres Einsparpotential als eine Umstellung von konventionellen zu
Okoprodukten (Schichtele, Hertle, 2007, S.69). Bio-Lebensmittel bringen aber neben den
THG-Einsparungen auch andere Vorteile mit sich: der Eintrag von Schadstoffen in die
Umwelt ist geringer, da in der 6kologischen Landwirtschaft eine Reihe von schédlichen
Stoffen wie chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und Diinger nicht eingesetzt
werden diirfen. Zudem bleibt die Artenvielfalt bei der Produktion von Bio-Produkten
erhalten, da im Okolandbau auf gentechnisch verindertes Saatgut und Futtermittel
verzichtet wird, was meist mit einer Konzentration auf wenige Kulturarten einhergeht

(Wiegmann et al., 2005, S. 51f.).

14



2.4.3 Regionale Produkte

Eine klare Definition von Regionalitéit oder Standards fiir regionale Produkte, z.B. durch
ein Giitesiegel, gibt es nicht. Je hoher der Convenience-Grad eines Produktes ist, desto
schwieriger ist es, einheitliche Regelungen fiir Regionalitit zu finden und zu
kommunizieren. Die Ldnge des Transportweges ldsst sich dann nur prozentual durch die
einzelnen Zutaten des Produktes errechnen und ist fiir den Verbraucher schwerer
nachvollziehbar als der Transportweg einzelner Produkte wie Apfel oder Fleisch aus der
Region. Durch das Fehlen von Standards lisst sich das Marktvolumen von regionalen

Produkten auch nur sehr schwer ermitteln (Warschun et al., 2013, S. 3f.).

Regionalitét scheint in Bezug auf Nachhaltigkeit bei den Konsumenten eine immer

wichtigere Rolle zu spielen. Die Kaufentscheidung wird durch Produkte regionaler

Herkunft sogar noch stéirker beeinflusst als durch eine Bio-Zertifizierung (Warschun et al.,

2013, S. 5; Strassner, Roehl, 2010, S. 40). Auch seitens der Betriebe aus der GV scheint

Regionalitét einen sehr hohen Stellenwert zu haben. Die ,Hamburg Messe- und Kongress

GmbH" fiihrte im Rahmen ihrer Studie ,,GV-Barometer 2011 eine Umfrage bei insgesamt

154 Betriebsrestaurants durch, unter anderem zum Thema Nachhaltigkeit. Es konnte

festgestellt werden, dass im GV-Bereich die Regionalitit der Produkte unter verschiedenen

Aspekten der Nachhaltigkeit als am wichtigsten betrachtet wird. Abb. d zeigt, welche
KTriterien als ,,sehr wichtig* beurteilt wurden (bei einer Skala von 1=sehr wichtig bis

4=unwichtig).

Wichtigkeit von Nachhaltigkeitskriterien beim
Lebensmitteleinkauf
Anteil: "sehr wichtig"

Regionale Produkte 57

Fisch aus nachhaltigem Fischfang (MSC-Fisch) 44

Fair gehandelte Produkte (Fair Trade)

o
° I
N

Bio-Lebensmittel

Produkte mit niedriger CO2-Bilanz 14

Abbildung d: Wichtigkeit verschiedener Nachhaltigkeitskriterien in der GV. Quelle: Hamburg Messe- und Kongress
GmbH, 2011
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Produkte mit niedriger CO»-Bilanz wurden nur bei 14 Prozent der befragten Betriebe als
»sehr wichtig® angesehen. Es scheint also auf Seiten der Verpflegungsbetriebe noch

Aufklirungsbedarf iiber die Wichtigkeit der Klimawirkung von Lebensmitteln zu geben.

Regionale Produkte schneiden trotz des kurzen Transportweges bei den spezifischen THG-
Emissionen nicht immer besser ab: die Lebensmittel werden meist mit kleineren
Fahrzeugen transportiert, die Auslastung ist geringer und die Logistikketten sind
schlechter. Hier spielen auch andere Aspekte eine Rolle: die regionale Wirtschaft wird
gestidrkt und die Transparenz beziiglich Herkunft und Produktionsprozessen ist bei
regionalen Marktbeziehungen viel einfacher zu verwirklichen ist als bei globalen

(Wiegmann et al., 2005, S. 37f.).

2.4.4 Saisonale Produkte

Wie in Kap. ,,Transport und Handel* beschrieben, ist fiir einen geringen CO2-FuB3abdruck
von regionalen Lebensmitteln vor allem wichtig, dass die Produkte auch Saison haben.
Nahrungsmittel aus dem beheizten Treibhaus sind aufgrund der hohen

Energieaufwendungen fiir die Heizung weit schédlicher fiir das Klima als der

Freilandanbau (Korber, Kretschmer, 2009, S. 282).

Wie unterschiedlich der PCF eines Produktes sein kann und wie entscheidend dabei die

Saison ist, wird an einem Beispiel von Tomaten deutlich:

Tabelle 2: Fallbeispiel Tomate. Quelle: Verbraucherzentrale Bundesverband e.V., 2010

Anbauarten CO:2-Aq in g pro kg Tomaten
Konventioneller Anbau im heimischen beheizten 9300
Gew chshaus auBBerhalb der Saison

kologischer Anbau im heimischen beheizten 9200
Gew chshaus auBBerhalb der Saison
Flugware von den Kanaren 7200
Konventioneller Anbau im nicht beheizten 2300
Gew chshaus
Freilandtomaten aus Spanien 00
Konventioneller Anbau in der Region w hrend der 5
Saison

kologischer Anbau in der Region w hrend der 35
Saison

Durch den Anbau im beheizten Gewéchshaus konnen sogar noch mehr Emissionen entstehen

als durch Tomaten, die per Flugzeug transportiert wurden.



2.5 Pro Kopf Emissionen und Einsparpotentiale

In Deutschland nimmt die Erndhrung etwa 15% des THG-Aussto3es eines Biirgers ein,
was pro Kopf ca. 1,74t COz—Aq entspricht (GrieBhammer et al., 2010, S. 5,36). Dieser
Wert ist nur ein Durchschnittswert, die Emissionen pro Person variieren stark durch
individuelle Erndhrungs- und Verhaltensweisen. Nach einer Studie des IFEU werden die
Einsparpotentiale bei verschiedenem Einkaufs- und Erndhrungsverhalten in folgender
GroBenordnung geschitzt:

Tabelle 3: Emissions-Einsparpotentiale im Bereich Ernéhrung. Quelle: Schéichtele, Hertle, 2007, S.
74

Reduktions- Anmerkungen
potential [in%]
Regionaler Einkauf -1,1 Verzicht auf Produkte, die mit dem
Flugzeug transportiert wurden
Saisonaler Einkauf -5,0 Verzicht auf Gew chshausgem se
Ern hrung Fleischreduziert -5,5 Reduktion des Fleischkonsums um 20 ,
2x pro Woche vegetarisch
koprodukte -,0 100 Biound zus tzliche Transporte
(da die FI che im Land nicht ausreicht)
Ern hrung vegetarisch -2 Verzicht auf Fleischprodukte
Ern hrung vegan -30 Verzicht auf Fleisch- und Milchprodukte

Diese Ubersicht spiegelt die Erkenntnisse der vorangegangenen Kapitel wieder. Der
Regionale Einkauf birgt kein besonders grof3es Einsparpotential, ist aber fiir die
Verbraucherwahrnehmung sehr wichtig. Durch den Einkauf von saisonalen Lebensmitteln
konnen viele THG eingespart werden. Die grofite Reduktion von THG kann mit einer
vegetarischen oder gar veganen Ernihrung erfolgen. Auch der Einkauf von Okoprodukten
birgt ein groBes Einsparpotential, ist aber meist mit hoheren Kosten fiir den Verbraucher
verbunden. Wer nicht komplett auf Fleisch verzichten mochte, kann auch durch eine

fleischreduzierte Erndhrungsweise Klimaschutz betreiben.
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2.6 Nachhaltigkeit und Klimaschutz in der Gemeinschaftsverpflegung
Die AHV gewinnt immer mehr an Bedeutung. 2010 wurden rund 28% der
Gesamtausgaben fiir Lebensmittel in der AHV getitigt. Dabei wird zwischen
Gemeinschaftsverpflegung wie Kantinen in Betrieben, Krankenh#dusern oder Hochschulen
und Individualverpflegung wie Restaurants oder Imbisse unterschieden (Riickert-John,

John, Niessen, 2011, S.44). Der Fokus dieser Arbeit liegt auf der GV.

In der Zukunft ist es wichtig, dass das Speisenangebot in der AHV neben dem Essen an
sich Mehrwerte zu bieten hat, die kommunizieren werden konnen. Hierzu zéhlen Aspekte
wie Nachhaltigkeit, Klimaschutz und Gesundheit. Die Giste wollen nicht mehr nur satt
werden, sie mochten Genuss, Qualitit, Geselligkeit und einen Mehrwert von ihrem Essen.
Ziel der Unternehmen aus der GV ist es, die Kundenwiinsche zu erfiillen und gleichzeitig
okonomisch zu arbeiten. Es geht also nicht mehr nur um Wachstum und Ruhm, sondern
auch darum, 6kologisch und sozial vertriglich zu handeln. (Riickert-John, John, Niessen,
2011, S.45f). Trotz des hohen Stellenwerts, dem die Verpflegung heute zukommt, fehlt oft
die Bereitschaft, mehr Geld fiir ein gesundes, abwechslungsreiches und dkologisch

wertvolles Essensangebot auszugeben. (Dirschauer, 2006, S. 7).

Um die Dienstleistung GV zu ermoglichen, werden verschiedene Ressourcen benotigt.

Diese lassen sich grob einteilen in

— Personal und Methoden
— Lebensmittel

— Réiume und Gerite

—  Energie und Wasser

—  Finanzmittel (Bober, 2001, S. 21).

Nun stellt sich die Frage, mit welcher dieser Ressourcen THG am effizientesten eingespart
werden konnen. Durch die Umgestaltung von Rdumen und Gerédten konnen vor allem
Energie und Wasser eingespart sowie Arbeitsablidufe optimiert werden. Hier sind in der
Regel hohe Investitionskosten zu erwarten, dafiir ist der Erfolg langfristig. Am einfachsten
lasst sich die Ressource Lebensmittel veridndern. Diese ist auBerdem aufgrund ihrer grofen
Auswirkung auf die Erderwdrmung von besonderer Bedeutung. Nicht zu vernachlidssigen
ist auch das Personal selbst, welches groen Einfluss auf Verbrauch, Einsatz und Nutzung

der oben genannten Ressourcen hat (Strassner, Rohl, 2012, S. 39f.).



Die Verdnderung der Ressource Lebensmittel geht in der GV mit dem Speiseplan einher.
Die Speisenplanung bestimmt ganz wesentlich alle nachfolgenden Prozesse wie Einkauf,
Zubereitung und Bereitstellung der Gerichte. Es gibt viele Rahmenbedingungen, die bei

der Speisenplanung zu beriicksichtigen sind. So sollen die angebotenen Mahlzeiten

erndhrungsphysiologisch ausgewogen sein

— einen hohen Genusswert bieten

— hygienisch einwandfrei sein

— vielseitig und abwechslungsreich sein

— die gesetzlichen Rahmenbedingungen erfiillen

— sich innerhalb eines bestimmten Budgets bewegen

— Okologische Aspekte mit einbeziehen (Dirschauer, 2006, S. 6).

Bei der Planung einer Klimaschutzmalinahme miissen also in der Speiseplanung trotz

Fokus auf den 6kologischen Aspekt alle Rahmenbedingungen eingehalten werden.

2.6.1 Beispiele aus Unternehmen

Viele Unternehmen in der GV beteiligen sich mit verschiedenen Aktionen und Projekten
am Klimaschutz. So haben einige Unternehmen wie das Hotel ,Sheraton Frankfurt Airport
oder die ,Versicherungskammer Bayern® einen Tag in der Woche eingefiihrt, an dem nur
vegetarische Gerichte angeboten werden. Das ,Studentenwerk Berlin® betreibt seit 2011
eine rein vegetarische Mensa. Andere Unternehmen setzen auf Regionalitit: die ,PACE
Paparazzi Catering & Event GmbH* bietet wochentlich ein Gericht aus regionalen Zutaten
an. Bei der ,Siemens AG*® gibt es jeden ersten Donnerstag im Monat an einem so
genannten ,, Terra-Tag" ein groBBeres Angebot an vegetarischen Speisen und die Mitarbeiter
werden iiber die Auswirkungen des Erndhrungssektors auf die Umwelt informiert. Beim
Cateringunternehmen ,Aramark‘ wird das Essensangebot eine Woche lang unter dem
Motto ,,earth week* nachhaltig gestaltet. Die ,Compass Group* hat sogar ein eigenes
Nachhaltigkeitssiegel fiir ihre Betriebsrestaurants entwickelt (GV-Nachhaltig, 2013,

Erfolgsbeispiele).

Es gibt auch Restaurants, die komplett COz-neutral arbeiten. Sie setzen auf die Nutzung
erneuerbarer Energien, vegetarische Angebote und Bio-Lebensmittel. Da diese

MaBnahmen fiir eine vollstindige CO»-Neutralheit noch nicht ausreichen, werden zum
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Ausgleich Einsparungen an anderer Stelle vorgenommen, wie durch die finanzielle
Unterstiitzung von Aufforstungsprojekten. Bei allen Malnahmen zur Nachhaltigkeit und
zum Klimaschutz besteht aber immer die Gefahr des ,,greenwashings*: nur weil ein
Unternehmen ein oder zwei Bio-Gerichte pro Woche anbietet oder den gesamten Strom auf
Oko-Strom umgestellt hat, ist es noch lange kein nachhaltiges Unternehmen (Strassner,

Rohl, 2010 S. 41).

2.6.2 Das Projekt ,KlimaTeller”

Der ,,KlimaTeller* ist eine Initiative des gemeinniitzigen Vereins GreenFlux e.V., welcher
im Mirz 2011 von einer Gruppe Studierender und Doktoranden gegriindet wurde. Die
Mitglieder des Vereins haben sich zum Ziel gesetzt, Klimaschutz in den Alltag zu
integrieren. Neben einigen Informationsveranstaltungen und Vortridgen iiber Klima und
Klimaforschung in verschiedenen Einrichtungen und Schulen zéhlt der ,,KlimaTeller* zum

groften Projekt von GreenFlux e.V.

Unter ,,KlimaTeller versteht man einen wochentlichen Aktionstag in diversen
teilnehmenden Kantinen aus Unternehmen und 6ffentlichen Einrichtungen wie dem
,Studierendenwerk Hamburg‘, ,Hamburg Wasser*, ,Tui‘, ,Otto‘, ,Tchibo® uvm. Die
Grundidee besteht darin, mittwochs alle Gerichte in den Kantinen klimafreundlich zu
gestalten. Das heifit, dass im Angebot an diesem Tag weder ,,rotes* Fleisch wie Rind,
Kalb, Schwein oder Lamm noch Milchprodukte mit einem absoluten Fettgehalt von tiber
15% zu finden sind. Die Kriterien sind laut GreenFlux e.V. aufgrund der hohen THG-
Emissionen, die diese Lebensmittel verursachen, gewihlt worden. Dazu zihlt der Einsatz
von Diingemitteln, Landnutzungsinderungen zugunsten von Weide- und Futterflachen
sowie Ausscheidungen der Tiere. Der Verzicht auf fetthaltige Milchprodukte wird durch
den hohen Milchverbrauch bei der Produktion begriindet. Der GreenFlux e.V. hat fiir die
Lebensmittel, die mittwochs auf dem Speiseplan vorkommen diirfen, einen genauen
Grenzwert an spezifischen CO2-Emissionen pro kg Lebensmittel bestimmt. Dieser liegt bei
4kg CO»-Aq pro kg Lebensmittel und ist auf Abb. e als rote Linie erkennbar. Alle
Lebensmittel, die iiber diesem Wert liegen, sind an einem ,,KlimaTeller*-Tag nicht im

Speisenangebot zu finden (GreenFlux e.V, 2011a, Fakten).
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Abbildung e: Berechnungsgrundlage des "KlimaTeller". Quelle: Greenflux e.V., 2011, KlimaTeller

Den Daten liegen Studien des Instituts fiir Okologische Wirtschaftsforschung sowie des
Oko-Instituts von 2007 und 2010 zugrunde. Um den Verantwortlichen der Kantinen die
Moglichkeit zu geben, auch Gefliigel und Fisch in den Speiseplan zu integrieren, wurde die
Schwelle bewusst bei 4 kg CO2-Aq pro kg Lebensmittel gewihlt. Auf der Homepage des
»KlimaTeller ist ein Emissionsrechner integriert, der die Emissionswerte verschiedener
Lebensmittel aufzeigt (GreenFlux e.V., 2011b, Emissionsrechner). Die Studien, auf denen
die Daten fiir die THG-Emissionen der einzelnen Lebensmittel beruhen, sind von
unterschiedlichem Design. Die Studie des Oko-Instituts von 2007 hatte das Ziel, die THG-
Emissionen verschiedener Lebensmittel quantitativ zu analysieren (Fritsche, Eberle, 2007,
S. 1). Dies erfolgte auf der Grundlage einer Stoffstromanalyse mit Hilfe der Datenbank
GEMIS, wobei Verarbeitung, Kiihlung und Transport der Nahrungsmittel in die Bilanz mit
einbezogen wurden (Fritsche, Eberle, 2007, S. 2-5). In dem Bericht von 2010 dagegen
wertete das Oko-Institut insgesamt 177 Studien von Institutionen, Herstellern, Handel und
Veroffentlichungen in Fachzeitschriften zum PCF von Lebensmitteln vergleichend aus

(GrieBhammer et al., 2010, S. 38). Die Auswertung zeigte, dass alle Studien andere

21



Systemgrenzen hatten und Teile der Wertschopfungskette wie Kiihlung, Verarbeitung,
Verpackung und Verbraucheraktivititen in sehr verschiedenem Ausmal} mit einbezogen
wurden. Auch waren die Studien im Hinblick auf Vollstindigkeit, Dokumentation und
Transparenz von sehr unterschiedlicher Qualitit. Es wurden also von den nach Oko-Institut
»einigermallen akzeptablen Studien* (GrieBhammer et al., 2010, S. 39) die ,,Bandbreiten*
des PCF der einzelnen Lebensmittelgruppen ermittelt und Mittelwerte gebildet. Da den
Veroffentlichungen jedoch verschiedene Systemgrenzen zugrunde liegen, diirften die
Mittelwerte laut Oko-Institut eher als Annéiherungswerte angesehen werden, die eine
Vorstellung der GroBenordnung des PCF der jeweiligen Produktgruppe geben
(GrieBhammer et al., 2010, S. 39).

Die dritte Studie, die fiir die Daten des ,,KlimaTeller* herangezogen wurde, stammt vom
Institut fiir kologische Wirtschaftsforschung. Ziel dieser Studie war es, die Klimawirkung
der Produktion verschiedener Agrarprodukte in der deutschen Landwirtschaft zu ermitteln
(Hirschfeld et al., 2008, S. 15). Andere Aspekte des Lebensweges der Nahrungsmittel wie
Verarbeitung, Transport oder Kithlung wurden nicht betrachtet, wodurch sich die
Systemgrenze dieser Untersuchung von den Studien des Oko-Instituts unterscheidet.
Einen Grenzwert von genau 4 kg CO»-Aq pro kg Lebensmittel zu bestimmen ist unter
diesen Aspekten schwer nachvollziehbar und widerspricht geradezu den Aussagen des
Oko-Instituts. Es wire sinnvoller, die Werte aus Studien mit denselben Systemgrenzen zu

beziehen, die somit vergleichbar sind.

Ein weiterer Widerspruch geht aus dem Emissionsrechner der Homepage des
»KlimaTeller* hervor: die Emissionen von TK-Gefliigel liegen laut Rechner iiber der
festgesetzten Grenze von 4kg CO»-Aq pro kg Lebensmittel, nimlich bei 4,5. Das entbehrt
sich einer gewissen Logik, denn es wiirde bedeuten, dass die Partner des ,,KlimaTeller*
mittwochs lediglich frisches Gefliigel verwenden diirften. In den Kriterien ist dies so nicht

festgesetzt und wird auch nicht umgesetzt.
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3 Interviewdurchfiihrung und -auswertung

Fiir die Ergebnisgestaltung der Arbeit wurden insgesamt elf Interviews mit verschiedenen

Mitarbeitern von LZ-Catering gefiihrt. In diesem Abschnitt wird zunichst das

Unternehmen LZ-Catering GmbH, nachfolgend LZ-Catering, vorgestellt. Danach wird die

Vorgehensweise bei der Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung der Interviews
beschrieben. SchlieBlich werden die Aussagen und Erkenntnisse aus den Interviews
dargestellt, um sie als Grundlage fiir die Entwicklung eines Klimaschutzkonzeptes

heranziehen zu konnen.

3.1 LZ-Catering GmbH

Die LZ-Catering ist eine 100%ige Tochtergesellschaft der Deutschen Lufthansa AG.
Sie betreibt im Schwerpunkt die gastronomischen Einrichtungen der Gesellschaften
des Konzerns. Gegriindet wurde das Unternehmen 1993 in Norderstedt in Hamburg.
Heute gehoren zu LZ-Catering 18 Betriebsrestaurants an den Standorten Hamburg,
Frankfurt, K6ln, Miinchen und Bremen mit insgesamt iiber 400 Mitarbeitern, die sich
um die Verpflegung von téglich rund 25.000 Gésten kiitmmern. Neben der
Mitarbeiterverpflegung in den Betriebsrestaurants werden von LZ-Catering auch
neun Coffee-Shops und drei Konferenzzentren mit einem Businessrestaurant
betrieben. AuBerdem bietet das Unternehmen Partyservice in Hamburg und Frankfurt
an und organisiert Groveranstaltungen mit bis zu 10.000 Gésten (LZ-Catering,

2011).
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3.1.1 Unternehmensstrukturen
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Abbildung f: Organigramm LZ-Catering. Quelle: LZ-Catering, 2014

Abbildung f zeigt die Unternehmensstrukturen von LZ-Catering. Die Zentrale des

Unternehmens befindet sich in Hamburg. Hier sind der Einkauf, die Personalabteilung, das

Qualitdtsmanagement, das Prozessmanagement, das Rechnungswesen, das Marketing und

die Geschiftsfithrung angesiedelt. Im operativen Bereich gibt es die verschiedenen

Betriebsrestaurants mit je einem Betriebs- und einem Kiichenleiter sowie eine

Zentralproduktion, in der keine Essensausgabe erfolgt sondern nur produziert wird. Der

Operative Leiter hat seine Geschéftsrdume in Frankfurt. Die Abkiirzungen ,,HAM DC/J*

oder ,,FRA DC E/1“ stellen die internen Bezeichnungen fiir die verschiedenen Abteilungen

und Betriebe dar.
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3.1.2 Nachhaltigkeit bei LZ-Catering

Nachhaltigkeit spielt bei LZ-Catering eine grof8e Rolle. Im Unternehmensleitbild ist
festgesetzt, dass sich die Aufgaben und Tétigkeiten des Unternehmens unter anderem an
den Bediirfnissen der Umwelt orientieren (LZ-Catering, 2013). Nach den ,,Leitlinien zum
Umweltschutz* arbeitet das Unternehmen am Aufbau eines Umweltmanagementsystems.
Beim Einkauf wird der Anteil an regionalen, biologischen als auch fair gehandelten
Produkten im Sortiment stetig erhoht und die Vorgaben des nachhaltigen Fischfangs
unterstiitzt. Abfille werden umweltfreundlich entsorgt und zu vermeiden versucht. Auch
der Verbrauch von Wasser und Energie sowie der Verbrauch an Spiil- und
Reinigungsmitteln soll moglichst gering gehalten werden. Das Umweltbewusstsein wird
durch Schulungen der Mitarbeiter sowie Information der Géste und Partner iiber die
Umweltaktivititen des Unternehmens gestirkt. Da die Gebidudeverwaltung nicht LZ-
Catering unterliegt, wird auf den Austausch mit den Vertragspartnern zur Erkennung
moglicher Potentiale im Umweltschutz besonderen Wert gelegt. Zudem wird auf den
Arbeits- und Gesundheitsschutz der Mitarbeiter mittels sicherer Arbeitsbedingungen und
Aufkldrungsarbeit geachtet (LZ-Catering, 2012a). Ein groBBes Projekt, das im Bereich
Nachhaltigkeit von LZ-Catering durchgefiihrt wird, ist ,,Okoprofit*. Das steht fiir
,,OKOlogisches PROjekt Fiir Integrierte UmweltTechnik* (Okopol, 2010) und hat zum
Ziel, kostensenkende UmweltmaBBnahmen in Betrieben umzusetzen. Dabei geht es um die
Verringerung des Verbrauchs von Rohstoffen wie Wasser und Energie sowie die
Reduzierung von Abfall und Emissionen. Daneben werden Ziele wie Mitarbeiterférderung
durch Schulungen und Information, Férderung technischer Innovationen und
Rechtssicherheit verfolgt. Vier Betriebsrestaurants von LZ-Catering wurden bereits
erfolgreich als ,,OKOPROFIT Betriebe* ausgezeichnet. Im Bereich des Klimaschutzes
nimmt LZ-Catering mit fiinf Betrieben am wochentlichen Aktionstag ,, KlimaTeller* teil

(vgl. Kap.: ,,Das Projekt ,,KlimaTeller).
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3.2 Auswahl der Datenerhebungsform

Ziel der Untersuchung war es, Meinungen und Handlungsempfehlungen zum Thema
Klimaschutz bei LZ-Catering einzuholen, insbesondere zum Projekt ,,KlimaTeller. Als
Datenerhebungsform wurde ein Leitfadeninterview gewihlt. Dies kommt zum FEinsatz,
wenn ,.konkrete Aussagen iiber einen Gegenstand Ziel der Erhebung sind* (Mayer, S. 37).
Dem Interview liegt also ein Leitfaden mit offen formulierten Fragen zu Grunde, welcher
dazu dient, die Befragten auf die Themen einzustimmen und die Antworten zu
strukturieren; auBerdem wird so eine Vergleichbarkeit der Daten sichergestellt. Das
Interview muss nicht strikt nach der Reihenfolge des Leitfadens durchgefiihrt werden, der
Interviewer darf selbst entscheiden ob er detaillierter nachfragen mochte oder
Ausschweifungen zuldsst (Mayer, S. 37). Der Befragte soll durch die Fragen dazu angeregt
werden, ausfiihrlich iiber ein bestimmtes Thema zu erzidhlen. Dabei ist es auch sinnvoll, zu

einem bereits angesprochenen Thema mehrere Fragen zu stellen (Nohl, A. S. 15-17).

3.3 Auswabhl der Interviewpartner

Die Auswabhl der Interviewpartner erfolgte nach verschiedenen Kriterien. Hauptkriterium
war, dass die Interviewten potentielle Beteiligte bei der Planung und Durchfiihrung eines
Klimaschutzkonzepts bei LZ-Catering waren. Auch Entscheidungstriger, wie der
Geschiiftsfiihrer, sollten unter den Interviewpartnern zu finden sein. Auflerdem sollten aus
den Betriebsrestaurants sowohl Parteien befragt werden, die die Einfithrung und
Durchfiihrung des ,,KlimaTeller schon erlebt haben als auch solche, bei denen das nicht
der Fall war. Andere Kriterien, wie etwa Alter oder Geschlecht, spielten bei der Befragung
keine Rolle. Die Kontaktaufnahme erfolgte nach Absprache mit den verantwortlichen

Fithrungskréften von LZ-Catering.

Die insgesamt 11 Befragten gehorten alle zum Unternehmen LZ-Catering. Interviewt
wurden der Geschiftsfiihrer, der Operativer Leiter, der Abteilungsleiter des Einkaufs, die
Leiterin der Abteilung Qualititsmanagement, der Abteilungsleiter des
Prozessmanagements, die Betriebsleiter aus MUC DC/H6 (Miinchen) und FRA DC/E1
(Frankfurt), die Kiichenleiter aus FRA DC/H2 (Frankfurt) und HAM DC/T2 (Hamburg),
der Leiter der Zentralproduktion sowie ein Koch aus HAM DC/T2 (Hamburg) (vgl. Abb.

f).



3.4 Aufbau und Inhalt des Interviewleitfadens

Der Interviewleitfaden enthielt insgesamt 12 Fragen. So sollte sichergestellt werden, dass
sich der zeitliche Rahmen wihrend des Interviews in Grenzen hielt. Die ersten Fragen
handelten von der Bedeutung des Klimaschutzes in Unternehmen allgemein und im
Besonderen bei LZ-Catering. Danach wurde der ,,KlimaTeller* mit seinen Stdrken und
Verbesserungspotentialen abgefragt. Die darauffolgenden Fragen zielten auf alternative
KlimaschutzmafBnahmen bei LZ-Catering ab: hier sollten die Meinungen der Befragten zu
zwei beispielhaften Konzepten eingeholt werden. AbschlieBend wurde noch eine

Abschlussfrage gestellt. Der detaillierte Interviewleitfaden ist unter Anhang A zu finden.

3.5 Vorbereitung und Durchfuhrung der Interviews

Nach Erstellung des Leitfragebogens und Sichtung durch die Betreuerin Frau Prof. Dr.
Peters wurden die ausgewihlten Personen per E-Mail oder personlich gefragt, ob sie sich
zu einem Interview bereit erkldren wiirden. Bei Zusage wurde ein Termin vereinbart,
wobei aufgrund der rdaumlichen Entfernung einiger Interviewpartner sowohl personliche

als auch Telefoninterviews moglich waren.

Fiir die Durchfiihrung von Interviews wird empfohlen, das Gespridch mit einem Tonband
aufzunehmen (Mayer, S. 47). Bei den Telefoninterviews stellte sich eine Aufnahme als
schwierig heraus, da das verfiigbare Telefon nicht iiber eine Lautsprecherfunktion verfiigte.
Statt einer Tonbandaufnahme wurden die Interviews also wihrend des Gesprichs
schriftlich aufgezeichnet. Auch wenn dies den Grad der Genauigkeit schmaélert, wire es
aus Sicht der Autorin wegen der Vergleichbarkeit der Interviews nicht sinnvoll gewesen,
die Daten mit verschiedenen Medien aufzunehmen. Die Gesprichsdauer lag etwa zwischen
10 und 40 Minuten, was sich auf die unterschiedlich langen Antworten der

Interviewpartner zuriickfiihren l&sst.

3.6 Auswertung der Interviews

Die Gespriche wurden anhand der Gesprichsprotokolle in einer Ubersicht
zusammengefasst. Die Interviews wurden mit Hilfe der Ubersicht gemeinsam betrachtet
und ausgewertet, um Meinungen und Vorschlidge der einzelnen Interviewpartner

gegeniiberstellen und vergleichen zu konnen.
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3.6.1 Bedeutung von Klimaschutz und Handlungsméglichkeiten

Die Bedeutung von Klimaschutz in einem Unternehmen ganz allgemein schitzten alle
Befragten sehr hoch ein. Klimaschutz und gesellschaftliche Verantwortung seien
heutzutage wichtige Kriterien fiir die Vergabe von Auftrigen: ,,wenn man Geld braucht,
muss man etwas flirs Klima tun* (Interview Geschiéftsfiihrer, 2013). Auch fiir die
offentliche Wahrnehmung sei die Durchfithrung von MaBnahmen zum Klimaschutz
wichtig. Der Einkaufsleiter fithrte an, dass es auch auf die Art des Unternehmens
ankomme, wie stark es sich am Klimaschutz beteiligen miisse. Gerade eine Branche wie
die Luftfahrt, bei der sehr viele THG anfielen, miisse in anderen Bereichen
entgegensteuern. Ein Grof3teil der Interviewpartner sah im Klimaschutz ein wachsendes
Feld, welches in Zukunft noch mehr an Bedeutung gewinnen wiirde. Der Leiter des
Prozessmanagements war der Meinung, dass im Hinblick auf den Klimaschutz von
Unternehmen teilweise noch zu wenig unternommen wiirde. Anfallende Kosten fiir
Umwelt- und KlimaschutzmaBnahmen wiirden oft als Ausrede genutzt, wenn ein
Unternehmen sich nicht beteilige. Auch der Betriebsleiter aus Miinchen sagte, dass
momentan zu wenige Personen in die Planung und Durchfithrung von MaBBnahmen fiir den
Klimaschutz involviert seien. Insgesamt wiirde noch zu viel produziert und dann

vernichtet.

Dass sich LZ-Catering am Klimaschutz beteiligen sollte, wurde einheitlich bejaht. Der
Geschiftsfiihrer fiihrte an, dass dies auch in der Unternehmensphilosophie verankert sei.
Zu den Handlungsmoglichkeiten durch LZ-Catering gab es viele verschiedene Vorschliage

der einzelnen Interviewten.

Sehr hiufig betrafen diese den Speiseplan: mit dem ,,KlimaTeller* wiirde bereits der
Anfang gemacht, dies solle weiter verfolgt werden. Die Leiterin des Qualitdtsmanagements
war der Meinung, dass vor allem der Verzehr der besonders umweltschidigenden
Lebensmittel gesenkt werden sollte, wie z.B. Wiederkduerprodukte. Zuerst miisse dazu
aber das Bewusstsein bei den Gisten geschaffen werden, dass Fleisch nicht unbedingt
Bestandteil einer guten Mahlzeit sein miisse. Auch der Geschéftsfiihrer vertrat die Ansicht,
dass das vegetarische und vegane Angebot deutlich erhoht und der Fleischanteil in den
Gerichten gesenkt werden solle. Fisch solle hauptsichlich aus nachhaltigem Fischfang und

Kaffee aus biologischem Anbau und fairem Handel stammen. Zudem bestand sowohl vom



Operativen Leiter als auch von der Leiterin des Qualitdtsmanagements der Wunsch nach
einem so genannten ,,CO2-Rechner*: im Rahmen eines Klimaschutzprogramms sollten nur
Gerichte angeboten werden, die einen bestimmten Grenzwert an COz—Aq nicht
iberschreiten. So kdnne man den Gisten veranschaulichen, warum sie genau bei dieser
Mahlzeit unbedenklich zugreifen konnen. Auch regionale Lebensmittel sollten vermehrt
auf dem Speiseplan stehen, da diese nicht nur umweltfreundlich seien, sondern auch von

den Gésten gewiinscht wiirden.

Ein weiteres Thema war die Aufkldrung tiber den Klimaschutz, sowohl bei den
Mitarbeitern als auch bei den Gésten. Mitarbeiter sollten geschult und iiber die
Umweltwirkungen der Erndhrung informiert werden. Der Kiichenleiter aus Hamburg
deutete an, dass bei den Gésten das Bewusstsein geschaffen werden sollte, fiir gute

Produkte auch einen entsprechenden Preis zu bezahlen.

Weitere Ideen fiir erfolgreichen Klimaschutz zielten auf das Lieferantenmanagement ab:
die Lebensmittel kdmen zu hiufig und seien oft aufwendig verpackt. Das Lamm
beispielsweise sei in drei verschiedene Folien eingepackt, erzihlte der Leiter der
Zentralproduktion. Hier sollten die Lieferanten mehr in die Pflicht genommen werden und
weniger Verpackungsmaterial oder wiederverwendbare Metzgerkisten verwenden. Der
Einkaufsleiter bemerkte, dass es leider sehr schwierig sei, auf Lieferanten Druck
auszuiiben, da im Endeffekt der Preis zdhle und die Verpackung in der Hand der
Handelsunternehmen liege. Es gebe aber zunehmend Moglichkeiten, trotz Einkauf bei
iiberregionalen Handelsunternehmen Produkte aus regionaler Herkunft zu beziehen.
Dennoch miisse man realistisch bleiben: nicht jedes Produkt konne einwandfrei,
klimafreundlich und regional geliefert werden. Wenn der Fokus aber auf bestimmte

Lebensmittel gerichtet werde, sei man erfolgreich.

Daneben gab es weitere Handlungsmoglichkeiten, auf die die einzelnen Interviewpartnern
zu sprechen kamen. Dazu zihlten vor allem Maf3nahmen zur Schonung von Ressourcen.
So solle nach Meinung des operativen Leiters moglichst viel Strom aus nachhaltigen
Quellen wie Solarenergie bezogen werden. Der Kiichenleiter aus Hamburg erwéhnte, dass
die Kiichengerite teilweise zu gro8 fiir die entsprechenden Produktionsmengen seien. Hier
helfe der Einkauf von kleineren Geriten, z.B. bei Konvektomaten. Daneben solle natiirlich
auf den Umgang mit den Ressourcen geachtet werden: die Mitarbeiter sollten mit

einbezogen und geschult werden. Unterstiitzt werden konne dies durch den Einsatz von
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Bewegungsmeldern fiir Licht und Wasserhihne. Auch sei der Papierverbrauch durch das
Drucken vieler Dokumente unnétig hoch. Es konne auch viel Abfall vermieden oder durch
eine korrekte Trennung recycelt werden. Bei allen Malnahmen zum Umwelt- und
Klimaschutz diirfe nie vergessen werden, dass die wirtschaftliche Leistung erhalten bleiben
miisse. Man konne noch so nachhaltig handeln, im Endeffekt zdhle die Wirtschaftlichkeit.

Ziel sei es hier, das richtige Mittelmal3 zu finden.

3.6.2 Starken und Verbesserungspotentiale des ,,KlimaTeller*

Wissen iiber das Projekt ,,KlimaTeller* war bei den Befragten durchweg vorhanden. Vor
allem den Interviewpartnern aus der Planungsebene waren genaue Details bekannt, aber
selbst die Betriebsleiter und Kiichenleiter, bei denen der ,, KlimaTeller* noch keine
Anwendung fand, kannten die Kriterien und den Ablauf. Die Grenze bei den fetthaltigen

Milchprodukten war teilweise noch unklar.

Zu den Stirken zédhlten vor allem die klaren Regeln und Kriterien, die die Umsetzung sehr
einfach und praktikabel machten. Ein Konzept, welches sich mit dem Klimaschutz im GV-
Bereich beschiftige, sei zukunftsweisend. Der Verzicht auf rotes Fleisch an einem Tag in
der Woche und der damit einhergehende Riickgang des Fleischeinsatzes bei LZ-Catering
seien als Erfolg des ,,KlimaTeller* zu verzeichnen. Dass trotzdem die Moglichkeit bestehe,
tierisches Eiweil einsetzen zu konnen, wurde als positiv empfunden, da so die Auswirkung
des ,,KlimaTeller* im Gegensatz zu einem komplett vegetarischen Angebot fiir den Gast
vertretbar sei. Auch bei der Speisenplanung sei der Handlungsspielraum durch den
erlaubten Einsatz von Gefliigel und Fisch grofler. Fast alle Interviewteilnehmer waren der
Meinung, dass durch das Projekt ,,KlimaTeller* das Bewusstsein der Giste zum Thema
Klima und Ernihrung geschirft wiirde. Das Angebot des ,,KlimaTeller sensibilisiere die
Besucher und gebe ihnen einen Denkanstof3 und Stoff fiir Diskussionen iiber Themen, die
sonst nicht besprochen wiirden. Nicht nur bei den Gisten, auch bei den eigenen
Mitarbeitern wiirde das Umweltbewusstsein angeregt werden. Zudem sei der

»KlimaTeller” insofern erfolgreich, dass jeden Mittwoch tatsdchlich CO, eingespart wiirde.

Trotz der unbestrittenen Stirken war keiner der Interviewteilnehmer komplett zufrieden
mit dem ,,KlimaTeller*. Sehr hidufig wurden Marketing und Gistekommunikation
kritisiert. Das Image des ,,KlimaTeller* sei nicht attraktiv. Es wiirde von vielen Gisten als

Verzicht und Bevormundung angesehen, dass einige Lebensmittel mittwochs komplett
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vom Speiseplan gestrichen und sozusagen verboten wiirden. Stattdessen sollten die
klimafreundlichen Mahlzeiten so gut zubereitet, schmackhaft und ansprechend gestaltet
werden, dass sich der Gast freiwillig dafiir entscheide und den ,,KlimaTeller* im Positiven
sehe. Daneben miisse immer ein Alternativangebot bereitgestellt werden, um skeptische
Giste nicht zu vergraulen, ,,sonst gehen die Leute an die nichste Imbissbude* (Interview
Betriebsleiter Frankfurt, 2013). Auch in der Kommunikation gebe es viel
Verbesserungspotential. Generell miisse mehr iiber die Hintergriinde des Projekts und die
Griinde fiir die Wahl der Kriterien informiert werden. Die Propagierung des Projekts, wie
es momentan ablaufe, sei nicht richtig. Es wiirden nur die positiven Seiten aufgefiihrt, die
Betrachtung sei sehr einseitig. Die Initiatoren des ,,KlimaTeller* miissten fairerweise auch
die Schwachstellen des Konzepts aufzeigen konnen. Ein weiterer Kritikpunkt, der von
einigen der Interviewten angefiihrt wurde, war das Verbot von Schweinefleisch aber der
Einsatz von Gefliigel im Speiseplan, obwohl der Unterschied in den Emissionswerten nur
sehr gering sei. Die Grenze sei willkiirlich gezogen und durch das fehlende Fleisch wiirde
am ,,KlimaTeller*-Tag sehr viel Gefliigel angeboten. So bezeichneten die Géste den
Mittwoch teilweise schon als ,,Hdhnchen-Tag* (Interview Operativer Leiter, 2013), was
sehr kritisch sei und dem Image des ,,KlimaTeller schade. Andere Interviewteilnehmer
teilten diese Meinung: ,,Wir kaufen tonnenweise Hithnchen aus Thailand und Brasilien, das
ist auch nicht gut* (Interview Koch Hamburg, 2013). Auch die Tierhaltung bei Gefliigel
sei fragwiirdig. Die Leiterin des Qualitdtsmanagement sah ein Problem in den Kriterien des
,»KlimaTeller*, da sie iberhaupt nicht auf die Herkunft der Produkte abzielten und
Regionalitit oder Saisonalitdt komplett vernachlissigt wiirden. Viel Gefliigel im
Speiseplan mute auBerdem an, dass weilles Fleisch gut sei, egal wo es herkomme. Mit den
vorhandenen Kriterien wiirde das Optimum an Einsparungen nicht erreicht. Neben den
Hauptgerichten und Warmspeisen sollte das Angebot auch auf die Zwischenverpflegung

ausgeweitet werden.

Die Kommunikation der Ergebnisse sei sehr schwierig, da nicht berechnet wiirde, wie hoch
die COz-Einsparung tatsichlich sei. Hier miisse eine Auswertung gemacht werden. Der
Operative Leiter erwihnte zudem, dass es viele Gerichte gebe, die nach den

,KlimaTeller“-Kriterien verboten seien, obwohl sie eine bessere CO»-Bilanz aufwiesen.

Der Geschiftsfiihrer wies auch auf die Lizenzgebiihren hin. In seinen Augen sei es nicht
angemessen, dass Giste, die sich fiir ein klimafreundliches Gericht entschieden, noch einen

Aufschlag zahlen sollten. ,,Nachhaltiges Essen in der GV sollte nicht auch noch mit
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Lizenzgebiihren behaftet sein“ (Interview Geschiftsfiihrer, 2013). Der Abteilungsleiter aus
dem Prozessmanagement merkte auch an, dass der Effekt der Sensibilisierung und
Aufkliarung der Giste durch einen klimafreundlichen Tag in der Woche bei ldngerer

Laufzeit wieder verloren gehe.

Im Ganzen betrachtet fand das Projekt des ,,KlimaTeller” bei allen Befragten, mit
Ausnahme eines Betriebsleiters, Zustimmung. Trotzdem wurde der Wunsch nach einer
Verinderung des Konzepts deutlich, da sehr viele Kritikpunkte und

Verbesserungsvorschldge genannt wurden.

Als Grund fiir die Géste, den ,,KlimaTeller skeptisch zu sehen, wurden vor allem die
Bevormundung und Einschrinkung in der Essensauswahl genannt. Dadurch, dass sich nur
die wenigsten Giste mit den Hintergriinden des ,,KlimaTeller* beschiftigten, enttdusche
das Angebot. Die Giste seien an den Konsum von Rind- und Schweinefleisch gewhnt und
fithlten sich durch den Verzicht bevormundet. Daneben store das Uberangebot an Gefliigel.
Auch die Information, wo das Fleisch und das Gemiise am ,,KlimaTeller**-Tag
herkommen, wiirde von vielen Besuchern gewiinscht. Durch eine andere Gestaltung der
Einfiihrung und eine Kommunikation der Ersparnis wéhrend des Projekts wiirde den
Gisten die Skepsis genommen werden. Nach Meinung des Leiters der Zentralproduktion
sei der ,,KlimaTeller* fiir einige Géste aber schlicht zu radikal: ,,Wenn es Menschen gibt,
die behaupten, sie konnen ohne Fleisch nicht leben, darf man ihnen das nicht nehmen*

(Interview Leiter Zentralproduktion, 2013).

3.6.3 ldee der Klimawoche

Die Idee einer Klimawoche wurde iiberwiegend positiv bewertet. Hier miisse allerdings
stark auf die richtige Ausgestaltung geachtet werden. Die Géste sollten in dieser Woche
durch Aktionsstinde, Werbematerial und Hinweise an den Gerichten iiber Klimaschutz
und Erndhrung informiert werden. Das Angebot miisse attraktiv gestaltet werden, die
Besucher sollten nicht das Gefiihl bekommen, belehrt oder bevormundet zu werden. Im
Gegensatz zum ,,KlimaTeller* sollten auch saisonale Produkte aus der Region angeboten

werden, auch wenn dann jeder Standort bei unterschiedlichen Lieferanten bestellen miisse.

Allein mit einer Woche, in der klimafreundliches Essen angeboten wiirde, konne nicht
wirklich viel COz eingespart werden. Als zusitzliche MaBBnahme oder als Auftakt fiir ein

neues Klimaschutzprojekt sei die Durchfiihrung einer solchen Woche aber sinnvoll. Sie
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konne dann sozusagen als Kommunikationsma3nahme vor einem neuen
Klimaschutzkonzept eingesetzt werden. Es sollten Vergleiche geschaffen werden,
eventuell auch die Verkniipfung von Klimaschutz mit einer gesunden Erndhrung, um die
Akzeptanz und das Verstindnis bei den Gésten zu erhdhen. Wichtig sei auch, dass die
Klimawoche regelmiBig stattfinde, z.B. jedes Jahr zur selben Zeit, um immer wieder

Anstol} zur Diskussion iiber den Klimawandel zu geben.

Wenn die Klimawoche richtig aufgezogen wiirde, gebe es viel Zuspruch von den Gisten.
Oft seien diese bei der Neueinfithrung eines Projekts positiv gestimmt, was mit der Zeit
nachlasse. Aufgrund der zeitlichen Begrenzung wiirde diese Problematik bei einer

Klimawoche nicht auftreten.

3.6.4 Idee des ,,KlimaTeller“ als Meniilinie

Die Meinungen dariiber, den ,,KlimaTeller* als Mendiilinie anzubieten, waren sehr
unterschiedlich. Der ,,KlimaTeller” sei weit libergreifender als eine Meniilinie, aulerdem
wiirde das Bewusstsein fiir den Klimaschutz nicht mehr so stark in den Fokus riicken wie
an einem Tag. Dazu komme, dass mindestens ein Gericht pro Tag auch jetzt schon die
Kriterien des ,,KlimaTeller* erfiille, es wiirde nur nicht so kommuniziert. Hier wiirde eine
vegetarische, vegane oder regionale Meniilinie mehr Sinn machen. Es gab aber auch
Befiirworter der Idee des ,,KlimaTeller* als Meniilinie: Der Gast konne mit einem
tidglichen Angebot des ,,KlimaTeller selbst entscheiden, ob er das Gericht wéhle oder
nicht. Am Ende komme es darauf an, mit welchem Konzept am meisten CO> eingespart
werden kann, und ,,wenn das in der Meniilinie der Fall sein sollte, wiirde sie sich

bewdhren* (Interview Leiterin Qualitditsmanagement, 2013).
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4 Klimaschutzkonzepte fur die LZ-Catering GmbH

Momentan wird in 5 der 18 Betriebsrestaurants von LZ-Catering jeden Mittwoch das
Projekt ,,KlimaTeller* durchgefiihrt. Das Konzept weist allerdings einige Schwachstellen
auf, die teilweise schon diskutiert wurden (vgl. Kap.: ,,Starken und Verbesserungspotential
des ,,KlimaTeller*). Die Interviewauswertung zeigt zudem, dass auch intern viel Kritik
am ,,KlimaTeller* laut wird. Vor allem das Marketing wurde beméngelt, da das Angebot
als unattraktiv wahrgenommen wiirde. Auflerdem fiihre das Verbot einiger Produkte im
Speiseplan zu einer Bevormundung der Giste. Fiir die Durchfiihrung des ,,KlimaTeller*
miissen zudem Lizenzgebiihren an den Greenflux e.V. bezahlt werden, die neben einem
Jahresgrundbeitrag an der Anzahl der verkauften Essen berechnet werden. Fiir ein weiteres
Engagement am Klimaschutz durch LZ-Catering sollte das Konzept des ,,KlimaTeller*
also iiberarbeitet oder ein neues Konzept entwickelt werden. Im Folgenden werden drei

mogliche Konzepte einer Klimaschutzmafnahme bei LZ-Catering beschrieben.

4.1 Aligemeine Empfehlungen

Die Klimaschutzmalnahme soll so konzipiert sein, dass sie einheitlich in allen
Betriebsrestaurants von LZ-Catering Anwendung finden kann. Wie im Kapitel
,Klimaschutz in der GV* erldutert, gibt es verschiedene Ressourcen in der Dienstleistung
GV, an denen KlimaschutzmaBnahmen ankniipfen konnen. Die folgenden Konzepte sollen

sich hauptsédchlich auf die Ressource Lebensmittel beziehen, was verschiedene Griinde hat:

— Aufgrund der Unterschiede in der Klimaschédlichkeit verschiedener Lebensmittel
besteht bei der richtigen Auswahl von Produkten grof3es Einsparpotential (vgl.
Tabelle 3)

— Der Speiseplan bei LZ-Catering ldsst sich trotz Divergenz der verschiedenen
Betriebsrestaurants in Grofle und Struktur relativ schnell und einheitlich an das
jeweilige Konzept anpassen

— Es soll eine Sensibilisierung der Géste zum Thema Klima und Ernihrung erfolgen,
die durch die Anderung des Speiseplans und Aufklirung iiber die Hintergriinde der
KlimaschutzmaBBnahme erreicht wird

— Das Konzept soll sich aufgrund der Vergleichbarkeit grob an der Struktur des

,,KlimaTeller anlehnen
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Auch Verbraucheraktivititen wie Kochen, Kiihlen, Spiilen und Lebensmittelabfall nehmen
einen grolen Teil der Treibhauseffekte aus dem Erndhrungssektor ein (vgl. Abschnitt
»Emissionen entlang der Wertschopfungskette). Dies gilt natiirlich nicht nur fiir
Privathaushalte sondern auch fiir GroBkiichen in der GV. Hier besteht gro3es
Einsparpotential, das von LZ-Catering auch genutzt werden sollte. In das Konzept einer
KlimaschutzmaBnahme sollen diese Aspekte trotzdem aullen vor gelassen werden. Das hat
den Grund, dass das Konzept einheitlich gestaltet werden soll, die riumlichen
Gegebenheiten jedes einzelnen Betriebsrestaurants aber unterschiedlich sind. Aulerdem
wird in diesem Bereich bei LZ-Catering bereits das Projekt ,,Okoprofit“ betrieben, welches
sich mit den Strukturen des jeweiligen Betriebs auseinandersetzt (vgl. Abschnitt

»Nachhaltigkeit bei LZ-Catering®).

Die Konzepte sollen auf den wissenschaftlichen Daten aus dem ersten Teil der Arbeit und
auf den Ergebnissen der Interviews aufbauen. Als Ziel der Klimaschutzkonzepte stehen die
Einsparungen von klimaschidigenden THG sowie die Information und Sensibilisierung der
Giiste zum Thema Klima und Erndhrung. Wichtig ist fiir jedes Konzept, dass die
klimafreundlichen Speisen schmackhaft angerichtet sind und das Thema kulinarisch
erlebbar machen. Daneben muss die wirtschaftliche Leistung des Unternehmens erhalten

bleiben.

4.2 Konzept: Klimawoche

Ziel einer Klimawoche ist es, die Giste in einer Woche iiber den Klimaschutz im Bereich
Erndhrung zu informieren. Sie sollen verstehen lernen, wie sich die Produktion von
Lebensmitteln auf das Klima auswirkt und einen Denkanstof} tiber ihr eigenes
Erndhrungsverhalten bekommen. Wie auch in den Interviews angemerkt, ist es wichtig,
dass die Giste in ihrer Essensauswahl nicht bevormundet oder eingeschrinkt werden. Die
Klimawoche soll moglichst so gestaltet werden, dass sie von den Gésten positiv

aufgenommen wird, sie sich informiert fithlen und das Angebot als attraktiv wahrnehmen.

4.2.1 Umsetzung
Jedes Jahr gibt es verschiedene Aktionswochen bei LZ-Catering, die sich jeweils um ein
bestimmtes Thema drehen, wie ,,Fit in den Friihling®, ,,Fulball-Europameisterschaft* oder

»wJapan® im Jahr 2012 (LZ-Catering, 2012b). Die Aktionswochen sind so ausgerichtet, dass
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zusitzlich zum téglichen Angebot ein zum Thema passendes Aktionsgericht und teilweise
noch eine Suppe auf dem Speiseplan zu finden sind. Die Gerichte sind dem Thema
entsprechend konzipiert und werden speziell fiir die Woche entwickelt (LZ-Catering
2012c¢). Es bietet sich an, die Struktur der Aktionswochen auch fiir die Klimawoche zu
tibernehmen, um die Vorbereitungszeit moglichst gering zu halten. Dabei wird ein
bestimmtes klimafreundliches Gericht angeboten, welches auch als solches ausgezeichnet
wird. Wichtig ist auch, dass die Klimawoche durch Aktionsstinde, Informationsmaterial
und Dekoration untermauert wird. Zusétzlich gibt es die Moglichkeit, eine Preisaktion zu
integrieren, um die Aufmerksamkeit der Giste fiir die Aktion zu gewinnen. Abbildung g

stellt mogliche Kriterien fiir die Umsetzung dar, welche im Folgenden néher erldutert

werden.
Klimawoche
I
Speiseplan Information Gewinnspiel
Aktionsgericht: Ein Montags: Information iber Partner stellt den
H Hauptgericht und eine | | die Klimawoche durch Gewinn
Suppe pro Tag letarls:re:te; von LZ-Catering Gewinnspielkarten
| | Regionale Produkte, Huigaiang] am Eingang auf
die Saison haben | | Flyer fir Aufsteller auf den Stehtisch, mit Stiften
Rest des Angebots mit Tischen —| Losbox hinter der Kasse
Ampelfarben nach Plakate: Klimaschadlichkeit
— klimafreundlichkeit — verschiedener Lebensmittel
kennzeichnen (grun, darstellen
elb, rot .
9 : —|Inf0rmatlonsn auf eBase
Nur MSC-Fisch Kennzeichnung fir die
—| verschiedenen Gerichte:
Ampelsystem und regional
| | Aufsteller fiir das

Tagesangebot

-—| Dekoration im Eingangsbereich

Abbildung g: Konzept Klimawoche

Die Lebensmittel Butter und Rindfleisch weisen iiberproportional hohe Emissionswerte auf
(Vgl. Tabelle 1 aus Abschnitt,,CO>-Emissionen von Produkten im Lebensmittelbereich®).
Diese Lebensmittel diirfen im Aktionsgericht nicht zu finden sein. Auch fetthaltige
Milchprodukte wie Kise und Sahne besitzen eine schlechte Klimabilanz und sollten nicht

fiir die Aktion verwendet werden. Die Emissionswerte betrachtend wire es am



sinnvollsten, nur vegetarische Angebote ohne fetthaltige Milchprodukte anzubieten. Da es
aber in der Klimawoche vorrangig darum geht, zu informieren, sollte man auch Gefliigel
oder Schweinefleisch aus biologischer Landwirtschaft hinzuziehen, um den Gésten den
Vorteil von biologischem gegeniiber konventionellem Fleisch aufzuzeigen (vgl. Abschnitt
,»Bio-Produkte®). Da sich Gefliigel und Schweinefleisch in ihrer Klimabilanz nur
unwesentlich unterscheiden, kann beides angeboten werden. Wichtig ist auch, dass die
Menge an Fleisch in den Gerichten moglichst gering gehalten wird. Fiir Fisch gilt: wenn

dieser in den Aktionsgerichten zu finden ist, sollte er mindestens das MSC-Siegel tragen.

Das Angebot von regionalen Produkten spielt in Bezug auf Umwelt und Nachhaltigkeit in
der Gistewahrnehmung eine bedeutende Rolle (vgl. Abschnitt ,,Regionale Produkte*).
Auch bei den Interviewteilnehmern wurde der Wunsch nach regionalen Lebensmitteln
mehrfach geduBert (vgl. Abschnitt ,,Auswertung der Interviews*). Das Aktionsgericht
sollte also Produkte aus der Region enthalten. Dies stellt eine Herausforderung dar, da
aufgrund der Verteilung der Betriebsrestaurants von LZ-Catering in ganz Deutschland
hauptsichlich bei liberregionalen Handelsunternehmen eingekauft wird, wie der
Einkaufsleiter im Interview berichtete (vgl. Abschnitt ,,Bedeutung von Klimaschutz und
Handlungsmoglichkeiten*). Hier ist eine gute Vorbereitung gefragt: wenn die Betriebe sich
darauf einstellen, dass eine Klimawoche ansteht, kann frith genug regionale Ware bestellt
und die iibliche Bestellung reduziert werden. Wichtig ist, dass die regionalen Lebensmittel
auch Saison haben und nicht aus dem beheizten Treibhaus oder sonstiger Lagerung
stammen, da die Emissionen dann um ein vielfaches ansteigen konnen (vgl. Abschnitt
,,Saisonale Produkte*). Ein Saisonkalender bietet eine schnelle Ubersicht der saisonalen
Obst- und Gemiisesorten (siehe Anhang B). Wie dem Kalender entnommen werden kann,
gibt es von Juli bis Oktober die grofite Auswahl an heimischen Obst- und Gemiisesorten.
Es bietet sich an, die Woche in diesem Zeitraum zu verwirklichen. So kann das Angebot
mit regionalem Gemiise wie Brokkoli, Bohnen, Erbsen, Mohren, Porree, Spinat,

Blumenkohl und vielem mehr abwechslungsreich gestaltet werden.
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Beispielhaft konnten die fiinf Aktionsgerichte wie folgt aussehen:

Tabelle 4: Beispiele fiir Aktionsgerichte der Klimawoche

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Chakalaka Tilapiafilet BBQ- Gem se- Indonesischer Walnussnudeln
Gem seeintopf Style Kartoffelauflauf Ananas- Curryreis  mit Spinat
mit Fladenbrot mit
H hnchenfleisch

Zwiebeln Tilapiafilet MSC  Karotten Reis Nudeln
Paprika Kidneybohnen Blumenkohl I Waln sse
Weillkohl Paprika Brokkoli H hnchen BIO Weille Sauce
Porree Karotten Kartoffeln Lauchzwiebel Milch
Koriander Porree Mehl Paprika I
Karotten Mais Milch Chinakohl Zwiebeln
Erbsen Tomaten Mozzarella, Karotten Spinat

I Kartoffeln fettreduziert Koriander Petersilie
Kokosmilch
Fladenbrot

Die Gerichte sind der Rezepturdatenbank von LZ-Catering entnommen. Hier soll
beispielhaft gezeigt werden, wie vielfiltig der Speiseplan mit den vorhandenen Kriterien
gestaltet werden kann. Um den Gésten Abwechslung zu bieten und die Attraktivitét des
Angebots zu erhohen bietet es sich an, wie bei den Aktionswochen von LZ-Catering
iblich, neue Rezepturen fiir die Aktion zu entwickeln. Zusitzlich zum Aktionsgericht
sollte es tiglich eine zum Thema passende Suppe geben, die anstelle der Tagessuppe

angeboten wird.

Da eine Klimawoche weit mehr polarisieren sollte als eine der anderen Aktionswochen,
sollte auch der Rest des Angebots in Bezug zum Klimaschutz stehen. In einer Woche das
gesamte Angebot klimafreundlich umzugestalten, wire jedoch zu aufwendig fiir die
Betriebe. Zudem wurde auch in den Interviews angemerkt, dass die Géste in einer
Klimawoche auf keinen Fall bevormundet und in ihrer Auswahlméglichkeit eingeschrinkt
werden sollen (vgl. Abschnitt ,,Klimawoche*). Um sicherzustellen, dass sich das Thema
Klimaschutz trotz gewhnlichem Speiseplan durch das komplette Angebot zieht, konnte
man ein so genanntes Ampelsystem einfithren. Die Ampelfarbe soll sich nach den
Emissionswerten der Inhaltsstoffe richten und alle Hauptgerichte und Warmspeisen
kennzeichnen: Gerichte mit Rindfleisch und Butter bekommen ein rotes Symbol. Auch
Pommes Frites und andere Produkte aus getrockneten Kartoffeln werden rot
gekennzeichnet, da getrocknete und weiterverarbeitete Kartoffelprodukte im Gegensatz zu

frischen Kartoffeln eine iiberproportional hohe THG-Bilanz aufweisen. Gerichte mit



Schwein, Hithnchen, Fisch und fetthaltigen Milchprodukten werden mit einem gelben
Symbol ausgezeichnet. Komplett vegetarische Gerichte ohne fetthaltige Milchprodukte,
welche die geringsten Emissionen aufweisen, werden griin gekennzeichnet (vgl. Tabelle 1
aus Abschnitt ,,COz-Emissionen von Produkten im Lebensmittelbereich®). Die Grenze fiir
die fetthaltigen Milchprodukte konnte, angelehnt an den ,,KlimaTeller*, bei 15%
absolutem Fettgehalt angesetzt werden. Fiir eine korrekte Kennzeichnung miissen die
Rezepturen der angebotenen Speisen im Vorfeld unter die Lupe genommen werden. Ziel
der Betriebe sollte es sein, in der Klimawoche moglichst viele griin gekennzeichnete
Gerichte anzubieten. Damit Gerichte als klimafreundlich gekennzeichnet werden diirfen,
konnen auch bestimmte Zutaten in den Rezepturen ausgetauscht werden. So ist Butter
leicht zu ersetzen durch Albadl, eine Raps- und Leindlmischung mit Buttergeschmack, die
LZ-Catering bereits im Sortiment hat. Bei fetthaltigen Milchprodukten gibt es meistens
alternative Produkte mit einem geringeren Fettgehalt. Nach Aussage des Geschiftsfiihrers
wire es generell zu begriiBen, auf dem Speiseplan von LZ-Catering nur noch MSC-Fisch
zu finden (vgl. Abschnitt ,,Bedeutung von Klimaschutz und Handlungsmoglichkeiten®). In

einer Klimawoche ist es also sinnvoll, ausschlieBlich MSC-Fisch anzubieten.

Um dem Ziel der ausreichenden Information der Géste iiber Klimaschutz im
Erndhrungssektor gerecht zu werden, muss Informationsmaterial angefertigt werden. Im
Eingangsbereich sollten Plakate die Bedeutung des Lebensmittelsektors am Klimawandel
darstellen. Diese konnen in Anlehnung an die Plakate erstellt werden, welche LZ-Catering
bereits fiir den ,,KlimaTeller* erarbeitet hat (siche Anhang C). Folgende Themen sind fiir
die Plakatgestaltung wichtig:

— Aktuelles iiber den Klimawandel

— Die Bedeutung verschiedener Lebensmittel (Fleischkonsum, Milchprodukte
etc.)

— Regionale und Saisonale Lebensmittel

— Bio-Lebensmittel

— Emissionen entlang der Wertschopfungskette von Lebensmitteln

In jedem Betriebsrestaurant gibt es auBerdem Tischaufsteller, auf denen man die
Klimawoche ankiindigen und Informationen iiber Klima und Erndhrung geben kann. Der
Vorteil daran ist, dass die Gaste wiahrend des Essens Zeit finden, die Informationen zu

lesen. Auch hier gibt es bereits Vorlagen von LZ-Catering, welche im Zuge des Projekts
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»KlimaTeller erstellt wurden (siehe Anhang D). Zudem ist es sinnvoll, Informationen auf
der Seite von LZ-Catering auf ,,eBase* hochzuladen. ,,EBase* ist die Intranet-Plattform der
Lufthansa AG, auf der alle Konzerngesellschaften vertreten sind. Wie auch bei der
Einfiihrung des ,,KlimaTeller* sollte der erste Tag der Klimawoche mit einem
Aktionsstand begleitet werden, um die Géste personlich informieren und Fragen
beantworten zu konnen. Das gesamte Angebot muss wie im Punkt ,,Speiseplan®
beschrieben gekennzeichnet werden. Am einfachsten ist es, das Symbol auf den Aufsteller

mit der Gerichtsbezeichnung zu integrieren.

Um neben den Plakaten im Eingangsbereich auf die Aktion aufmerksam zu machen, sollte
zum Thema passendes Dekorationsmaterial angebracht werden. Dies wird auch bei den

anderen Aktionen, die LZ-Catering durchfiihrt, so gehandhabt (LZ-Catering, 2012c).

Wichtig ist nicht nur die Kommunikation mit den Gésten sondern auch die Schulung des
eigenen Personals. Die Mitarbeiter sollten vor der Aktion ausreichend iiber die
Klimawoche informiert werden, um diese Informationen anschlieBend auch an die Géste

weitergeben zu konnen.

Zuletzt kann ein Gewinnspiel durchgefiihrt werden, um die Attraktivitit der Klimawoche
und das Interesse der Giste zu steigern. Auch in der Vergangenheit gab es bei LZ-Catering
bereits Gewinnspielaktionen, die von Werbepartnern unterstiitzt wurden (LZ-Catering,
2012c). Der Werbepartner sollte sich zum Thema passend im Bereich Umwelt und
Nachhaltigkeit engagieren und einen Gewinn stellen. Als Gegenleistung wird das Logo des
Partners mit auf die Flyer und Plakate gedruckt. Auf Wunsch konnen auch kostenlose

Produktproben verteilt werden.

4.2.2 Bewertung

Fiir die Durchfiithrung der Klimawoche muss der Speiseplan genau durchdacht und die
Gerichte nach den Ampelfarben bewertet werden. Dafiir ist es notwendig, die einzelnen
Rezepturen vorher einzusehen und eventuell abzuindern, wofiir die Betriebs- und
Kiichenleiter auBBerhalb ihres Tagesgeschiftes Zeit finden miissen. Zudem stellt der
Einkauf regionaler Produkte eine gewisse Herausforderung dar, da nicht wie gewohnt
bestellt wird. Es gibt, im Gegensatz zum ,,KlimaTeller*, relativ viele Kriterien, die die
Beteiligten bei der Durchfiihrung beachten miissen. Dennoch greift das Konzept der

Klimawoche viele Aspekte einer klimafreundlichen Erndhrung auf, ohne dass der Gast auf
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etwas verzichten muss. Das Thema zieht sich durch den kompletten Speiseplan und
erreicht somit alle Giste der Betriebsrestaurants. Neben der Lebensmittelauswahl finden
auch Herkunft und Saisonalitit der Gerichte Beachtung. Durch den gesetzten Fokus auf
den Klimaschutz in einer Woche werden viele Géste erreicht und iiber das Thema
informiert. Die Klimawoche kann, wie operativen Leiter im Interview vorgeschlagen, als
Startwoche fiir eine Weiterentwicklung des ,,KlimaTeller* oder eine neue

KlimaschutzmafSnahme eingesetzt werden (vlg. Abschnitt ,,Klimawoche®).

4.3 Konzept: CO2-Grenzwert

Ziel ist es, aktiv Klimaschutz zu betreiben. Dazu gehort, CO; einzusparen und dies auch
kommunizieren zu konnen. In diesem Konzept sollen die CO»-Werte der Gerichte
ausgeschrieben werden, so dass die Giste die Moglichkeit haben, klimafreundliche
Angebote zu erkennen. Wie in den Interviews angemerkt wurde, geht es neben der
Einsparung von THG bei einem langfristigen Projekt im Betriebsrestaurant auch darum,
die Géste zu sensibilisieren und immer wieder auf das Thema Klima und Erndhrung

aufmerksam zu machen. Deshalb sollte die Aktion einmal pro Woche stattfinden.

4.3.1 Umsetzung

An einem Tag in der Woche diirfen nur Gerichte auf dem Speiseplan stehen, dessen CO»-
Aq unter einem bestimmten Grenzwert liegt. Dazu miissen die Emissionswerte der
verschiedenen Gerichte berechnet werden. Das gilt, wie beim ,,KlimaTeller* auch, fiir alle
Hauptgerichte und Warmspeisen. Die Einfithrung wird durch einen Aktionsstand begleitet.
Zur Information der Géste werden Plakate und Flyer erstellt sowie ein Logo entworfen.

Abbildung h zeigt beispielhaft die wichtigsten Kriterien fiir die Umsetzung des Konzepts.
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CO2-Grenzwert

Speiseplan Information
Gerichte, die unter einem Information bei der
bestimmten Grenzwert liegen | | Einfiihrung durch
(0,5kg CO2) Mitarbeiter von LZ-

Komplettes Tagesangebot Catefing {info-Sxand)

(Hauptgerichte und Warmspeisen) Flyer flr Aufsteller auf den
Tischen

Plakate: Klimaschadlichkeit
verschiedener Lebensmittel
darstellen

—| Informationen auf eBase

Abbildung h: Konzept des CO2-Grenzwerts

Um die Emissionswerte der verschiedenen Gerichte berechnen zu konnen, wird eine
Datengrundlage mit dem PCF von verschiedenen Nahrungsmitteln benétigt. Hier besteht
die Schwierigkeit, dass es keine einheitlichen CO2-Werte fiir die einzelnen Lebensmittel
gibt, da die Wertschopfungskette sehr vielfiltig sein kann und die Emissionswerte somit
variieren konnen (vgl. Abschnitt ,,Okobilanz). Um die Gerichte valide miteinander
vergleichen zu konnen, sollten Daten aus einer Quelle als Berechnungsgrundlage
herangezogen werden. Es bietet sich an, eine Studie zu wihlen, die neben der Produktion
auch Verarbeitungsschritte, Transport, Lagerung und Kiihlung in die Okobilanz mit
einbezieht. Das Oko-Institut bezieht seine Werte auf die Datenbank GEMIS, welche die
verschiedenen Prozesse entlang der Wertschopfungskette betrachtet (Siehe auch Abschnitt
,»CO2-Emissionen von Produkten im Lebensmittelbereich®). Sie werden also im Folgenden

als Berechnungsgrundlage genutzt.

Es muss ein Wert ausgewéhlt werden, unter dem ein Gericht als ,,klimafreundlich® gilt. Zu
diesem Zweck werden beispielhaft die Emissionswerte sechs moglichst unterschiedlicher
Gerichte, die bei LZ-Catering angeboten werden, ausgewertet. Dazu zéhlen je ein Gericht

mit Rind, Schwein, Hithnchen und Fisch, ein vegetarisches Gericht mit fetthaltigen
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Milchprodukten sowie ein vegetarisches Gericht ohne fetthaltige Milchprodukte. Da das
Oko-Institut nur fiir eine begrenzte Anzahl an Lebensmitteln einen PCF liefert, miissen die
Werte vergleichbarer Lebensmittel herangezogen werden. Diese werden in der Berechnung
in eckigen Klammern dargestellt. Die Werte beziehen sich jeweils auf 100 Portionen, so
wie sie in der Datenbank bei LZ-Catering hinterlegt sind. Fiir die Berechnung von einer

Portion wird die Summe der CO»-Aq also durch 100 geteilt.

Tabelle 5: Gericht mit Rind

Rinderhack TK 12 14,2 171,3

Paprika frisch [wie Gem se] 0,15 0,9
Zwiebeln frisch [wie Gem se] 5 0,15 0,75
Pfannengem se TK 5 0,40 2,0
Jalapeno Konserve [wie Gem se Konserve] 0,3 0,50 0,15
Schweizer Bratenjus [wie Speise 1] 1,5 1,02 1,53
Roux dunkel [wie Weizen] 0,5 0,40 0,20
Summe 176,89
Pro Portion (/100) 1,77

Tabelle 6: Gericht mit Schweinefleisch

I 1 1,02 1,02
Zwiebeln frisch [wie Gem se] 4 0,15 0,
Schwein frisch 1 3,4 55,3
R stzwiebeln [wie Gem se Konserve] 2,5 0,50 1,25
Schweizer Bratenjus [wie ] 1,2 1,02 1,22
Roux dunkel [wie Mehl] 0,3 0,40 0,12
Summe 59,57
Pro Portion (/100) 0,59
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Tabelle 7: Gericht mit Hihnchen

Reis 4,13 24,7

I 1 1,02 1,02
H hnchen TK 9,7 4,21 40, 4
Gem se frisch (Lauchzwiebel 2,5kg, Paprika 14, 5 0,15 2,2
1, 5kg, Chinakohl 5kg, Karotten 5kg, Koriander
300g)
Ananas 1, 0,45

0,1

Sojasole [wie Weizen] 10 0,40 4,0
Summe 73,65
Pro Portion (/100) 0,74

Tabelle 8: Gericht mit Fisch

Br tchen 3 0, 5 5,40
Remoulade [wie ] 1,02 ,12
Fisch 12 4,12 49,44
Eisbergsalat frisch [wie Gem se frisch] 2,5 0,15 0,3

Tomaten frisch 3 0,33 0,99
Summe 62,33
Pro Portion (/100) 0,62

Tabelle 9: Vegetarisches Gericht mit fetthaltigen Milchprodukten

Kartoffeln 25 0,19 4,75
Hirtenk se 45 Fetti. Tr. 3, ,4 30,53
Gem se frisch (Zwiebeln 2kg, Karotten 12kg, 21,5 0,15 3,23
Kohlrabi 7,5kg)

Orangensaft [wie Obst] 10 0,45 4,50
Griechischer Joghurt 10 Fett [wie Frischk se] 1,5 1,93 2,90
Sonnenblumenkerne [wie 1] 1 1,02 1,02
Summe 46,93
Pro Portion (/100) 0,47



Tabelle 10: Vegetarisches Gericht ohne fetthaltige Milchprodukte

Nudeln 10 0,90 9,0
I 0,5 1,02 0,51
Tomaten frisch 7,2 0,33 2,3
Rucola frisch [wie Gem se] 2,55 0,15 0,3
Weile Sauce [wie Weizen] 1,3 0,40 0,52
Summe 12,79
Pro Portion (/100) 0,13

Der CO,-Aq kann pro Gericht sehr unterschiedlich ausfallen. Gemiise fillt generell nur
wenig ins Gewicht, egal ob frisch, tiefgekiihlt oder aus der Konserve. Das Gericht mit
Rindfleisch weist einen sehr viel hoheren Wert auf als die anderen Gerichte. Zur
Ermittlung eines aussagekriftigen Grenzwertes sollte der Durchschnittswert von moglichst
vielen Rezepturen, die in der Datenbank von LZ-Catering zu finden sind, berechnet
werden. Da dies den Rahmen dieser Arbeit sprengen wiirde, wird hier beispielhaft der
Durchschnittswert der sechs ausgewihlten Mahlzeiten ermittelt:

(0,59kg CO2 + 0,74kg CO2 + 0,62kg CO2 + 0,13kg CO2 + 1,77kg CO2 + 0,47kg CO2)
6

=0,72kg CO2

Der CO;-Grenzwert betrifft alle Gerichte an einem Tag. Um den Speiseplan also moglichst
vielféltig gestalten zu konnen, sollte die Grenze nicht zu niedrig gewihlt werden. Fiir den
Anfang gibe es die Moglichkeit, den Durchschnittswert als Obergrenze zu wihlen. Hier
muss die Erfahrung zeigen, wie gut das Angebot mit einem bestimmten Grenzwert
gestaltet werden kann. Eventuell muss der Wert dann nach oben oder nach unten angepasst
werden. Fiir das Verstidndnis sollte ein Vergleichsmalstab geschaffen werden, da einzelne
Werte keine addquate Information liefern. Es konnte z.B. die Gegeniiberstellung zweier

Gerichte mit unterschiedlichen Emissionswerten dargestellt werden.

Die allgemeine Information der Géste kann auf die gleiche Art erfolgen wie beim Konzept
der Klimawoche: Es werden Plakate mit Hintergrundinformationen aufgehéngt, Flyer an
den Tischaufstellern angebracht und Informationen auf ,,eBase* hochgeladen. Zusitzlich
zum genannten Informationsmaterial muss ein neues Logo angefertigt werden, welches

den klimafreundlichen Tag auszeichnet.
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4.3.2 Bewertung

Durch die Berechnung der Emissionswerte kann den Gésten leicht und verstdndlich gezeigt
werden, wie klimafreundliche Erndhrung aussieht. Erfolge lassen sich genau quantifizieren
und nach auBBen kommunizieren. Alle Lebensmittel diirfen verwendet werden, womit der
Bevormundung und dem Verzicht entgegengesteuert wird. Wie in den Beispielen zu sehen
ist, schwanken die Gerichte mit Schweinefleisch, Hithnchen und Fisch um den Mittelwert.
Allein das Gericht mit Rindfleisch schligt in seinem Emissionswert weit nach oben aus,
was vermuten ldsst, dass Gerichte mit Rindfleisch eher nicht auf dem Speiseplan zu finden
sind. Als Nachteil kann angesehen werden, dass die Herkunft der Produkte, Saisonalitit

sowie Bio-Qualitdt der Lebensmittel nicht beachtet werden.

Momentan gibt es bei LZ-Catering noch keine Moglichkeit, Werte fiir die einzelnen
Lebensmittel in der Rezeptdatenbank zu hinterlegen und den Emissionswert von den
Gerichten automatisch berechnen zu lassen. Es ist also noch sehr aufwendig, von jedem

Gericht die CO,-Aq zu berechnen.

Fraglich ist auch, wie aussagekriftig ein solcher Wert ist. Wie bereits unter Kapitel
,,Okobilanz* erwihnt, gibt es momentan noch keinen einheitlichen Standard zur
Bilanzierung von THG-Emissionen im Lebensmittelbereich und die Ergebnisse schwanken
je nach Herkunft, Bearbeitung, Saison etc. Auch beim ,, KlimaTeller” wurde die genaue
Festlegung eines Wertes als Nachteil angesehen (vgl. Kap. ,,Das Projekt KlimaTeller*).
Der Unterschied liegt darin, dass bei diesem Konzept eine einheitliche

Berechnungsgrundlage verwendet wird und die Werte somit eher vergleichbar sind.



4.4 Konzept: ,,KlimaTeller“ als Meniilinie

Ein weiteres Konzept, welches auch schon in den Interviews abgefragt und besprochen
wurde, ist der tdgliche Einsatz des ,,KlimaTeller* in Form einer Meniilinie. Ziel ist die
Weiterfithrung des Projektes in den Betriebsrestaurants, ohne an einem ganzen Tag

komplett auf rotes Fleisch und fetthaltige Milchprodukte zu verzichten.

4.4.1 Umsetzung
Die Kriterien sind dieselben wie beim ,,KlimaTeller*, der bis jetzt mittwochs angeboten
wird: Gerichte ohne rotes Fleisch und Milchprodukte mit einem absoluten Fettgehalt von

iiber 15%. Abbildung i stellt die Kriterien fiir die Umsetzung dar.

"KlimaTeller" als Meniilinie

Speiseplan Information

—| Ein Gericht pro Tag | Information bei der
Einflhrung durch Mitarbeiter

von LZ-Catering (Info-Stand)

Kein rotes Fleisch
(Rind, Schwein,

Lamm etc.) Flyer fir die Aufsteller auf
Keine Milchprodukte mit den Tischen
— einem absoluten Plakate: Klimaschadlichkeit
Fettgehalt von dber 15% — verschiedener Lebensmittel
darstellen

—I Informationen auf eBase

Loge des "KlimaTeller",

— welches auf dem Aufsteller
des Gerichts erscheint

Abbildung i: Konzept "KlimaTeller" als Meniilinie

Bei LZ-Catering gibt es im tdglichen Angebot feste Meniilinien und verschiedene
Konzepte wie den ,,Wok*, den ,,Grill* oder die ,,Big Pan*. Zu den festen Meniilinien
zahlen das ,,Tagesessen* sowie ,,Food&More*. Fiir diese beiden Gerichte existiert ein
vorgegebener Speiseplan, der in allen Betriebsrestaurants Anwendung findet. Nun stellt

sich die Frage, ob der ,,KlimaTeller* als komplett neue Meniilinie auftreten soll oder in
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eines der bereits vorhandenen Konzepte eingebunden wird. Gerade die kleineren Betriebe,
die tiglich nur wenige verschiedene Gerichte anbieten, wiirden durch eine neue Meniilinie
in ihrer eigenen Speiseplangestaltung weiter eingeschrinkt. Man konnte den Betrieben
lediglich die Vorgabe geben, tdglich ein Gericht nach den Kriterien des ,,KlimaTeller* in
eine der bereits vorhandenen Meniilinien einzubinden. Die Ausgestaltung ist dann Aufgabe

der Betriebs- und Kiichenleiter.

Fiir die Information der Géste gibt es bereits die Informationsmaterialien des
,.KlimaTeller“. Diese miissen nur leicht verdndert werden, indem die Meniilinie anstelle
des Aktionstages beschrieben wird. Auch hier sollte bei der Einfithrung ein Mitarbeiter von
LZ-Catering bereit stehen, um die Besucher iiber das Projekt und die Hintergriinde
personlich zu informieren. Daneben unterstiitzen Poster und Flyer sowie Informationen aus
»eBase“ die Aktion. Das Logo des ,,KlimaTeller* wird jeweils am Aufsteller des

entsprechenden Gerichts angebracht.

4.4.2 Bewertung

Die Durchfithrung des Konzepts ist relativ einfach und die Kriterien sind im Unternehmen
bekannt. Durch das tdgliche Angebot des ,,KlimaTeller* wiirde die Problematik der
Bevormundung der Giste verschwinden, welche in den Interviews als groler Nachteil des
,KlimaTeller* gesehen wurde. Die Giste konnen selbst entscheiden, ob sie das
klimafreundliche Essen wihlen oder nicht. Durch die Einbettung in eine beliebige bereits
vorhandene Meniilinie wird sichergestellt, dass tdglich ein Gericht nach den Kriterien des
,KlimaTeller* angeboten wird, den Verantwortlichen in den Betrieben aber mehr
Handlungsspielraum bleibt. Ein Gegenargument in den Interviews war, dass bei LZ-
Catering auch heute schon fast tdglich ein Gericht angeboten wiirde, was den Kriterien des
»KlimaTeller” entsprache aber nicht als solcher ausgezeichnet sei. Umgekehrt betrachtet
kann das fiir die Einfiihrung sehr hilfreich sein, da die Betriebe sich nicht gro3 umstellen
miissen. Zwar werden dann im Gegensatz zu vorher kaum THG-Emissionen eingespart,
aber der Effekt der Aufkldarung und Information der Géste iiber den Klimaschutz in der
Erndhrung wird trotzdem erreicht. Durch den Einsatz des ,,KlimaTeller* als Meniilinie
wiirde die umstrittene Grenze bei 4 kg CO; pro kg Lebensmittel allerdings bestehen

bleiben.



4.5 Vergleich der Konzepte

Die Klimaschutzkonzepte wurden bereits im jeweiligen Kapitel auf ihre Stdarken und
Verbesserungspotentiale hin untersucht. Beim Vergleich aller Konzepte fillt auf, dass die
Gistekommunikation in Bezug auf die Hintergrundinformationen jeweils auf dieselbe Art
mittels Flyern, Postern und personlicher Information durch die Mitarbeiter von LZ-
Catering erfolgen kann. Es ist also sichergestellt, dass die Géste sich bei Interesse am
Thema informieren konnen. Den geringsten Aufwand hat LZ-Catering mit der Einfiihrung
des ,,KlimaTeller* als Meniilinie. Durch das bereits vorhandene Wissen bei den
Mitarbeitern und Gésten der Betriebsrestaurants, in denen das Projekt schon Anwendung
findet, muss weniger Aufkldrungsarbeit geleistet werden. Allerdings bleibt der Effekt der
tatsdchlichen Einsparung von THG eventuell aus, da im aktuellen Angebot fast tiglich
Speisen mit den entsprechenden Kriterien zu finden sind. Es ist fragwiirdig, ob ein
Konzept als KlimaschutzmaBBnahme beworben werden kann, bei dem in Wirklichkeit nicht
weniger klimaschiddigende Emissionen durch das Essensangebot von LZ-Catering
entstehen als vor der Einfithrung. Einzig die Aufkldrung der Giste iiber den Klimaschutz
im Erndhrungsbereich konnte eine Verhaltensdnderung und somit eine Einsparung zur
Folge haben. Eine tatsichliche Reduzierung der Emissionen und die Méglichkeit, die
Einsparungen genau zu messen, sind beim Konzept des CO2-Grenzwerts gegeben. Hier
konnen in einem Gericht auch Lebensmittel mit hohen Emissionswerten verarbeitet
werden, wenn in der Summe nicht mehr als ein bestimmter Wert an CO»-Aq erreicht wird.
Das hat den Vorteil, dass den Gésten zusitzlich zu den klimafreundlichen Speisen eine
groBe Auswahl an verschiedenen Lebensmitteln zur Verfiigung gestellt wird. Die
Vorbereitung ist allerdings sehr aufwendig: die CO,-Werte aller Gerichte, die an diesem
klimafreundlichen Tag in der Woche angeboten werden sollen, miissen einzeln berechnet
werden. Bei erfolgreicher Durchfiihrung kann aber, im Gegensatz zu den anderen
KlimaschutzmaBnahmen, die Einsparung nach einiger Zeit genau quantifiziert werden, was
die Kommunikation mit den Gisten und das Versténdnis fiir das Konzept erleichtert. Wenn
die Berechnung der Emissionswerte einmal erfolgt ist, wird die Umsetzung fiir die
Betriebe relativ einfach, da der Grenzwert das einzige Kriterium fiir den Speiseplan ist.
Anders sieht das bei der Klimawoche aus. Hier gibt es relativ viele Kriterien, die beachtet
werden missen. Nicht nur die Inhaltsstoffe der Gerichte sind entscheidend, auch
Regionalitét und Saisonalitéit der Produkte werden mit einbezogen. Dies ist fiir die
Gistewahrnehmung sehr wichtig und erhoht die Akzeptanz der Aktion. In der

Vorbereitung muss etwas Zeit investiert werden, um regionale Produkte zu bestellen, die
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Gerichte auf ithre Zutaten zu tiberpriifen und die Aktionsgerichte zu kreieren. Da die
Aktion jedoch auf eine Woche begrenzt ist, bleibt der Aufwand im Rahmen. Durch die
zeitliche Begrenzung der Aktion wird auch nicht mit groBen THG-Emissionseinsparungen
gerechnet. Hier stehen Aufkldarung und Sensibilisierung der Giste durch die Konzentration
auf das Thema Klimaschutz im Erndhrungssektor in einer ganzen Woche im Vordergrund.
Die Klimaschutzwoche ist also in jedem Fall eine gute Mafinahme in einem Unternehmen
wie LZ-Catering, muss aber fiir ein konsequentes Betreiben von Klimaschutz durch ein

anderes dauerhaft laufendes Projekt, wie dem CO»-Grenzwert, unterstiitzt werden.

5 Schlussbetrachtung

Unsere Erndhrung hat einen wesentlichen Anteil am anthropogen verursachten
Treibhauseffekt. Vor allem eine Verinderung in der Lebensmittelnachfrage kann zu
groflen Einsparungen von THG fiihren. Mit Gemiise, Obst, Teigwaren und fettarmen
Milchprodukten findet man emissionsarme Produkte, aus denen sich verschiedene Gerichte
zubereiten lassen. Rindfleisch, Milchprodukte mit einem hohen Fettgehalt und Produkte
aus getrockneten Kartoffeln dagegen weisen iiberproportional hohe Werte auf und sollten

moglichst vermieden werden.

Nicht nur im privaten Haushalt ist die Wahl von emissionsarmen Produkten wichtig.
Gerade die Gemeinschaftsverpflegung sollte mit ihrer zunehmenden Bedeutung eine
Vorreiterrolle einnehmen, da die Giste die Art der Zubereitung und die Herkunft der
Lebensmittel nicht selbst bestimmen konnen. Sie haben aber die Freiheit zu wihlen, fiir
welche Gerichte sie sich entscheiden. Im Unternehmen LZ-Catering kann den Gisten mit
einem Klimaschutzkonzept wie der Klimawoche gezeigt werden, wie klimafreundliche
Ernédhrung aussieht. In Kombination mit einem dauerhaft laufenden Projekt wie dem CO»-
Grenzwert konnen THG eingespart werden. So werden die Ziele des Klimaschutzes und

der Aufklidrung der Giste iiber den Klimaschutz erreicht.

Diese KlimaschutzmaBBnahmen bieten LZ-Catering die Chance, die Angestellten des
Konzerns der Lufthansa AG mit einzubinden, um die Umwelt nachhaltig zu gestalten. Das
Unternehmen LZ-Catering zeigt dadurch, dass es sich fiir gesellschaftliche Verantwortung
und Klimaschutz einsetzt und den Gésten ohne Verbote oder Bevormundung in der
Essensauswahl ein schmackhaftes und abwechslungsreiches Angebot an klimafreundlichen

Speisen bieten kann.
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Zusammenfassung
Im Rahmen dieser Bachelorarbeit werden Klimaschutzkonzepte in der

Gemeinschaftsverpflegung am Beispiel des Unternehmens LZ-Catering GmbH entwickelt.

Ausgehend von der globalen Herausforderung des anthropogen verursachten
Klimawandels wird der Erndhrungsbereich als wichtiger Belastungsfaktor identifiziert.
Hier ist ein besonderes Augenmerk auf den wachsenden AuBler-Haus-Verzehr zu legen, zu

dem auch die Gemeinschaftsverpflegung zéhlt.

Nach einem kurzen Einstieg iiber die Geschichte und Entwicklung von Nachhaltigkeit und
Klimawissenschaft und der Darstellung einer Klimabilanz werden die einzelnen Bereiche
des Lebensweges der Nahrungsmittel auf ihre Klimawirksamkeit gepriift. Anschlie3end
werden spezifische CO2-Emissionen verschiedener Lebensmittel unter Berticksichtigung
ihrer Anbauweise aufgezeigt und diskutiert und mogliche Einsparpotentiale durch die
Lebensmittelauswahl identifiziert. SchlieBlich wird die Bedeutung von Klimaschutz in der

Gemeinschaftsverpflegung anhand verschiedener Beispiele dargelegt.

Fiir die Entwicklung der Klimaschutzkonzepte werden Interviews mit einigen Mitarbeitern
von LZ-Catering durchgefiihrt, die bei der Planung und Durchfiihrung moglicher
MaBnahmen zum Klimaschutz beteiligt sind. In der Arbeit wird das Unternehmen LZ-

Catering vorgestellt und die Interviewdurchfiihrung beschrieben und ausgewertet.

Aufbauend auf den Ergebnissen der Interviews und den wissenschaftlichen Hintergriinden
werden insgesamt drei Klimaschutzkonzepte entwickelt. Die Konzepte basieren auf der
Verdnderung des Speiseplans. Ziel ist es, durch die Reduktion von besonders
klimaschéddigenden Lebensmitteln wie Rindfleisch oder Milchprodukte mit einem hohen
Fettgehalt Treibhausgasemissionen einzusparen. Daneben beinhalten die Konzepte eine

Aufkldrung der Géste liber das Thema Klima und Erndhrung.
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Abstract

Part of this bachelor thesis is the development of climate protection concepts in public

catering using the example of the company’s LZ-Catering GmbH.

Considering the global challenge of anthropogenic climate change, the food sector is an
important stress factor. The growing foodservice-consumption, which also includes public

catering, plays an important part in this.

After a brief introduction on the history and development of sustainability and climate
science and the representation of a carbon footprint, the various aspects of the life cycle of
food products will be checked for their impact on climate. There follows the presentation
and discussion of specific CO2-Emissions of different foods, including the identification of
potential savings. Finally, the work demonstrates the importance of climate change in the

public catering with several examples.

For the development of climate protection concepts there will be conducted interviews
with several employees of LZ-Catering. Therefore, a presentation of the company LZ-

Catering and the analysis of the interviews take place.

The result is the development of three climate protection concepts, which include the
results of the interviews and the scientific backgrounds. The concepts are based on the
change of the diet. The aim is to safe greenhouse gas emissions by reducing particularly
climate-damaging foods such as beef or dairy products with a high fat content. In addition,
the concepts include an enlightenment of the guests about the topic of climate and

nutrition.
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Anhang
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A - Gesprachsleitfaden

10.

11.

12.

Welche Bedeutung kommt lhrer Meinung nach der Klimaschutz in einem
Unternehmen zu?

Sollte sich LZ-Catering am Klimaschutz beteiligen?

Was denken Sie, k nnte LZ-Catering konkret daf r tun?

Was wissen Sie Uber das Projekt , KlimaTeller?

Finden Sie den ,KlimaTeller” gut? (Ja/Nein)

Wo sehen Sie St rken?

Wo sehen Sie Verbesserungspotenziale?

Was konnen Griinde fiir Gaste sein, den , KlimaTeller” skeptisch zu sehen?

Was halten Sie von einer Klimawoche bei LZ Catering?

Was denken Sie, wie die G ste das aufnehmen w rden?

Was halten Sie von der Idee, den , KlimaTeller” taglich als Mendilinie anzubieten?

K nnen Sie mit noch weitere Tipps zum Thema Klimaschutz bei LZ-Catering f r
meine Bachelorarbeit geben?



B - Saisonkalender

alild aid-Saisonkaender

Gemiuise | Obst

m:mmmmmm]mmmmw

[ Jorischocien |
- drbeginen |

B Womenkont |
E—J onen s s
® Yoo |
S chicorée |
P Ychinakont |
P Jrisbergualat |
| Jendvien |

*': Erbsen, Zuckererbsen

‘ Feldsalat/Rapunzel 7

¥'#%{ Gemisefenchel
- Gemisepaprika |

| Jounkon [

[ Vooptoalt |
il T
[ _LolloRoss, L onds |
L qMangold |

| radicchio |

. Apfelsinen/Orangen t

[ Yopricosen |

oI

poranen

Pl
o

LY Feigen

 Joropetrat |

I Haselniisse

L o teidebeeren |

x” Himbeeren
t Johannisheeren, rot

[ Johannisbeeren, schwarz

&

Kirschen, sauer

!}

irschen, siB

IWIS

&

Limetten

—

(]
®

hat 4 Litschis

‘ Mandarinengruppe

(qonge: |

L Jueionen |
R 2 Mirabelen Renckloden
L Pnpeimusen |
= T
[ pisiche Nektarinen |
Lo Plaumen, Zwetschen |
L Jreiscibeeren |
Jouiten |
o stacheiveeren |
R efelouben |

S greticy (S
S

. ,,,,,,,,,,,,/y///////{/////%

t
LN

g Stangen-/Bleichsellerie

[ Quisssemelonen |
: S Nivoe ]

(Mweisas V7777 | kinng

Qrucchini | Hs= L Wi, BEssss

Quelle:http.//www.nachhaltigleben.de/images/stories/Essen_und_Trinken/saison_kalender_1200.jpg




C — Beispielplakate ,KlimaTeller”

Emissionen Verkehrssektor = Emissionen Ernahrung

Wichtig: Nicht nur 6fters mal aufs Fahrrad umsteigen, sondern auch
auf eine bewusste Ernahrung achten!

MEHR INFOS AUF
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... der leckere Klimaschutz Hamburﬁ
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Butter: 23,8 kg CO,/kg Margarine: 0,7 CO,/kg

Beim Klimaschutz gilt: Je weniger Fett in Molkereiprodukten, desto
besser firs Klima! Ein pflanzliches Produkt, wie Margarine, hat im
Vergleich zu einem tierischen Produkt, wie Butter, die  klimatarische”

Nase vorn.
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D — Beispiele Tischflyer ,KlimaTeller*

Bei der Herstellung von
1 Kilogramm Rindfleisch
entstehen etwa 70-mal
mehr Treibhausgase als
bei der Herstellungvon 1
Kilogramm Gemiise!

LZ-Catering geht die
Sache an! Lassen auch
Sie Rindfleisch und an-
dere tierische Produkte
links liegen und greifen
Sie ab und zu frischem
Gemise!




Kase wird mit steigen-
dem Fettgehalt zuneh-
mend klimaschadlicher!

Das Fett stammt aus der
Milch. Je hoher der Fett-
gehalt im Kase ist, desto
mehr Milch und eine ent-
sprechend hohere An-
zahl von Kihen ist fur die
Produktion erforderlich.
Die Wiederkauer setzen
durch den Verdauungs-
vorgang unter anderem

Treibhausgase frei. Ver-
arbeitung und Transport
des Kases fallen dagegen
kaum ins Gewicht

LZ-Catering geht die
Sache an! Greifen auch
Sie bei lhrem Einkauf
ofters zu Ffettarmeren
Molkerei-Produkten!






