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Abserviert:
Tschuss
Currywurst!

Wie ..griin“ sind Mensen und Kantinen im Jahr 2023
aufgestellt? Ist die klassische Currywurst ein
Auslaufmodell? Und wer fordert eigentlich
Nachhaltigkeit von den Kiichenchefs ein? Antworten
darauf serviert die Nestlé Studie ..So nachhaltig is(s]t
Kantine und Mensa”, die exklusiv mit gvpraxis und
dem Marktforschungsinstitut BTG Group entwickelt
wurde. Die Ergebnisse verbliffen und zeigen: Der
Kulturwandel auf dem Teller schreitet rasant voran.

Ob Salat, Rote Beete oder Méhren - Pflanzliches

steht hoch im Kurs bei den Kiichenchefs.

nfang Dezember hat Cem

Ozdemir die Eckpunkte fiir

die  Erndhrungsstrategie

vorgelegt. Der Bundeser-
nahrungsminister will nicht weniger
als die Erndhrungswende losbrechen.
Die Gemeinschaftsgastronomie soll
dabei ein zentraler Hebel sein, essen
doch tiglich zigtausend Menschen au-
Ber Haus. Geht es nach dem Willen des
Ministers, sollen Mensen und Kanti-
nen kiinftig mehr ,,griine Mahlzeiten
ihren Gisten servieren, sich der Anteil
an regionalen, 6kologischen und kli-
mafreundlichen Lebensmitteln in den
Topfen der Koche deutlich erhohen
und - ganz wichtig—mehr Salat, Moh-
renund Linsen auf die Teller kommen.
Doch wie ist der Status quo?

Gleich ob Veggie-Schnitzel, Bio-
Limo oder Klima-Teller — Nachhaltig-
keit bewegt derzeit viele Kantinen-
und Mensachefs. Und das trotz aller
Krisen, wie die aktuelle Nestlé Studie
»50 nachhaltig is(s)t Kantine und
Mensa“ zeigt. Campus- und Betriebs-
gastronomie spiegeln deutlich den
Kulturwandel auf dem Teller wider:
weniger Fleisch, mehr Pflanzliches.
Schnitzel und Steak bestimmen nicht
mebhrallein die Tellermitte. Die Corona-
Krise hat Tempo aus dem Tagesge-
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schift genommen. Die grofle Mehr-
heit der Kantinen- und Mensachefs
sieht sich heute in Sachen Nachhaltig-
keit viel besser bzw. etwas besser auf-
gestellt im Vergleich zu 2020. Viele ha-
ben die Krise genutzt, um ihr griines
Profil zu schirfen, das Angebot zu ver-
schlanken — und qualitativ zu verbes-
sern.

Exakt 351 Gastronomie-Manager —
davon 267 aus der Betriebs- und 84 aus
der Campusgastronomie — beteiligten
sich an dieser groflen Umfrage und ga-
ben Auskunft zu griinen Angeboten,
Abfall-Management, Entwicklung des
Fleischkonsums und zu den Heraus-
forderungen und Chancen von Nach-
haltigkeit. Entwickelt und umgesetzt
wurde die Studie gemeinsam von
Nestlé Deutschland, gvpraxisund dem
unabhingigen Marktforschungsinsti-
tut Business Target Group (BTG).

Das Kernergebnis lautet: Nachhal-
tigkeitist heute fester Teil der DNA von
Kantinen und Mensen und gelebte
Praxis. Was besonders {iberrascht:
Uber 90 Prozent der Kantinen- und
Mensachefs sehen sich als Gemein-
schaftsverpfleger in der Verantwor-
tung fiir eine nachhaltige Ernihrung.
Die Ergebnisse im Detail zusammen-
gefasst in 17 Punkten.

/ur Studie

Nestlé Deutschland, gvpraxis und
Business Target Group (BTG) entwi-
ckelten gemeinsam die Studie .So
nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa".
Das unabhangige Marktforschungsin-
stitut BTG mit Sitz in Scheefel ist Ex-
perte fir B2B-Marktforschung im Au-
Ber-Haus-Markt (Hotellerie, Gastro-
nomie, Gemeinschaftsverpflegung),
gvpraxis das fihrende Fachmagazin
fir die Gemeinschaftsgastronomie.
Firdie Studiewurden Entscheideraus
Betriebsgastronomie (Business & In-
dustry) und Campusgastronomie (Stu-
dentenwerke) von Mitte November bis
Mitte Januar online befragt. Insge-
samt beteiligten sich 351 Kantinen-
und Mensachefs an der Umfrage: 267
aus der Betriebsgastronomie und 84
aus der Campusgastronomie. Von 100
bis 10.000 Essenwurden alle Betriebs-
grofen reprasentativ abgedeckt. Im
Fokus der Befragung standen unter
anderem Fragen zum Speisen- und
Getranke-Angebot, zur Entwicklung
des Fleischkonsums, zum Abfallma-
nagement, zu Chancen und Hirden
von Nachhaltigkeit und zum Mindset
der Gaste.




1. Treiber Campusgastronomie. Die
Campusgastronomie ist ,,der Treiber
der Erndhrungswende. So setzen gut
85 Prozent der Befragten nach eigenen
Angaben Nachhaltigkeit in ihrem Be-
trieb sehr stark bzw. eher stark um. In
keinem anderen Gastronomie-Seg-
ment kommen beispielsweise haufiger
vegane Speisen (73,4 %) mit kleinem
CO:-Fuflabdruck alltiglich auf die
Karte. Auch Speisen und Getrinke mit
Zutaten aus Bio-Landwirtschaft zih-
lenin fast drei Viertel der Mensen zum
Standard-Angebot. Gerichte mit re-
gionalen Produkten serviert gut jeder
zweite Campusgastronom (57,1 %)
von Montag bis Freitag seinen Gésten.

2. Trendumsetzer Kantinen. Die Be-
triebsgastronomie ist ein grofSer
Trendumsetzer in Sachen Nachhaltig-
keit. Gut 80 Prozent der Befragten set-
zen nach eigenen Angaben Nachhal-
tigkeit in ihren Kantinen bereits sehr
stark bzw. eher stark um. Vegetarische
Gerichte zdhlen in nahezu jeder Kanti-
ne (92,4 %) zum tiglichen Standard-
Angebot. Fast jeder dritte Betrieb
(29,8 %) bietet den Gisten dariiber
hinaus alltdglich vegane Speisen zur
Auswahlan. Beim Einsatz von Produk-
ten aus der Region haben die Kanti-
nenchefs im Vergleich zu den Cam-
pusgastronomen die Nase vorn: In 67
Prozent der Betriebe kommen Pro-

dukte aus der Region jeden Tag in die
Topfe.

3.Esgehtumdie Wurst! Eine Revolu-
tion bahnt sich an. Die Mehrheit der
Mensen und Kantinen (>80 %) ser-
viert nach wie vor die allseits geliebte
Currywurst. Aber: Die klassische Va-
riante verliert an Fans. Drei Viertel der
Mensen servieren heute zusitzlich
eine Veggie-Currywurst als Alternati-
ve. Weitere zwolf Prozent haben diese
noch nicht auf der Speisekarte, planen
es aber. Die Betriebskantinen hinken
dieser Entwicklung etwas hinterher:
Dort ist die vegetarische Alternative
mit 42 Prozent weniger stark vertreten.

4. Veggie-Week statt Veggie-Day.
Uber 90 Prozent der Mensen und Kan-
tinen bieten ihren Gésten taglich ein
vegetarisches Menii an. Knapp ein
Drittel (29,8 %) der Kantinenchefs
und sogar fast drei Viertel der Cam-
pusgastronomen (73,4 %) haben so-
gar tiglich ein veganes Angebotauf der
Speisenkarte.

5. Gast Flexitarier. Die Giste in Kan-
tine und Mensa sind heute Flexitarier.
Die Mehrheit der Campus- und Be-
triebsgastronomen ist davon iiber-
zeugt, dass der Konsum von vegan-ve-
getarischen Gerichten in ihrem Be-
trieb weiter zunehmen wird. Bei den

Wie gut ist der Betrieb 2022
im Vergleich zu 2020 in punkto
Nachhaltigkeit aufgestellt?

Ul

Betriebsgastronomie

Campusgastronomie

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa
© gvpraxis grafik

Bieten Sie bereits eine Veggie-Currywurst als Alternative an?

61,9 %

Jja

16,2 %
ist geplant

41,9 %
nein, ist
nicht geplant

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa

76,6 %

ja ist

© gvpraxis grafik

12,5% 10,9%
i nein, ist

geplant  nicht geplant
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Wie stark wird Nachhaltigkeit in lhrem Betrieb
bereits umgesetzt?

o o
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sehr stark eher stark eher gering sehr gering

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s]t Kantine und Mensa © gvpraxis grafik

Wer fordert Nachhaltigkeit am starksten ein?

Unternehmensleitung Gaste

Betriebsgastronomie Campusgastronomie

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s]t Kantine und Mensa  © gvpraxis grafik

Wo sehen Sie beim Thema Nachhaltigkeit
fur lhren Betrieb die grofite Chance bzw.
den grofBten Vorteil?

Image Verbesserung Kundenbindung

Betriebsgastronomie Campusgastronomie

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa © gvpraxis grafik
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Campusgastronomen gehen 67 Pro-
zent davon aus, bei den Kantinenchefs
55 Prozent. Doch wie lésst sich ein
nachhaltiger Speiseplan mit iiberwie-
gend vegan und vegetarischen Gerich-
ten so aufstellen, dass er auch abwechs-
lungsreich und gesund ist? Eine Frage,
die den ein oder anderen Umfrageteil-
nehmer heute beschiftigt.

6. Weniger Fleisch? Der Fleischkon-
sum sollte in Deutschland reduziert
werden. Gut iiber die Hilfte der be-
fragten Kiichenchefs in Kantinen und
Mensen sind dieser Meinung.
Allerdings sind nur 42 Prozent der Be-
triebsgastronomen davon iiberzeugt,
dass in ihrem Betrieb auch tatséichlich
der Fleischkonsum abnehmen wird.
Ganz anders in der Campusgastrono-
mie: Hier gehen knapp 61 Prozent von
einem weiteren Riickgang aus.

7. Alternative Proteine im Kommen.
Fleischalternativen sind vor allem bei
den Studierenden beliebt. Die Cam-
pusgastronomie geht andere Wege bei
der Planung der vegan-vegetarischen
Ments als die Betriebsgastronomie. So
ist jeder dritte Mensachef davon iiber-
zeugt, dass die Nachfrage nach bei-
spielsweise Veggie-Wurst, -Schnitzel
und -Gyros in seinem Betrieb steigen
wird. Studierende sind offener fiir
pflanzenbasierte ~ Alternativen  zu
Fleisch. Die Kantinen-Chefs sehen
diese Protein-Alternativen skepti-
scher: Lediglich 15 Prozent erwarten
kiinftig eine stirkere Nachfrage da-
nach. Die Betriebsgastronomie beno-
tigt einen Plan B, wenn die nachrii-
ckende Generation in die Unterneh-
men und damit in die Kantinen
kommt. Denn fiir die junge Generati-
on gehoren Fleischalternativen auf Ba-
sis von Erbsen, Bohnen oder Soja ein-
fach auf die Speisekarte.

8. Tierwohl (k)ein Thema. Wie hiufig
kommen Schnitzel, Steak und Wurst
mit einer Extra-Portion Tierwohl auf
die Teller? Wihrend bereits jeder dritte
befragte Betriebsgastronom (33 %)
taglich Speisen mit Fleisch aus artge-
rechter Haltung anbietet, ist dies nur
bei gut jedem fiinften Mensachef (23,4
%) der Fall. Ein weiteres Drittel der
Kantinen- und Mensachefs serviert
mindestens zwei Mal wochentlich
Fleisch von Schweinen, Rindern und
Hihnchen, die ein (etwas) besseres Le-
ben hatten. Der Begriff ,artgerecht“ist



Hohe Kosten bei der Beschaffung
nachhaltig erzeugter Lebensmittel,
insbesondere tierwohlgerechte
Fleischerzeugnisse. Warenverfiigbar-
keit allgemein und in GV
gerechten Gebindegrofien

Die eigenen Mitarbei-
ter*innen mitzunehmen,
ihre Motivation und
Partizipation bestimmt
uber Erfolg oder
Scheitern von Nachhaltig-
keitskonzepten.

Regionalitat, saisonal und Tierwohl
zu einem bezahlbaren Preis zu
beschaffen. Noch nicht alle Gaste
sind bereit, den entsprechenden
Verkaufspreis zu bezahlen. Auch

Die Akzeptanz vegetarischer
wenn das Umdenken da ist.

oder veganer Produkte ist eher
gering. Am besten laufen Tage mit
Currywurst, Schnitzel etc. Zudem ist
auch die Preisakzeptanz schwierig,
ein vollwertiger Hauptgang darf nicht
uber 5 € kosten, sonst wird er als zu
teuer empfunden.

Die Auftraggeber,
Mitarbeiter und Gaste
davon zu
uberzeugen, dass
dieser Weg dringend
eingeschlagen
werden muss,
um Ressourcen
zu schonen.

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s]t Kantine und Mensa  © gvpraxis grafik
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Abfall-Management bei Lebensmitteln
Wie sieht es mit folgenden MaBBnahmen in lhrem Betrieb aus?

Angebot
individueller
Portions-
grofien

Angebot
verkleinert /
weniger
Meniis zur
Auswahl

Software
zur Berech-
nung der
bendtigten
Prod.menge

Erfassen von
Lebensmit-
telresten und
-abfallen

Kellenplan
fiir Ausga-
beteam

Kooperation
mit Platt-
formen wie
“Too Good
togo”...

Zusammen-
arbeit mit
"Die Tafeln"

Rabatte auf
das Speisean-
gebot kurz
vor Schluss

Betriebsgastronomie Campusgastronomie
. umgesetzt . umgesetzt
noch nicht umgesetzt, noch nicht umgesetzt,
aber geplant aber geplant
nicht umgesetzt und nicht umgesetzt und
auch nicht geplant auch nicht geplant

20,8 %

23,0 %

15,1 %

13,1%

27,1%

27,9 %

26,6 %

34,4 %

12,0 %

16,4 %

15,1 %
18,0 %

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa © gvpraxis grafik
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12,5 %

18,0 %

33,9 %

39,4 %

16,1 %

22,9 %

16,6 %

19,7 %

13,0 %

8,2%

51,1 %

65,6 %

56,3 %

78,7 %

67,2%

50,9 %



Haben Sie ein eigenes
Abfall-Management
im Einsatz?

J

3,0 %

8,9% 28,1%

nein geplant

J

4,3 %

/

19,7% 36,1%
nein geplant
Quelle: Nestlé Studie 2023 /

So nachhaltig is(s]t Kantine und Mensa
© gvpraxis grafik

Mengenmacher mit
Vorbildfunktion

eCampusgastronomie. Es gibt in Deutschland 57 Studierendenwerke mit rund
950 Mensen, Bistros und Cafeterien. Der Gesamtumsatz in der Hochschul-
gastronomie lagim Jahr 2021 beiknapp 100 Millionen Euro. Das grofite Studie-
rendenwerkist Berlinmitrund160.000 Studierenden. Danach folgen Miinchen
(132.755) und Kéln (86.217 Studierende). Quelle: Deutsches Studentenwerk
(DSW)

eBetriebsgastronomie. Deutschland zahlt gut 45 Millionen Erwerbstatige, da-
von nutzen 20 Prozent die Kantine, rund 8,9 Millionen Menschen. Bundesweit
gibtesca8.500 Kantinen mitKiiche laut Schatzungdes Fachmagazins gvpraxis
(dfv Mediengruppe). Der Umsatz (Gaste-Ausgaben) in den Kantinen lag 2022
bei gut 4,4 Milliarden Euro laut dem Marktforschungsinstitut npdgroup
Deutschland. Die grofite Betriebsgastronomie bundesweit betreibt Volkswa-
genmit95gastronomischen Einrichtungen (Kantinen, Bistros) und einem Um-
satzvonfast50Mio. Euroim Jahr2021. Danachfolgen Daimler (47,9 Mio.€) und

BMW (35,5 Mio.€].

dehnbar. Tierwohl fingt bei mehr
Platz und Beschiftigungsmaterial im
Stall an und gipfelt bei der Bio-Hal-
tung mit Auslauflichen nach drauflen
und besonders viel Platz im Stall. Viele
Kiichenchefs wiirden gerne mehr
Hack, Wurst und Gulasch mit einem
hohen Tierwohl-Standard einsetzen,
doch dafiir miissen sie teils deutlich
tiefer in die Tasche greifen. Noch seien
nicht alle Giste bereit, den entspre-
chenden Verkaufspreis dafiir zu be-
zahlen, auch wenn das Umdenken da
sei, beobachtet ein Umfrageteilneh-
mer. Gleichzeitig sei die Beschaffung
schwierig, schiebteinanderer Kiichen-
chefnach. Faktist: Artgerechtes Fleisch
oder Fleisch aus Bio-Haltung ist noch
Mangelware am Markt.

9. Klima-Teller oder nicht? Klima-
Meniis sind in Mensa und Kantine im
Kommen. Jeder fiinfte Mensa- und
Kantinenchefhat nach eigenen Aussa-
gen bereits tdglich eine Speise im An-
gebot, bei der der CO:-Fulabdruck
berticksichtigt wird. Nur fiir eine Min-
derheit der Campus- (9,5 %) und Be-
triebsgastronomen (17,9 %) sind soge-
nannte Klima-Meniis kein Thema.
Das heifst: Klima-Meniis werden nicht
angeboten und sind kiinftigauch nicht
geplant. Als Herausforderung bei der
Umsetzung wird von den befragten
Gastronomiechefs vielfach die CO:-
Bilanzierung angefiihrt.

10. Regional erste Wahl. Heimat auf
dem Teller ist und bleibt en vogue —
auch in Mensen und Kantinen. So bie-
ten knapp zwei Drittel der Betriebs-
und gut die Hilfte der Campusgastro-
nomen téglich Speisen mit Lebensmit-
teln aus der Region an. Regionales hat
wihrend der Corona-Krise in der
Gunst der Giste gewonnen. Allerdings
sind heimische Zutaten auch in inter-
nationalen Gerichten zu finden. Kurze
Lieferwege, mehr Transparenz und der
Erhalt der bauerlichen Landwirtschaft
sind fiir viele Kantinen- und Mensa-
chefs wichtige Argumente, Produkte
wie beispielsweise Salat, M6hren, Kar-
toffeln oder auch Backwaren rund um
den Kirchturm einzukaufen. Viele Kii-
chenchefs wollen tiber den Hebel Ein-
kauf die regionalen Wirtschaftskreis-
ldufe stirken, Arbeitsplitze in der Re-
gion erhalten und ihren Gisten einen
»transparenten® Mehrwert servieren.
Aber: Die Beschaffung der Produkte
aus der unmittelbaren Umgebung
bleibt fiir viele herausfordernd. Bau-
ern, Bicker und Metzger miissen ge-
funden werden. Gleichzeitig sind die
Landwirte vor der Haustiir nicht auf
die Bediirfnisse von GrofSkiichen ein-
gestellt: Sie konnen vielfach weder die
gewiinschten Mengen, noch den ent-
sprechenden Vorverarbeitungsgrad —
beispielsweise geschilte Kartoffeln —
liefern, die fiir Kantine und Mensa
zwingend sind.

gvpraxis | BTG | Nestlé 7
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Nachhaltiges Speisenangebot

Wie haufig gibt es dieses Speisenangebot in lhrem Betrieb?

vegetarische Speisen

6,1%

mind. 2x wochentl.

0,5 %

seltener

1,0 %

gar nicht

Klima-Meniis (Beriicks. CO,-FuBabdruck)

42,9 % 20,4 %

gar nicht taglich
14,3 %

mind. 2x wochentl.

22,4 %

seltener

Speisen mit Fleisch aus artger. Tierhaltung

22,3 %

seltener

11,7 %

gar nicht

33,0 %
taglich

Speisen / Getréanke mit fair gehandelten Prod.

24,0 %

mind. 2x wochentl.

21,9 %
seltener
41,3 % 12,8 %

taglich gar nicht
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vegetarische Speisen

95,3 % 3,1%
taglich

mind. 2x wochentl.

1,6 %

seltener

0%

gar nicht

Klima-Meniis (Beriicks. CO,-FuBabdruck)

44,4 % 22,2%
gar nicht taglich
22,2%

mind. 2x wochentl.

11,2%

seltener

Speisen mit Fleisch aus artger. Tierhaltung

23,4 %
taglich

28,1 %

seltener

14,1 %

gar nicht

Speisen / Getrdnke mit fair gehandelten Prod.

17,5 %

mind. 2x wochentl.

22,2%

seltener
57,1% 3,2%
taglich gar nicht



@ :glich

seltener gar nicht

. mind. 2x wochentl.

Betriebsgastronomie

vegane Speisen

29,8 %
47 0 % taglich
’
mind. 2x 20,2 %
wochentl. seltener
3,0 %
gar nicht

Speisen / Getridnke mit Bio-Produkten

21,0 %

23,1%
seltener
42,6 % 13,3 %

taglich gar nicht

mind. 2x wochentl.

Speisen mit Fisch aus nachhaltigem Fang

29,6 %
taglich
0,
4_3'4 %o 20,3 %
mind. 2x seltener
wochentl.
6,7 %
gar nicht

Speisen mit regionalen Produkten

24,4 %

mind. 2x wochentl.

6,1%

seltener

67,0 % 2,5%

taglich gar nicht

@ taglich

seltener gar nicht

. mind. 2x wochentl.

Campusgastronomie

vegane Speisen

21,9 %

mind. 2x wochentl.

4,7 %
seltener

73,4 %

taglich 0%

gar nicht

Speisen / Getridnke mit Bio-Produkten

9,4 %

17,1%

seltener

71,9 % 6%

taglich gar nicht

mind. 2x wochentl.

Speisen mit Fisch aus nachhaltigem Fang

19,4 %
taglich

38,7 %

1,6 %

gar nicht

mind. 2x wochentl.

Speisen mit regionalen Produkten

28,6 %

mind. 2x wochentl.

12,7 %
seltener
57,1 % 1,6 %

taglich gar nicht

gvpraxis | BTG | Nestlé
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Aussagen zum
Fleisch-
konsum

Wie sehr stimmen
Sie diesen zu?

M. Weniger ist mehr! Im Kampf ge-
gen Foodwaste und Speisenreste hat
fast jeder zweite Kantinen- und Men-
sachef das Speisenangebot ver-
schlankt. Statt beispielsweise vier Me-
niis stehen téglich nur noch drei auf
der Karte. Durch diese Mafinahme
landen am Ende des Tages auch weni-
ger Speisenreste in der Tonne.

Bemerkenswert: Kantinen sind
den Mensen in Sachen Abfall-Ma-
nagement eine Nasenldnge voraus.
Wihrend 63 Prozent der Betriebsga-
stronomen sagen, sie haben ein eige-
nes Abfall-Management, trifft diese
Aussage nur fiir 44,3 Prozent der Cam-
pusgastronomen zu.

Die ergriffenen Mafinahmen sind
vielfaltig und reichen vom Angebot
individueller Portionsgréflen, iiber
Kellenplan fiir die Ausgabekrifte hin
zu dem systematischen Erfassen von
Lebensmittelresten- und Abfillen.
»Jeden Freitag gibt es unser ,Mix &
Match“-Angebot, bei dem Uberpro-
duktionen aus der Woche ausgegeben
werden. Dies ist wie ein kulinarischer
Wochenriickblick®, lautet die Losung
eines Betriebsgastronom. ,,Es werden
ausschlieSlich die Speisen frisch zube-
reitet, die zuvor von den Gésten auch
bestellt wurden®, sagt ein anderer Be-
fragter. Daher habe man fast Zero-
Food-Waste.

Fakt ist: Nahezu jeder zweite Be-
fragte hat heute eine Software zur Be-
rechnung der benétigten Produkti-
onsmengen im Einsatz. ,,Wir digitali-
sieren die gesamte Wertschopfungs-
kette in einer eigenen Software®,
unterstreicht ein Betriebsgastronom.
Rabatte auf das Speisenangebot kurz
vor Schluss sind vor allem in Mensen
im Kommen: Knapp ein Drittel haben
diese Mafinahme bereits umgesetzt,
weitere 18 Prozent planen dies. In der
Betriebsgastronomie sind Rabatte we-
niger ein Thema: Nur knapp 18 Pro-
zent bieten kurz vor Schluss Gerichte
zu vergiinstigten Preisen an.

Und wie sieht es mit Kooperatio-
nen mit Plattformen wie ,, Too Good to
go“aus? 23,4 Prozent der befragten Be-
triebsgastronomen arbeiten Dbereits
mit solchen Plattformen zusammen,
ein weiteres Viertel hat dies auf die To-
do-Liste gesetzt. Bei den Campusgas-
tronomen zeichnet sich ein dhnliches
Bild ab: Auch hier kooperiert bereits
jeder Fiinfte mit solchen Plattformen
im Kampf gegen Lebensmittelver-
schwendung.

12. Wer will Nachhaltigkeit? Die jun-
ge, studierende Generation fordert
nachhaltige Angebote am stirksten
ein. Das Essen auf dem Teller avanciert
fiir viele Studierende zum Schaufens-
ter der eigenen Werte. Tierwohl, Kli-
ma- und Umweltschutz sind ihnen
wichtig. So sagen knapp zwei Drittel
der Mensachefs, dass die Studierenden
am stirksten auf ,griine“ Angebote
pochen. Anders das Bild in der Be-
triebsgastronomie: Jeder dritte Kanti-
nenchef sagt, der grofite Druck in Sa-
chen Nachhaltigkeit kommt von der
Unternehmensleitung, erst an zweiter
Stelle folgen die Gste. Auffallend: Fiir
den Betriebsrat ist Nachhaltigkeit in
der Kantine kein Thema (3,6 %).

13. Giste-Mindset 2023. Der Gast hat
sich wihrend der Corona-Krise in sei-
nen Anspriichen gewandelt: Er ist kli-
ma- und gesundheitsbewusster, veg-
gie-affiner, digitaler und per se nach-
haltiger unterwegs. Aber er schaut
auch mehr auf den Geldbeutel — allen
voran die Studierenden. Sielegen heu-
te im Vergleich zur Vor-Corona-Zeit
aber auch deutlich mehr Wert auf
pflanzenbasierte Speisen, die klima-
freundlich sind. In Kantinen legen die
Giste hingegen vermehrt den Fokus
auf gesunde Angebote, so die Beob-
achtung der Befragten.

14. Pluspunkt Nachhaltigkeit?
Imagegewinn auf der einen, Kunden-
bindung auf der anderen Seite — diese
beiden Punkte sehen die Kantinen-
und Mensachefs als grofite Chance
beim Thema Nachhaltigkeit ftr ihren
Betrieb. Auffallend: Wihrend die Be-
triebsgastronomen den gréfiten Vor-
teil (40,6 %) in dem Imageplus sehen,
zdhlt als starkstes Argument bei den
Campusgastronomen die Kundenbin-
dung (32,8 %). Jeder sechste Betriebs-
und jeder fiinfte Campusgastronom
sieht das Thema vorallemals ,,Innova-
tionsmotor fiir die eigene Gastrono-

«

mie .

15. Budget und Einkauf grofite Hiir-
den. Die gute Nachricht vorweg: Gut
jeder fiinfte Kantinen- und Mensachef
sieht heute keine Hiirden mehr bei der
Umsetzung von Nachhaltigkeit. Grof3-
ter Herausforderung bleibt jedoch das
Budget: Jedem dritten Campus- und
jedem fiinften Betriebsgastronom
mangelt es an Geld, um beispielsweise
Bio-Lebensmittel oder Fleisch aus art-



60,1 %

22,7 %

13,6 %

2,1%

1,5 %

55,1 %

. Betriebsgastronomie

Der Fleischkonsum in Deutschland
sollte reduziert werden.

stimme voll und ganz zu

stimme eher zu

teils / teils

eher nicht

dberhaupt nicht

Der Konsum von vegan-vegetarischen
Gerichten wird in meinem Betrieb zunehmen.

stimme voll und ganz zu

41,9 %

38,4 %

14,1 %

3,5 %

2,1%

Der Fleischkonsum in meinem
Betrieb wird kiinftig abnehmen.

stimme voll und ganz zu

stimme eher zu

teils / teils

eher nicht

dberhaupt nicht

Der Konsum von Fleisch-Ersatzprodukten
wird in meinem Betrieb zunehmen.

stimme voll und ganz zu
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gerechter Haltung (vermehrt) einzu-
setzen. Eine grofle Herausforderung
ist fiir viele nach wie vor auch der Ein-
kauf: Gleich, ob (Bio-)Gemiise aus der
Region oder Schweinefleisch aus art-
gerechter Haltung — hiufig sind die
Waren nicht wie gewtiinscht am Markt
erhiltlich. Der Personalmangel macht
gut jedem zehnten Befragten beim
Thema Nachhaltigkeit zu schaffen,
denn ein attraktives vegetarisches Ge-
richt benotigt mehr Zeit als beispiels-
weise der Klassiker ,Schnipo“ -
Schnitzel mit Pommes.

16. Die Preisfrage. Die grofle Mehr-
heit der Befragten ist davon tiberzeugt,
dass ein gewisser Prozentanteil ihrer
Giste durchaus bereit ist, fiir ,,mehr
Nachhaltigkeit auf dem Teller auch
»mehr zu bezahlen. In der tiglichen
Praxis sieht es jedoch hiufig anders
aus. Fiir viele bleibt die Preisgestaltung

ein heifles Eisen. Fin Umfrageteilneh-
mer sieht sowohl Géste alsauch Unter-
nehmen in der Pflicht: Firmen miiss-
ten entsprechend die Subventionen
fiir die Verpflegung erhohen und die
Kantinenginger gleichzeitig bereit
sein, fiir die nachhaltigen Speisen auch
tiefer in die Tasche zu greifen.

17. Bitte ohne Plastik. Dieser Wunsch
richtet sich an die Hersteller und Pro-
duzenten und wurde von den befrag-
ten Kantinen- und Mensachefs mehr-
fach in einer offenen Frage geduflert.
Beliebte Produkte wie Pudding, Jo-
ghurt, Stiflwaren und Getrinke seien
leider immer noch in Kunststoff ver-
packt. O-Ton eines Kiichenchefs: ,, Ver-
packungen von Lieferanten sind das
grofite Problem beim Thema Nach-
haltigkeit.“ Auch das Recyceln der Ver-
packungen ist ein Thema.
CLAUDIAZILZ

Wo sehen Sie die grofite Hiirde
bei der Umsetzung von Nachhaltigkeit in

Ilhrem Unternehmen?

Ich sehe keine
Schwierigkeiten

kein Budget
vorhanden

Personal-
mangel

Quelle: Nestlé Studie 2023 / So nachhaltig is(s)t Kantine und Mensa © gvpraxis grafik

Welche Herausforde-
rungen sehen Sie fiir lhr
Unternehmen in den
nachsten zwei Jahren?

Der Druck
ist nun so immens, dass
endlich Bewegung und Tempo
gemacht wird. Kein weiter so,
sondern ein ,besser anders”.

Ich sehe keine

grof3en Herausfor-

derungen.

Die Gaste miissen den
Geschmack natiirli-
cher Produkte erst

wieder erlernen.

Es fehlt die fachliche

Qualifikation der

Mitarbeiter.

Gesetzesauflagen,
Vorschriften und Biiro-
kratie fordern uns.
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