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FUr die Rindfleischproduktion werden pro Gramm Protein 20 mal mehr
Land bendtigt und 20 mal mehr Treibhausgasemissionen verursacht
als bei der Produktion von pflanzlichen Proteinen wie Bohnen, Erbsen
und Linsen.

Wenn die Weltbevolkerung bis 2050 auf 10 Milliarden Menschen
anwdchst, werden fur den Bedarf 56 % mehr pflanzliche Kalorien
bendtigt.

Um dieses Ziel zu erreichen, sollte sich eine grolée Zahl von Menschen
far eine ressourceneffiziente, pflanzenbetonte Erndhrung entscheiden.

Der Lebensmittelsektor kann eine wichtige Rolle bei der Beschleunigung K AR[ A
dieser Erndhrungsumstellung dienen.
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Eine grolde Zahl von Menschen isst regelmdafkig aulRer Haus. Die
Gastronomie beeinflusst daher tagliche
Essensentscheidungen.

Die Lebensmittelbranche verfugt bereits Uber ein groldes
Fachwissen in Bezug auf die Vermarktung und den Verkauf von
Lebensmitteln.

KARLA
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Mafinahmen zur nachhaltigen Ernahrung in 6ffentlichen Kantinen
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PLAYBOOK FOR GUIDING
DINERS TOWARD PLANT-RICH
DISHES IN FOOD SERVICE
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https://edoc.hu-berlin.de/bitstream/handle/18452/21570/THESysDP-2019-1-Ma%c3%9fnahmen%20zur%20nachhaltigen%20Ernaehrung%20in%20oeffentlichen%20Kantinen.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.wri.org/research/playbook-guiding-diners-toward-plant-rich-dishes-food-service

,Eine der wichtigsten Schlussfolgerungen aus dieser Untersuchung ist, dass
die Essensentscheidung selten rational und sorgfaltig durchdacht ist.
Stattdessen wird die Auswahl von Lebensmitteln von Gewohnheit und
Vertrautheit bestimmt, geht oft sehr schnell und wird von vielen scheinbar
kleinen Faktoren imm Umfeld des Essens beeinflusst, die sich meist dem
Bewusstsein entziehen.”

Beispielfaktoren: Platzierung, Grofde, Preisgestaltung, Position, Verpackung
und Sprache (Hollands et al. 2016)
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.. bedeutet Ubersetzt so viel wie ,Anstolden” oder ,Anschulbsen”.

.. Ist eine Strategie zur Verhaltensdnderung: Menschen sollen dazu
bewegt werden, sich fur eine erwldnschte Verhaltensweise zu
entscheiden, ohne dass dazu Zwang ausgeubt wird.

.. sind Eingriffe in die Entscheidungsarchitektur; die sprachliche,
physische, emotionale und soziale Umgebung in der eine Entscheidung
getroffen wird.

.ist einfach und ohne grolden Aufwand umgehbar: Die Wahlfreiheit
bleibt ernalten.

KARLA
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Produkt
Platzierung
Prdsentation
Promotion

Personal

Figure 4 | Twenty-Three Priority Behavior Change Interventions, as Ranked by 69 Food Service Industry Representatives

PRODUCT

Reduce the amount of meat Improve the flavor c 8 Improve the
in a dish while increasing the : ture of plant- [ : appearance of
amount of plants ich dishes plant-rich dishes

Increase the variety Increasi
of plant-rich dishes ant-rich dis
on offer compared to m

PLACEMENT

Make self-service plant- Increase the amount of a self-
rich food displays mare service display dedicated to
engaging plant-rich dishes

PRESENTATION
Use language on menus List plant-rich dishes in the main Use language on menus Remove unappealing

to emphasize the positive body of a menu, not in a separate fo recommend plant- language from
attributes of plant-rich dishes ‘vegetarian’ box or 'specials' section rich dishes menus

PROMOTION

Offer diners free
samples or taste

Publicize the environmental Run eross-product Allow diners to add
benefits of plant-rich dishes promotions on plant-rich meatto a plant-rich
dishes and selected drinks, dish for an extra
side dishes or desserts surcharge

testing events for
plant-rich dishes

using marketing materials like
posters, leaflets, or TV screens

PEOPLE

Provide chefs and food preparation staff with Train chefs and food preparation Encourage front-of-house
information about the health and environmental staff on how to cook and prepare staff to try plant-rich dishes
benefits of plant-rich dishes plant-rich dishes themselves

Reward chefs and food preparation Provide front-of-house staff
with talking points ta promote

Give chefs and food preparation staff
access to the right tools, equipment and staff who are successful in
ingredients to prepare plant-rich dishes creating popular plant-rich dishes plant-rich dishes to diners
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Produkt: Fleischanteil reduzieren, Pflanzenanteil
erhohen

< 1-2-3 Gerichte aufbrechen (Fleisch-Gemuse-Kartoffeln)

- Fleisch nicht als Hauptbestandteil einer Mahlzeit sehen, sondern als ,Wurze” fUr ein
Gericht

- z.B.Hackfleisch in Lasagne, Tacos, Auflgufe

- mit pflanzlichen Zutaten experimentieren z. B. Pilz-Ragout

- hochwertigeres Fleisch wdhlen

% In Selbstbedienungsbetrieben: Teller wdhlen, auf denen die
Portionsgrofée der verschiedenen Zutaten angegeben ist

% Vorproportionierte Fleischstucke anbieten, um Gdste zu
ermutigen, kleinere Portionen zu nehmen

% In der Speisenauslage oder auf den Tellern: Prdsentation der
Fleischoptionen mit pflanzlichen Produkten

Bildquelle: https://www.eat-this.org/wp-content/uploads/2012/03/vegane-lasagne-bolognese-9-800x1134.jpg




Produkt: Relative Anzahl von pflanzlichen Gerichten
erhohen

% Hohere Wahrscheinlichkeit, dass Gdste vegetarische Optionen
bemerken

% Vertrautheitseffekt: Je o6fter wir etwas sehen, desto mehr neigen
wir dazu, es zu mogen (Cohen und Babay 2012)

< Beispiel: 5 Pflanzlich / 2 Fleischlich

- KARLA
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Produkt: EinfUhrung eines pflanzenreichen
Tages pro Woche

< Angebot von keinem oder wenig Fleisch; kann
Lelbensmittelauswahl durch direkte Einschrdnkung
beeinflussen

% Fleischfreier Montag: Menschen erndhren sich am
Montag gesunder, “Neuanfang” oder Ausgleich fur
Wochenende

“ Ausschliel3lich pflanzenreiche Mahlzeiten zu bestimmten
Tageszeiten (z. B. Fruhstiick, Abend)

< Widerstdnde uberwinden: Vorteile bewerben, auf
Ausweitung und nicht auf Einschrankung der
Lelbbensmitteloptionen konzentrieren

Bildquelle: https://studentenwerk-leipzig.de/sites/default/files/styles/hr_crop_wide_I/public/media/19-9_veggie.jpg?itok=jEwj8MZC



Beispiel: “Veggie-Day als Experimentierraum*

<+ Nachhaltige Mensen bendtigen mehr Kommmunikation
(mehr Nachfragen und Feedback)

“ Veggie-Day gilt als Probiertag und wird an alltdgliches
Angebot rickgekoppelt (Bewertungstool!)

< Moglichkeiten: Feedbackkarten (Lob/Kritik), E-Mail,

Mensaumfragen, Mensa-Ausschuss, Kulinarische
Sprechstunde

Bildquelle: https://www.gastro-hero.de/cheers/wp-content/uploads/2016/08/zufriedenheitsbefragungen-730x480.jpg

"Der Veggie-Tag ist langst nicht mehr so
kontrovers. Damals sind die Zahlen Q
zwischen 15 und 20 Prozent RS
zurickgegangen, jetzt haben wir fast
keinen RUckgang mehr an diesem Tag.
Wir nutzen den Veggie-Day inzwischen
nicht mehr, um zu polarisieren und zu
informieren, sondern um neue Gerichte
auszuprobieren." (StW Freiburg-
Schwarzwald, 10.09.2018)




Produkt: Pflanzliche Alternativen zu
beliebten Fleischgerichten einfuhren

<+ Menschen entscheiden oftmals aus Gewohnheit und
Routine: z. B. wegen Geschmack des Fleisches

- Alternativen aufzeigen, die zum Umdenken
anregen

% Beispiele: Wurstchen, Burger, Hackfleisch

% Einzigartige Vorteile hervorheben, z. B. den Geschmack

Bildquelle: https://biancazapatka.com/wp-content/uploads/2019/04/vegan-mozzarella-cashew-cheese-mushroom-
burger-recipe-easy-melty-meatless-pilze-rezept-zwiebeln-onion.jpg




Produkt: Vielfalt an pflanzlichen Gerichten erhéhen

< Verschiedene Gerichte servieren (z. B. Salat, Burger,
Nudelgericht, Suppe)

< Inspiration von globaler Kichen, die viele pflanzliche Gerichte
anbieten (z. B. Naher Osten, Stdostasien, Indien)

% Moglichkeit: kleinere Portionen von mehreren Gerichten
anbieten, mehrere pflanzliche Optionen

- KARLA
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Produkt: Geschmack & Textur von pflanzenbasierten
Gerichten verbessern

% Verwendung von geschmackverstdrkenden Zutaten wie
Kréutern, Pfeffer, Gewurzen, Knoblauch, Zitrone, Olen und Essigen

< Konzentration auf qualitativ hochwertige Zutaten

% Handwerkliche und traditionelle Hintergrinde rund um das
Gericht oder sein Herkunftsland vorstellen

< Online-Datenbank mit pflanzlichen Rezepten:
http://goodfoodscorecard.org/entrees/

Bildquelle: https://www.crushpixel.com/big-staticll/preview4/herbs-spices-on-dark-background-735206.jpg



Produkt: Aussehen von pflanzlichen Gerichten
verbessern

% Verkauf von pflanzlichen Gerichten mit leuchtenden
natdrlichen Farben und einzigartigen Formen von Obst
und Gemuse

% Ansprechende Zusammenstellungen pflanzlicher Zutaten
in der NGhe von Selbstbedienungsauslagen, helle und
farbenfrohe Garnierungen, z. B. essbare Blumen

% Verpackte pflanzliche Produkte: Kleingedrucktes
Mminimieren, stattdessen Bilder, Farben und Formen nutzen



Platzierung: Selbstbedienung attraktiv
gestalten und vergrofdern
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Multisensorische Gestaltung des Essbereichs und der
Lelbensmittelauslagen

- Fallstudie: Musik hat Einfluss auf die Essenswanhl
(indisch/ malaysisch)

Stationen, an denen Essen vor den Augen der Gdste
zubereitet wird: Zubereitung, Interaktion, Diskussion

Salatgdrten zum sellbst pflucken: Attraktivitdtssteigerung
~Schauen heildt kaufen” Aufmerksamkeit den pflanzlichen

Gerichten schenken, UnUbersichtlichkeit vermeiden,
optisch ansprechend gestalten

Bildquelle: https://images.lifeline.de/img/ernaehrung-fitness/crop127158/4432859176-cstandard-w800/Gemuese-zum-Dippen.jpg
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o° "Wir haben festgestellt, dass das
[die Kennzeichnung] bei vielen
(abgesehen von Veganerinnen
und Veganern) nicht gut

Worte Uber z. B. Geschmack, Herkunft, Aussehen, Haptik, ankommt, sie denken sich dann:

Zubereitungstechniken ,Ah, dann schmeckt das nicht.” Wir
hatten lbspw. eine ,\Vegane

Unattraktive Formulierungen entfernen Apfeltasche’ in den Cafeterien: Als

wir vegan’ weggelassen bzw. in
den Hintergrund gestellt haben,
nur noch unten als Kennzeichen,
hat sich die Apfeltasche viel
besser verkauft." (StW Freiburg

> Negativbeispiele: gesund/ leicht/ kalorienarm,
Begriffe, die das Fehlen des Fleisches hervorheben wie
fleischfrei, vegan

2018
Stattdessen Begriffe wie vegan in Unterlbeschreibung )
einfugen, einfaches V-Symlol \[’ V
Empfehlungen ausschreiben, z. B. Gericht des Tages, VEGAN KAR[A

Empfehlung des Kichenchefs, Tagesempfehlung

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz



Schewneel "< B

Vorspeisen & Kleinigkeiten

Tagessuppe ken 5,90
Saison abhéngig at 6,90
Vorspeisensalat -vegan - 5,20

Miniblattsalat mit Topping und Balsamico- oder Sesamdressing

Knoblauchbrot - vegan - st 4,70
hausgemachtes Baguette mit Knoblauchpiiree, kross im Ofen gebacken
° PR . o . . Gasthiaus zum Edertal n\\ Telefon: 06452/93470
Fam. Reitz/Feisel Fax:06452/934735 3 o 5
% Positionierung von pflanzlichen Gerichten in | fell | S |
35116 Reddighausen »L, il it hausgemachtes Baguette mit Tomaten, Knoblauch, Zwiebel- Topping
. .
separater Rubrik verringert
Késespatzle 9,90 € mit Meersalz, Honig und Walnissen an Wildkrautersalat
an einem groBen Salatbouquet @
Wahrscheinlichkeit, dass diese Gericht&siaquen
laguellen: RicottaSplnatkaadel @ 11,50 € Garnelen in Knoblauch-O1 mit Kréutern verfeinert
( Mit Kaisergemuse und Hollandaise
bestellt werden
mit Sesam und Sweet Chili Sauce
Kriistchenteller , Felix™ 10,50 €
Schnitzel auf Toast mit Salaten und Spiegelei vitello Tonnato 11,80
Kalbssemerrolle leicht rosa mit Thunfischcreme und Kapern
Spanischer Salatteller 10,90 €
"‘ . . ° M Frische Salate mit Zwiebeln, Tomaten, Gurken und Ei Beef Carpaccio 12,20
X e vegeldrische Kategorie wira schne wahlweise mit Thunfisch i Binkeme,Pamasana T
oder Hirtenkase @ .
M Rote Beete Carpaccio - vegan - 8,80
ausgeschlossen und eingeklammert
Feinschmecker Toast 11,90 €

Zwei Schweinemedaillons mit Pfifferlingen
Tomaten und Kéase Uberbacken, Salatumlage

< Pflanzliche Optionen neben Fleisch- und R . R

mit Champignonrahmsauce 10,50 12,50 14,50€

Fischgerichten platzieren und an den Anfang

Bauernschmaus 10,50 12,50 14,50€

der Speisekarte bringen

dazu servieren wir nach Wahl Pommes frites, Kartoffelkroketten
der Rostkartoffeln

Spargel-Sticks 6,40
Griner Spargel im Speckmantel von der Grillplatte

Karlsruher Reallabor
Nachha |ge| Klimaschutz
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Bildquellen:

(1) http://www.gasthaus-zum-edertal.de/uploads/pics/Speisekarte-Gasthaus-zum-Edertal-1jpg

(2)https:/[image. jimcdn.com/app/cms/image/transf/none/path/s05d263cdcc4f7ada/image/if9085924859aa438/
version/1637060447/image.jpg



http://www.gasthaus-zum-edertal.de/uploads/pics/Speisekarte-Gasthaus-zum-Edertal-1.jpg

Kostenloses Probieren von pflanzenbasieren Gerichten, bevor
sie gekauft werden

Probierteller, die eine Vielzahl kleinerer Portionen von
pflanzlichen Gerichten enthalten

Beispiel: Probierportionen von dem Zielgericht am Vortag des
Verkaufs 2 Zunahme der Wahl des Zielgerichtes

Selbstbedienung: Empfehlungen mit passenden Optionen,
pflanzenbetonte Optionen zusammenstellen

KARLA

Karlsruher Reallabor
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Mithilfe von Marketingmaterialen wie Plakaten, Broschuren
oder Fernsehbildschirmen

Werbung: Okologische Vorteile eines pflanzlichen Gerichtes
hervorheben

Richtige Platzierung: Vor Bestellvorgang z. B. MenUtafeln,
Schilder vor Produkten, Regaletiketten, Restauranteingang

Fallstudie: Emissionsreduzierung um 3,6 % durch rote,
orangene und grune Etiketten

KARLA

Karlsruher Reallabor
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% |dee: Einzelne kann nach eigenen Wunschen,
Vorstellungen und Ressourcen entscheiden

% Problem: hohe Zertifizierungskosten fur Siegel
wie MSC und Bio

% Losung: Hauseigene Labels
% Zundchst Kritik fur inoffizielle Labels; StW

Berlin beantwortet alle Fragen, achtet auf
Einhaltung der Standards

e

Aus nachhaltiger Aus nachhalttger

Landwirtscha Fischerei

GRUN = GELB = ROT=

Die beste Eine gute Eher

Wahl! Je Wahl! selten! Am

ofter, desto Immer mal Besten mit

besser! wieder! Grin
Klimabaum kombinieren.

Abbildung 2: Kennzeichnung des StW Berlin. Die ‘Gastronomische Ampel’, unten rechts, steht fur eine
medizinisch-ernahrungsphysiolgische Gesamtbewertung der Gerichte, basierend auf Empfehlungen der
Deutschen Gesellschaﬂ fur Erndhrung (https://www.stw.berlin/mensen.htmi#j

nttps://www.stw.ber ensen/themen; ;_:t'::rr- itsystem.htm abgerufen am 24 04 2019)
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Gdste tendieren dazu, Standard-Wahl vorzuziehen
Status-quo-Voreingenommenheit: Gaste nehmen Option
nicht wahr oder sind nicht bereit, sich um Alternative zu
bemuhen

Ansatz kann zusdatzlichen Kosten fur Fleisch deutlich machen

Verlustaversion: Menschen empfinden es als schmerzhaft
,JunNotig” Geld auszugeben

KARLA
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Personal: Informieren und Schulen

% Informieren und Schulungen fur Kéche und Personal:
Speisenzubereitung, gesundheitliche und dkologische Vorteile,
persénliche Relevanz

% Bildungsveranstaltungen mit Expertinnen

% Verweis auf gute Websites, Videos, Artikel, Online-Lernvideos

Empfehlung: Planetary Health Diet (Quarks)
https://www.youtube.com/watch?v=WCQaMOgwsLk

% Train-the-trainer"-Modell: Schulungskurs fur Mitarbeitende;
gelernte Inhalte werden mit Rest des Personals geteilt

<+ Argumente mitgelen, um die Vorteile pflanzenbetonter
Gerichte aufzuzeigen

Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz



Personal: Ermutigen und Belohnen

% Personal an Rezeption Gerichte kostenlos wdhrend
Arbeitszeit probieren lassen

<+ RegelmdlRige Verkostungen von Lebensmitteln

< Absprache mit Kéchen: Richtige Werkzeuge und
Gerdte

% Praktische Durchfudhrung, Raum fur kreatives
Ausprobieren

% Personal loben, wenn es beliebte pflanzenreiche
Gerichte kreiert z. B. finanziell (Bonus, Gutschein),
materiell (Geschenk), sozial (Lob oder &ffentliche
Anerkennung) 2 KARlA

I/
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Bildquelle: https://media02.stockfood.com/largepreviews/NDEyMDEyOTcx/13290741-Verkostung-von-Fingerfood.jpg



Personal: Beispiel Kooperativen

1. Einkaufskooperationen mit anderen Kantinen

2. Gebundelter Einkauf

3. Gemeinsame Bedingungen, z. B. genfreie Produkte,
MSC-Fisch, artgerechte Tierhaltung

4. Hohe Bestellmenge

5. Verstdrkte Verhandlungsposition bei Zulieferern

6. Zulieferer hat wiederum Einfluss auf kleine Betriebe.

~ KARLA

Karlsruher Reallabor
Nachhailtiger Klimaschutz



usammenfassung: Handout

@1 S KARA

Wege zu einer pflanzenbetonten Erndhrung in der Betriebsgastronomie

Kategorie MaRnahme J

Produkt Flelschanteil reduzieren, Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln (z.B.
Gemiise, Obst, Hilsenfriichte..) erhdhen

Relative Anzahl von pflanzlichen Gerichten erhthen (z. B. GroBere
Anzahl pflanzlicher Gerichte als Fleischgerichte)

Einen pflanzenreichen Tag pro Woche einfiihren (z. B. Veggie-
Day)

Pflanzliche Alternativen zu beliebten Fleischgerichten einfihren
(2. B. Erbsen, Lupine, Tofu)

Vielfalt an pflanzlichen Gerichten erhéhen (saisonale und
regionale Produktauswahl berticksichtigen)

Geschmack und Textur von pflanzenbasierten Gerichten
verbessern (z. B. durch Kréuter, Ole, Zitronen)

Aussehen von pflanzlichen Gerichten verbessern (z. B. durch Deko
wie Kérner oder Kréuter)

Platzierung Selbstbedienung attraktiv gestalten und vergraéRem (z. B. Musik,
inferaktive Stationen, Selbst-Pfilick-Stationen)

Prasentation | Kommunikation mit positiven Eigenschaften und Empfehlungen
einfihren (z B. Geschmack, Aussehen, Zubereitung)

Pflanzliche Gerichte in den Haupttell der Speisekarte einfigen

Promotion Probiermaglichkeiten und produktilbergreifende Werbeaktionen
anbleten (z B. Probierteller, Problerportionen)

Umweltvorteile der Pflanzengerichte bewerben (z. B. Gber
Brascharen, Bildschirm)

Gegen Aufpreis Flelschoption anbieten

Personal Das Personal informieren und schulen

Das Personal ermutigen und belohnen (z. B. durch Gutscheine,
Probieraktionen)

Kooperationen mit anderen Kantinen eingehen (z. B. gebindelter K A Rl A
Einkauf
Verwendete Quelle: https://www.wriorg/research/playbook-guiding-diners-toward-plant-rich-dishes-
food-zarvice Karlsruher Reallabor
Nachhaltiger Klimaschutz



