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Ich beziehe mich auf
1. Reduktion der Fleischmengen in der GV  Spill-over Effekte und 

Erkenntnisse NAHgast

2. Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung  Nahgast und Berliner 
Gastronomie

3. Wenig Zeit fürs Selberkochen Wochenendköche

4. Kompetenzen zum Selberkochen  Bananenschale

5. Trendbegriffe  Regionalität und andere

6. Change Agents

Außerdem spannend für die Diskussion sind 
1. Reduktion der Fleischproduktion in D

2. Testimonials

3. Bildung  Springschool nachhaltige AGH
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Reduktion der Fleischmengen in der GV.
Spill-over Effekte und Erkenntnisse NAHgast

Anteil von Teilnehmer*innen mit Tellerresten (angegeben in Fragebogen)

Baseline
Erhebung

kleinere 
Portionsgrößen

Label ein Gericht +
Lebensmittelverschwendungs-

Schild**

Label alle Gerichte +
Infoschild zu 

Nachhaltigkeitskriterien**

Anteil mit Resten N Anteil mit 
Resten N Anteil mit 

Resten N Anteil mit 
Resten N

alle Gerichte 14,5% 489 12,4% 354

Menü 1-4 15,5% 200 17,2% 209

nur Portions-
Intervention (3) 19,2% 52 17,2% 853 14,3% 35

Baseline
Erhebung

kleinere 
Portionsgrößen

Label ein Gericht +
Lebensmittelverschwendungs-

Schild**

Label alle Gerichte +
Infoschild zu 

Nachhaltigkeitskriterien**

Mittelwert σ N Mittelwert σ N Mittelwert σ N Mittelwert σ N

alle Gerichte 3.72 0.949 494 3.72 0.964 375 3.67 0.962 223

Menü 1-4 3.65 0.909 202 3.75 0.950 209 3.68 0.946 205

nur Portions-
Intervention (3) 3.62 0.904 53 3.44 1.301 853 3.37 1.003 35 3.51 0.947 63

Bewertung der Portionsgrößen: 1=(zu) klein, 7=(zu) groß
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Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung

Seite 4

Fergus Henderson, 1999, Kultstatus, Observer: 
eines der 50 wichtigsten Kochbücher aller Zeiten 
(https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2010/aug/13/50-best-cookbooks-ofm)

15 Jahre nach Erscheinen in GB auch auf 
Deutsch

Buch: Nose to Tail
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Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung. 
Berliner Gastronomie

http://www.herzundniere.berlin/, 
18.06.2018

http://www.herzundniere.berlin/
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Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung. 
NAHgast
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Wochenendköche
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Wochenendköche
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Kochkompetenzen



Dezentrales Logo
optional

Vier Megatrends 
und deren Umsetzung in der AHG

Seite 10

Göbel, C.; Scheiper, M.; Teitscheid, P.; Müller, V.; 
Friedrich, S.; Engelmann, T.; Neundorf, D.; Speck, 

M.; Rohn, H.; Langen, N. (2017): Nachhaltig 
Wirtschaften in der Außer-Haus-Gastronomie: 

Status-quo-Analyse – Struktur und wirtschaftliche 
Bedeutung, Nachhaltigkeitskommunikation, Trends. 

Arbeitspapier 1 des NAHGAST Projekts. 
http://nahgast.de/publikationen/
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Trendbegriffe

Ohlhausen, P.; /

Ohlhausen, P.; Langen, N.; Speck, M..; Rohn, H.; Engelmann, T.; 
Teitscheid, P. (2017): Analyse der Wirkung des Decoy-Effekts mit 

beschreibenden Namen. Arbeitspapier 5 des NAHGAST 
Projekts. http://nahgast.de/publikationen
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Change Agents



Dezentrales Logo
optional

Ich beziehe mich auf
1. Reduktion der Fleischmengen in der GV  Spill-over Effekte und 

Erkenntnisse NAHgast

2. Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung  Nahgast und Berliner 
Gastronomie

3. Wenig Zeit fürs Selberkochen Wochenendköche

4. Kompetenzen zum Selberkochen  Bananenschale

5. Trendbegriffe  Regionalität und andere

Außerdem spannend für die Diskussion sind 

1. Reduktion der Fleischproduktion in D

2. Testimonials

3. Bildung  Springschool nachhaltige AGH
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