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Reduktion der Fleischmengen in der GV = Spill-over Effekte und
Erkenntnisse NAHgast

Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung =» Nahgast und Berliner
Gastronomie

Wenig Zeit firs Selberkochen = Wochenendkdche
Kompetenzen zum Selberkochen =» Bananenschale
Trendbegriffe = Regionalitdt und andere

Change Agents

Aul3erdem spannend fur die Diskussion sind
1. Reduktion der Fleischproduktion in D

2. Testimonials

3. Bildung =» Springschool nachhaltige AGH



Reduktion der Fleischmengen in der GV.
Spill-over Effekte und Erkenntnisse NAHgast

Anteil von Teilnehmer*innen mit Tellerresten (angegeben in Fragebogen)
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Label ein Gericht +

Label alle Gerichte +

E%ﬁseill';:]e Portl?éige:gsen Lebensmittelverschwendungs- Infoschild zu
g 9 Schild** Nachhaltigkeitskriterien**
Anteil mit Resten N Anteil mit N Anteil mit N Anteil mit N
Resten Resten Resten
alle Gerichte 14,5% 489 12,4% 354
Meni 1-4 15,5% 200 17,2% 209
nur Portions- 19,2% 52 17,2% 853 14,3% 35

Intervention (3)

Bewertung der Portionsgréf3en: 1=(zu) klein, 7=(zu) grof3

. . Label ein Gericht + Label alle Gerichte +
Baseline kleinere . .
Erhebun PortionsaréRen Lebensmittelverschwendungs- Infoschild zu
9 9 Schild* Nachhaltigkeitskriterien*
Mittelwert o N Mittelwert o N Mittelwert o N Mittelwert o N

alle Gerichte 3.72 0.949 494 3.72 0.964 375 3.67 0.962 223
Meni 1-4 3.65 0.909 202 3.75 0.950 209 3.68 0.946 205
nur Portions- 3.62 0.904 53 3.44 1.301 853 3.37 1.003 35 3.51 0.947 63
Intervention (3) I
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Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung

Seite 4

Buch: Nose to Tall

Fergus Henderson, 1999, Kultstatus, Observer:
eines der 50 wichtigsten Kochbticher aller Zeiten

(https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2010/aug/13/50-best-cookbooks-ofm)

15 Jahre nach Erscheinen in GB auch auf
Deutsch



Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung.

Berliner Gastronomie

AUF HERZ & NIERE GEPRUFT.
+JEDES PRODUKT UND TIER HAT ES AUCH VERDIENT KOMPLETT
VERARBEITET UND GEGESSEN ZU WERDEN."

Unsere Menls

Berlin, Kreuzberg und von weiter weg
Menii 4 bis 8 Gange - ohne Innereien

Kopf bis Fuf

Menii 4 bis 8 Gange — nur Innereien

4 Gange 50,00 €
Vorspeise, Zwischengang, Hauptgang und Dessert)
jeder weitere Gang 11,00 €

Blatt bis Wurzel
Menii 4 und 5 Gange
vegetarisch 4 Gange 48,00 €, 5 Gange 58,00 €

Gerne begleiten wir Sie mit den passenden Weinen - Getranken zum Mendi.
Es geht um den Geschmack, den Wein und das Gericht. Hier werden keine
persénlichen Geschméacker und Vorlieben in den Vordergrund gestellt.

Berlin

MENU DER WOCHE

- Bauch vom Landschwein aus Potsdam
- Ostseedorsch, Landgurke & Dill

- Beelitzer Spargel, Dinkel & Wildkrauter
- 2erlei Maibock vom Jager Jém

- Sauerampfer, Rhabarber & Sauerrahm

nose to tail: hausgemachte Blutwurst,
Lammzunge, Lammniere, Aubrac-
Rinderherz, Lammleber, Spanferkelhirn,
Markknochen, gehackte Milz
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http://www.herzundniere.berlin/
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Wochenendkdche
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Alltagskdche’ sind seltener geworden. \Edelkdche’ und €14 \Verein
,Rohkostbereiter' werden mehr. compact Iz

Anteile Kochtypen 2013 vs. 2017*

gerundete Prozente

Alltagskoch

29 23
m Gelegenheitskoch
m Wochenendkoch
= Aufwarmer
Snacker
m Rohkostbereiter 10 11

2013 2017~

Quelle: GfK ConsumerScan (CP+), Fitter: durchgehende Masse *MAT 0222017

GfK Compact [/ FOKUSTHEMA 11 Ausgabe11/2017 ot




Wochenendkdche
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,Wochenendkoche’ sind mehrheitlich junger als 60 Jahre. ‘u'erein
Altere sind besonders haufig Auller-Haus-Esser’ compact |z

Alter der haushaltsfuhrenden Person

gerundete Prozente
AuBer-
Alltags- Gelegen- Wochen- - Rohkost-
= &

29
= 42
53
51
42

= 60 Jahre und

alter 46
40-59 Jahre
38 38 30
36 33
36
bis 39 Jahre » 35 o4 29 28
18
18 1
Gfi ConsumerScan (CP=), MAT 03/2017, Fiter: durchgehende Masse, Basis: FMCG Gesamt
GfK Compact /' FOKUSTHEMA ) Ausgabe11/2017

whanw.gfk-compactcom




Kochkompetenzen



Vier Megatrends - .
und deren Umsetzung in der AHG Universitit

Berlin

C spezielieangevotefirsenioren YENAN(OVGRAPHISCHER WANDEL

-Smooth Food
-Fingerfood Interreligitses Speisenangebot

Traditionelie Gerichte Convenience_Produkte

Essenauf Ridern

AuRergewdhnliche Gewlrze
Wie hausgemacht

Qualitdt/ hochwertige Produkte Genussvolle Speisen

Angebotsvielfalt Lebensmittelkennzechnung
- Light-Frodukte
INDIVIDUALI- Langsamkeit/Siow Food  ~2ucker/ Fetreduzien Clean Label/ frei-von
Gesunde Speisen
SIERUNG C\r’egetarisch P
Personalisierte Speisen

Vogan  ammezmmease GESUNDHEIT  swerons

-\Veggie-Days .
Frische Produkte
Vermehrt pflanzliche Frodukte

NACHHALTIGKEIT Eineses s atrer ke

Bio-Lebensmittel Regionalitat I
Saisonal - Milj:h— und Milchprodukze, Eis
. . :EI;:I;:depiritucsen Bewusster Umgang
Nachhaltigkeit/
. . . . . . Artgerechte Tierhakung/
Nachhaltigkeitssiegel Einheimisch/ freerech
gESiCherte Herkunﬁ Fair Trade Produkte .. . . . ..
fecsourcenechonend Gobel, C.; Scheiper, M.; Teitscheid, P.; Muller, V.;
C - Abfalvermeidung Glaubwirde Riickverfogbarket Friedrich, S.; Engelmann, T.; Neundorf, D.; Speck,
-EnergieeaenteGente M.; Rohn, H.; Langen, N. (2017): Nachhaltig
“Aktion Kimateler Wirtschaften in der AuRer-Haus-Gastronomie:

Status-quo-Analyse — Struktur und wirtschatftliche
Bedeutung, Nachhaltigkeitskommunikation, Trends.
Arbeitspapier 1 des NAHGAST Projekts.

Seite 10 http://nahgast.de/publikationen/



Trendbegriffe
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Prozentuale Wahlhiufigkeiten der Target-Speisen je Namenskategorie
600 [~ Variante des Nudges
— Konventionell
- Besclhreibender Name
Decoy
550 | Bescluebender Name und
' ecoy
500
Prozentuale
Wahlhiufigkeit
4504
4007 O
3507
I 1 1 I
keimer | regional | biologisch | kalonenarm
traditionell saisonal nachhaltig

Art des beschreibenden Namens

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



Change Agents

Journal of Cleaner Production
Yl

ELSEVIER

journal homepage: www.elsevier.com/locate/jclepro

Review

Understanding role models for change: a multilevel analysis of success

factors of grassroots initiatives for sustainable consumption
Janina Grabs ?, Nina Langen ™", Gesa Maschkowski °, Niko Schipke ©

Political support

Fg. 3. Result overview. Own illustraton

Individual

-

s

WS &

Interpersonal
influences

e GRI success fact

Framewaork
conditions

Fig. L Structure of research questdons. Own illustration.

« Comprehensibility

* Key experience

» Positive vision/meaningfulness
» Worldviews/value systems

Why is
change
necessary?

* Responsibility/empathy

Why should |

?
get engaged: « Sense of urgency

How can |
make change
happen?

» Helplessness vs, self-efficacy =»
* Positive cutcome expectation

Fig 2. Results of individual-level GRI success facdtors. Own illustration.

= Better life quality +

Interpersonal factors [peer examples,

narms, ..
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Reduktion der Fleischmengen in der GV = Spill-over Effekte und
Erkenntnisse NAHgast

Konsum von Edelteilen und Ganztierverwertung =» Nahgast und Berliner
Gastronomie

Wenig Zeit furs Selberkochen = Wochenendkdoche
Kompetenzen zum Selberkochen = Bananenschale

Trendbegriffe = Regionalitat und andere

Aul3erdem spannend fur die Diskussion sind

1. Reduktion der Fleischproduktion in D

2. Testimonials

3. Bildung =» Springschool nachhaltige AGH
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