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„… die Beziehung des Menschen zum Essen (ist) offensichtlich komplex. Sie verbindet 
mindestens zwei verschiedene Dimensionen. Die erste führt vom Biologischen bis zum 

Kulturellen, von der Ernährungsfunktion bis zur symbolischen Funktion. Die zweite verbindet das 
Individuelle mit dem Kollektiven, das Psychologische mit dem Sozialen.“

Claude Fischler

Multidimensionalität

Institut für Nachhaltige Ernährung
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Der Außer-Haus-Markt ist zentraler 
Hebel für die Ernährungswende

Institut für Nachhaltige Ernährung

Teitscheid et al.2018

§ Immer weniger Mahlzeiten im 
Privathaushalt

§ Der Anteil außer Haus eingenommener 
Speisen steigt 

§ täglich mehr als 16 Mio. Tischgäste in 
der GV (Pfefferle, et al. 2021)

§ Prozessentscheidungen weniger Akteure 
potenzieren sich (Speck et al 2022)

Komplexität durch:
Zielgruppen, Verpflegungs-/Gastronomiekonzepte, 
Produktionssysteme, Träger-/Betreiberstrukturen, 
Unternehmensformen, Alltagsroutinen…
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Projektverbund
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Projekte Nachhaltig Wirtschaften
Gastronomie & Verpflegung

LOWINFOOD BiTe Friedensteller KatzensprungGeNAH
Außer-Haus-Angebote 

gerecht und nachhaltig 
gestalten

Entwicklung, Erprobung 
und Verbreitung von 

Konzepten zum 
nachhaltigen Produzieren 
und Konsumieren in der 
Außer-Haus-Verpflegung 

Biodiversität über den 
Tellerrand – Integration 
von Biodiversität in die 
Bewertung von Speisen

Fallstudie zur 
Anwendung der 

NAHGAST-Erkenntnisse  
(Veranstaltungscatering)

NAHGAST
Nachhaltige und 
klimaschonende 

Gastronomie
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Reallabor

Institut für Nachhaltige Ernährung

Abb.: In Anlehnung an Rose et al. 2018: 7 
„Zyklisches Konzept für die Reallabore in Wuppertal“

„Ausgehend von einem 
gemeinsamen 
Problemverständnis
entwickeln und erproben sie 
gemeinsam neue Konzepte,
um zu sowohl 
wissenschaftlich als auch 
sozial robusten 
Orientierungen zu
gelangen und dadurch 
konkrete Lösungen 
anzustoßen.“ 

Rose et al. 2018
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Hemmnisse und Grenzen
• Verständnis der Wissenschaftler für Zwänge in denen 

Mitarbeitende der Unternehmen stecken
• Verständnis der Praktiker für Anforderungen an 

stabile Verhältnisse für Validität/Vergleichbarkeit von 
Daten

• Eine gemeinsame Sprache finden
• Einbindung anderer Abteilungen/ Mitarbeitenden je 

nach Struktur, Hierarchie und Größe des 
Unternehmens

• Große Unsicherheiten durch strukturelle 
Veränderungen (Corona)

• Ständiger Zeitmangel
• Personalmangel
• Steigende Kosten

Institut für Nachhaltige Ernährung

Produktentwicklungsworkshop mit Kochfrauen der Kita St Felizitas in Lüdinghausen 
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Strategie-Ebenen und Akteurs-orientierte Entscheidungen

Erfahrungen aus der Phase 
3 - Reallaborexperimente

Übergeordnete 
Strategie

Art der Implementierung im Großküchenbetrieb

Managementebene
Jahresplanung anpassen Strategische Planungen für Aktionswochen, 6-8-10 Wochen-Rhythmen 

anpassen
Beschaffungsstrategien modifizieren Lieferanten-Strukturen hinterfragen, Angebotsstrukturen prüfen, neue 

Beschaffungswege, z.B. Direktkooperationen prüfen

Speiseplanebene
Rezeptur-Neuentwicklung Entwicklung neuer 

klimagesunder Gerichte
Aktionswochen

Gerichte quantitativ reduzieren Weniger nachhaltige 
Gerichte aus dem 
Speiseplan entfernen 
und austauschen 

Renner-Gerichte, z.B. Currywurst-Angebot von 1mal wöchentlich auf 1mal 
monatlich reduzieren

Rezepturebene
Zutaten austauschen Substitution Komponenten mit ähnlichen Kocheigenschaften austauschen (z.B. 

Molkereiprodukte, Fleisch, 
Wurstwaren) durch 
pflanzliche Alternativen austauschen.

Zutaten reduzieren Reduktion / Minderung Anteil Fleischeinwaage reduzieren, anteilig Gemüseeinwaage erhöhen 

Zutaten als Geschmacksgebende 
Komponente

Verringerung Einsatz von kleinen Mengen Fleisch oder 
Milchprodukten als  geschmacksgebende 
Komponente , z.B. Speckwürfelprinzip

Speck et al. 2022b

Rezepturebene

Speiseplanebene

Managementebene
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Speck et al. 2022
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Speiseplanebene

Managementebene

Rezepturebene

Chancen Hemmnisse

Schulung von 
Mitarbeitenden 

erforderlich

Kleine 
Verpackungs-

gebinde

Herkunft von 
Zutat(en) 

unklar

Notwendige 
strategische 

Entscheidungen 
fehlen 

Bislang kaum 
Sensibilisierung 

bei Gästen

Neue Gerichte 
erzeugen 
positives 

Gästefeedback

Teilw. Zubereitungs-
vorteil durch 
einfachere 

Verarbeitung

Motivation und 
Interesse bei 

Mitarbeitenden 
wecken

Neuentwicklungen 
kommen besser bei 

Gästen an als 
veränderte 

„bekannte“ Gerichte

Heinz et al. (under Review)

Betriebe benötigen 
z.T. professionelle 

Unterstützung bei der 
Auswahl geeigneter 
Menüs und Zutaten

Nachhaltigkeits-
bewertung macht 

Auswirkungen sichtbar 
(Gäste / Personal)

Teils Mehrkosten; 
teils 

Kosteneinsparungen 
möglich

Chancen und Hemmnisse
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Umgang und Kommunikation mit den Gästen im Reallabor:

§ standardisierter empirischen Ansatz, um verschiedene 
Nudging-Maßnahmen im Bereich der physischen 
Umgebung und des Entscheidungsprozesses von 
Verbrauchern zu vergleichen, 

§ Vergleich der Auswirkungen der gleichen Intervention in 
verschiedenen Umgebungen.

⇒ Ergebnisse von Ort zu Ort und von Setting zu Setting 
variieren, 
⇒ Nudges müssen an die situativen Bedingungen 
angepasst werden, um die höchste Wirksamkeit zu erzielen.

Langen et al. 2022 
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Perspektive Institutionen & 
Organisationen
Welche Strukturen und welche Prozesse können die Praxispartner 

in eigener Verantwortlichkeit verändern?

Und wo liegt die Verantwortlichkeit bei Dritten?

Welche übergeordneten strategische Entscheidungen der 
Betreiber und Strukturen von Institutionen helfen?

Institut für Nachhaltige Ernährung



Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit!

Silke Friedrich
Corrensstraße 25 fon +49 (0)251.83 65570 www.fh-muenster.de/isun
D-48149 Münster silke.friedrich@fh-muenster.de
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ANHANG

Institut für Nachhaltige Ernährung GeNAH



Institut für Nachhaltige 
Ernährung

Leitung Prof. Dr. Petra Teitscheid

Corrensstr. 25 fon +49 (0)251 83 65570 isun@fh-muenster.de
D-48149 Münster fax +49 (0)251 83 65402 www.fh-muenster.de/isun

iSuN
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Ziele und Grundsätze

• Die Forscher:innen des iSuN fühlen sich dem Leitbild der "Nachhaltigen Entwicklung" verpflichtet:

"Dauerhafte (nachhaltige) Entwicklung ist eine Entwicklung, die Bedürfnisse (aller Menschen) der 
Gegenwart befriedigt, ohne zu riskieren, dass künftige Generationen ihre eigenen Bedürfnisse nicht 

befriedigen können.„
Weltkommission für Umwelt und Entwicklung (Brundtland-Report) 1987

à Entwicklung von zukunftsfähigen Lebensmitteln und Verpflegungsdienstleistungen in 
Kooperation mit Ernährungswirtschaft und Handel

à gezielte Ernährungs- und Verbraucherforschung
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Silke Friedrich

• Oecotrophologin
• 14 Jahre Forschung zu den Themen Nachhaltigkeit des Ernährungssystems 

im Institut für Nachhaltige Ernährung an der FH Münster, iSuN
• Koordinatorin des Instituts
• 2020 Gründung von pfadwechsel - Agentur für nachhaltigen Wandel

Aktuelle Projekte:

• GeNAH Gerechte und nachhaltige Außer-Haus-Angebote gestalten, gefördert durch 
die Deutsche Bundesstiftung Umwelt

• Weiterentwicklung des Produkt-Portfolios des Umweltzeichens Blauer Engel mit 
dem Schwerpunkt auf Dienstleistungen "Veranstaltungscatering & Kantine"
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