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1 Einleitung 

Ein ungesundes Ernährungsverhalten birgt zwei große Risiken. Zum einen resul-

tiert daraus ein höheres Morbiditäts- und Sterblichkeitsrisiko als durch die risiko-

reichen Faktoren Alkohol, Drogen, unsicheren Sex und Tabakkonsum zusam-

men. Zum anderen sorgt die daraus entstehende Produktion der Konsumgüter 

für eine Bedrohung der Klimastabilität und der Widerstandsfähigkeit der Ökosys-

teme. Das aktuelle Ernährungsverhalten gilt als größter Einzelverursacher der 

Umweltzerstörung. [1, p. 5] 

Die Vereinten Nationen haben 17 Ziele für nachhaltige Entwicklung aufgestellt. 

Darunter befinden sich Punkte, die explizit auf die Ernährungsweise abzielen. 

Das zweite Ziel beschreibt, dass der Hunger beendet, die Lebensmittelsicherheit 

erreicht, die Ernährung verbessert und eine nachhaltige Landwirtschaft gefördert 

wird. Ein nachhaltiger Verbrauch und eine nachhaltige Produktion sind im Ziel 

zwölf festgehalten. Aktuell gehen im Zeitraum nach der Ernte bis vor dem Verkauf 

im Einzelhandel 13,3 Prozent der Lebensmittel verloren. Im Bereich des Konsu-

menten, welcher den Haushalt, die Lebensmittelläden und Restaurants beinhal-

tet, liegt die Lebensmittelverschwendung bei 17 Prozent des Gesamtessens. [2, 

3] Das 14. Ziel bezieht sich auf den Schutz sowie die nachhaltige Entwicklung 

und Nutzung der Meeresressourcen. Ein wesentlicher Bereich ist daher der nach-

haltige Umgang mit dem Fischverzehr, sodass eine Überfischung der Meere ge-

stoppt wird. [3, 4]  

Aus den UN-Zielen wird ersichtlich wird, dass ein ressourceneffizienter Umgang 

mit Nahrung einen hohen Beitrag leisten kann, um eine nachhaltige Entwicklung 

des Planeten zu erreichen. 

Die Gemeinschaftsgastronomie stellt die Ernährung für die breite Bevölkerung 

und erreicht dadurch Menschen aus allen Teilen unserer Gesellschaft. Eine Ver-

pflegungsoptimierung gilt als Verhältnisprävention, indem sie gesundheitsför-

dernde Umgebungen und Angebote schafft. Die geistigen und physischen Fähig-

keiten der Gäste können unterstützt und die Gesundheit gefördert werden. Ne-

ben der Gesundheitsförderung ist eine nachhaltige Verpflegung in den letzten 

Jahren zu einem maßgeblichen Thema geworden. Die Gemeinschafts-
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gastronomie weist einen enormen Stellhebel auf, um auf das Ernährungsverhal-

ten und gleichzeitig eine klimabewusstere Lebensweise einzuwirken. Dass ein 

Zusammenhang zwischen klimaschonender und gesunder Ernährung besteht, 

wurde bereits erforscht. Sichtbar wird dies unter anderem in den „DGE [Deutsche 

Gesellschaft für Ernährung]-Qualitätsstandards für die Verpflegung in Betrieben“, 

die beide Aspekte fördern. [5, pp. 9, 10] [6, p. 5]  

In dieser Bachelorarbeit wird geprüft, ob das Prinzip einer gesünderen und gleich-

zeitig weniger klimabelastenden Ernährung in der Praxis bestätigt werden kann. 

Dazu werden Daten eines Caterers aus der Betriebsgastronomie nach ernäh-

rungsphysiologischen und klimawirksamen Parametern analysiert.  

Ziel ist es mittels einer quantitativen Erhebung zu belegen, ob eine Verbesserung 

des Gesundheitswerts über die gesundheitsorientierte Cateringsteuerung zu ei-

ner Senkung der CO2-Bilanz des Speisenangebots führt. Die GESOCA GmbH 

entwickelte die gesundheitsorientierte Cateringsteuerung, im Rahmen derer ein 

Gesundheitswert erhoben wird. [7, 8] Gleichzeitig wird geprüft, ob ein Zusam-

menhang zwischen der Gesundheitsförderlichkeit der Speisen und den Auswir-

kungen auf das CO2e vorliegt. Dabei ist die Verknüpfung zwischen den wissen-

schaftlichen Erkenntnissen und praxisbezogenen Werten herzustellen. Das GE-

SOCA-System unterstützt Gastronomen darin, den gesundheitlichen Mehrwert in 

der Gemeinschaftsgastronomie zu verstärken. 

Weitergehend erfolgt die Untersuchung, ob jeweils ein Zusammenhang zwischen 

den ernährungsphysiologisch differenzierten Ampelfarben des Gastronomischen 

Ampelsystems, somit dem gesundheitlichen Wert einer Speise, und dem CO2e-

Wert (CO2-Äquivalent) besteht. 
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2 Stand des Wissens 

Für die Arbeit relevante Bereiche sind sowohl das aktuelle Wissen zur klimascho-

nenden Ernährung als auch die Erkenntnisse, welche Einflussfaktoren sich posi-

tiv oder negativ auf die CO2-Bilanz von Lebensmitteln auswirken. Zugleich wird 

die Umsetzung der aktuellen Erkenntnisse für eine gesundheitsförderliche Ernäh-

rung beschrieben. Für die Untersuchung der Bachelorarbeitsthese sind zudem 

die Lösungsansätze der Unternehmen GESOCA GmbH und Eaternity Institut so-

wie das Gastronomische Ampelsystem (GAS) relevant. Das GESOCA-Konzept 

basiert auf dem Gastronomischen Ampelsystem. 

 

2.1 Einfluss der Nahrung auf das Klima und dessen Zusammenhang zur ge-

sundheitsförderlichen Ernährung  

Im Folgenden wird analysiert, welche Auswirkungen die Ernährung auf das Klima 

hat. Dazu werden die Begriffe der Treibhausgasemission erklärt, als auch diverse 

Faktoren, die einen möglichen Einfluss haben. 

 

2.1.1 Anthropogene Treibhausgasemissionen durch Ernährung 

Die Erde verfügt über eine Atmosphäre, welche aus 78,1 Prozent Stickstoff, 20,9 

Prozent Sauerstoff und 0,93 Prozent Argon zusammengesetzt ist. Die klimawirk-

samen Treibhausgase sind unter anderem Wasserdampf, Kohlendioxid, Methan, 

Ozon und Distickstoffoxid. Mit einem Vorkommen von weniger als einem Prozent 

in der Atmosphäre bewirken sie trotz ihres geringen Anteils einen Temperaturan-

stieg der Erde von -18 Grad Celsius auf eine globale mittlere Oberflächentempe-

ratur von 15 Grad Celsius. [9, pp. 31, 33] Die Begriffe Treibhausgase (= THG), 

Klimagase und CO2e sind als Synonyme zu verstehen. 

Natürliche Schwankungen der Atmosphäre, Meere, Eisvorkommen und Bio-

sphäre ereignen sich aufgrund von Landmassenverschiebung, Vulkanismus oder 

diversen astronomischen Vorkommnissen. Anthropogene Einflüsse führten in 

den vergangenen Jahrzehnten zu starken Steigerungen der Treibhausgaskon-

zentration. Die Eingriffe durch den Menschen in das natürliche Gleichgewicht füh-

ren zu diversen Rückkopplungen. Beispielsweise wird durch den Kohleabbau, 
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der in der Erde gebundene Kohlenstoff an die Oberfläche befördert und anschlie-

ßend über Verbrennungsprozesse in die Atmosphäre freigesetzt. [9, p. 79] 

Zu den Rückkopplungen zählt unter anderem das Abschmelzen der grönländi-

schen Gletscher, was bei vollständigem Auftauen zu einem Meeresspiegelan-

stieg von bis zu sieben Meter führen kann. Ähnliche Auswirkungen hat das Tauen 

der sibirischen und kanadischen Permafrostböden zur Folge. In dem Eis gespei-

cherter Kohlenstoff und Methan werden in die Atmosphäre freigesetzt und führen 

zur weiteren Erwärmung der Erde. Die Rodung des Regenwaldes zerstört den 

natürlichen Kreislauf des Wassers in dieser Region. Das über die Wurzeln auf-

genommene Wasser verdampft über die Blätter und wird in Form einer Wolke in 

dieser Region abgeregnet. Die Abholzung, die beispielsweise für den Anbau von 

Tierfutter betrieben wird, bewirkt eine Austrocknung der Wälder und unterbricht 

dadurch rund 25 Prozent des Kohlenstoffaustausches zwischen der Atmosphäre 

und Biosphäre. Enorme Mengen an Kohlenstoffdioxid würden daraufhin freige-

setzt werden und weitere Temperaturanstiege auf der Erde verursachen. Die 

Konsequenz sind Extremwetterbedingungen wie Hitzewellen oder Starkregen mit 

Überflutungen. Ferner führt die Erwärmung zum Aussterben von Pflanzen- und 

Tierarten. [9, pp. 85, 87, 91, 108, 112]  

Bei der Herstellung von Nahrungsmitteln fallen signifikante Mengen an unter-

schiedlichen Treibhausgasen an. Neben der Produktion von landwirtschaftlichen 

Produkten wie Gemüse, Obst, Molkereiprodukte und Fleisch, tragen auch Berei-

che wie der Energie- und Chemiesektor, die unter anderem zur Herstellung von 

Düngemittel nötig sind, zur Emissionssteigerung bei. Detaillierte Informationen 

zu den landwirtschaftlichen Produkten erfolgt unter Kapitel 2.1.2 und 2.1.3. Die 

Rohware muss vom Erzeugungsort zur Weiterverarbeitung oder zum Ort des 

Verkaufs transportiert werden. Je nach Transportmitteln und Strecke fallen hier-

bei unterschiedlich hohe Abgas-Werte an. Näheres zum Transport unter Kapitel 

2.1.4. [10, p. 54]  

Für die Vergleichbarkeit der unterschiedlichen Treibhausgase werden diese in 

CO2e umgerechnet. „Das CO2-Äquivalent, auch Treibhauspotenzial genannt, gibt 

den potenziellen Beitrag zur globalen Erderwärmung innerhalb von 100 Jahren 
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im Vergleich zur CO2-Wirksamkeit an“ [6, p. 12]. Bislang bestehen keine einheit-

lichen Umrechnungsfaktoren weltweit. Für die Umrechnung der Methan-Aus-

stöße in CO2e wird häufig der Faktor 21 multipliziert, welcher aus den Vorgaben 

des Intergovernmental Panel on Climate Change, kurz IPCC, stammt. Die Lach-

gas-Emission benötigt den Faktor 310, welcher ebenfalls den IPPC-Standards 

entspricht. [6, pp. 11-12] [11] 

Die drei bedeutendsten Treibhausgase sind Kohlendioxid, Lachgas und Methan. 

Das Düngen von landwirtschaftlichen Nutzflächen mit organischen und anorga-

nischen Stickstoffdüngern führt zur Entstehung von Lachgas. Bei einem Überan-

gebot an Stickstoffdünger können die Pflanzen nur einen Teil des ausgebrachten 

Stickstoffs nutzen. Laut den weltweiten Schätzungen erzeugt die globale Land-

wirtschaft jährlich 2,5 bis 2,8 Milliarden Tonnen CO2e. Dies entspricht einer anth-

ropogen hervorgerufenen Treibhausgasemission von mehr als fünf Prozent welt-

weit. [6, p. 11] 

Methan bildet sich vorwiegend während der Nahrungsverwertung von Wieder-

käuern. Überdies führt auch die Nutzung von organischen Düngern und der An-

bau von Reis auf bewässerten Böden zur Methanentwicklung. Etwa 2,5 bis 3,3 

Milliarden Tonnen CO2e entstehend jährlich und global aufgrund von Landwirt-

schaft. Somit nimmt die Methan-Emission einen höheren Stellenwert ein als die 

von Lachgas. [6, p. 11] 

Der dritte Hauptakteur unter den Treibhausgasen aus der Landwirtschaft kommt 

in geringen Mengen vor. Kohlendioxid wird hauptsächlich durch die Nutzung von 

Landmaschinen und Bewässerungsanlagen erzeugt, welche mittels Diesel oder 

weiteren Energieträgern betrieben werden. Die weltweit entstehende Menge an 

CO2 beläuft sich auf circa 0,5 Milliarden Tonnen pro Jahr. Die Produktion von 

Vorleistungsgütern für die Landwirtschaft, wie mineralische Dünge- und Pflan-

zenschutzmittel, erreicht zusätzlich ähnlich hohe Emissionen. [6, p. 11] 

Die Lachgasemission aufgrund von Düngung sowie die Methanemission, verur-

sacht durch die Tierhaltung, bewirken einen Anteil von 6,7 Prozent an Deutsch-

lands THG-Emissionen. Das Einbeziehen der Moorböden, die durch die Nutzung 

entwässert wurden, und der Landnutzungsänderung führen zu einer Steigerung 
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des Einflusses durch die Landwirtschaft auf 11,5 Prozent. Werden die Änderun-

gen der Landnutzung nicht, stattdessen jedoch die Herstellung von Stickstoff-

Düngemitteln einkalkuliert, so erhöht sich die THG-Emission in Deutschland auf 

13 Prozent. [10, p. 54] 

Die Abbildung 1 verbildlicht den durchschnittlichen Ausstoß an THG, welcher 

durch die Produktion der konsumierten Nahrungsmittel pro Person anfällt. Den 

höchsten Anteil zeigt Kohlenstoffdioxid. Grund dafür ist das Einbeziehen der Be-

reiche Lebensmittelverarbeitung, Transporte und Lagerung, welche über die 

reine Produktion der Rohwaren und dafür erforderliche Vorleistungsgüter hinaus-

gehen. Methan, das seinen Ursprung zu einem hohen Anteil in der Rinderhaltung 

hat, liegt mit 543 kg CO2e in geringeren Mengen als Kohlendioxid und in höheren 

als Lachgas vor. Letzteres wird insbesondere durch die Bewirtschaftung des Bo-

dens und durch den Einsatz von stickstoffhaltigem Dünger freigesetzt. [12] 

 

Abbildung 2 verdeutlicht, dass bei der reinen Betrachtung der Landwirtschaft in 

Deutschland im Jahr 2021 nur 4,7 Prozent der THG als Kohlendioxid anfallen. 

Abbildung 1: Menge des Treibhausgasausstoßes für konsumierte Lebens-
mittel pro Kopf. [12] 
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Hierbei sind die Verarbeitung, Lagerung und der Transport nicht eingeschlossen, 

ebenso wie die Nutzung landwirtschaftlicher Gerätschaften und das Beheizen der 

Ställe. Der Anteil an Methan liegt bei 56,4% CO2e, Lachgas bei 38,8% CO2e. [13] 

Weiterhin zeigt Abbildung 2, dass seit 1991 die THG-Emissionen um 11,4 Millio-

nen Tonnen CO2e reduziert werden konnten. Zur Erreichung des Ziels zur Mini-

mierung der Treibhausgase in der Landwirtschaft, manifestiert von der Bundes-

regierung, müssen bis 2030 weitere 5,1 Millionen Tonnen CO2e in der deutschen 

Landwirtschaft eingespart werden. [13, 14] 

Die Landwirtschaft nimmt mit einem Anteil von 8 Prozent der gesamten Emissio-

nen aus Deutschland einen niedrigen, jedoch nicht zu vernachlässigenden Stel-

lenwert ein. Gebäude, Verkehr, Industrie und Energiewirtschaft erzeugen mehr 

THG (Abbildung 2). [13] 

Abbildung 2: THG-Emissionen in Deutschland mit dem Fokus auf die 
Landwirtschaft. [13] 
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Die Bezeichnung des „Carbon Footprint“ beschreibt die gesamte Menge der 

CO2e, welche bei der Erzeugung, dem Transport, der anschließenden Verarbei-

tung, der Verwendung und dem Verzehr, sowie der abschließenden Entsorgung 

anfallen. Ein vollständiger Lebenszyklus eines Produkts beinhaltet alle Umwelt-

gase, die während seiner gesamten Wertschöpfungskette angefallen sind. [10, 

p. 56] 

In Abbildung 3 aufgezeigt, generiert die Erzeugung tierischer Lebensmittel mit 44 

Prozent nahezu die Hälfte der THG, die für den Bereich der Ernährung im Ge-

samten anfallen. Dies entspricht der 5,5-fachen Menge an Emissionen aus der 

Produktion pflanzlicher Waren. Unter 2.1.2 und 2.1.3 folgen ausführlichere Erläu-

terungen zu diesem Themenbereich. [15] 

 

2.1.2 Tierische Produkte 

Die Eat-Lancet Commission legt in ihrer „Planetary Health Diet“ eine Ernährungs-

weise dar, mit Hilfe derer im Jahr 2050 die voraussichtlich zehn Milliarden Men-

schen nachhaltig und bedarfsdeckend versorgt werden können. Ein Teilbereich 

Abbildung 3: CO2-Ausstoß anteilig aufgeschlossen für den Bereich der Er-
nährung. [15] 
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bezieht sich auf den Fleischkonsum. Die von Wissenschaftlern errechnete, täg-

lich zu verzehrende Menge an Fleisch beläuft sich für Rind, Lamm und Schwein 

auf 14 Gramm pro Tag, bei Hühnchen und anderem Geflügel auf 29 Gramm. [1, 

p. 10]  

Dies ist eine starke Reduktion des Fleischkonsums bezogen auf die aktuelle 

durchschnittlich verzehrte Menge an Fleisch. Männer konsumieren 1000 Gramm 

Fleisch, dessen Erzeugnisse und Wurstwaren pro Woche. Frauen weisen einen 

niedrigeren Durchschnittsverzehr von circa 600 Gramm auf. Die gegenwärtigen 

Empfehlungen der DGE liegen bei 300 bis 600 Gramm wöchentlich. Die Unter-

grenze der Empfehlungen entspricht in etwa dem Fleischkonsum, welcher in der 

„Planetary Health Diet“ veranschlagt ist. [1, p. 10] [16] 

Neben der Haltung und Aufzucht des Tieres, welches Treibhausgase produziert 

und Fläche benötigt, muss das Futter für das Lebewesen angebaut werden. Für 

die Weidenutzung und den Ackerlandbau für Tiere werden rund 80 Prozent der 

circa fünf Milliarden Hektar landwirtschaftlicher Nutzfläche weltweit beansprucht. 

[17] Dies entspricht rund einem Drittel der Erdoberfläche. [18, p. 5] Die Berech-

nung der Fläche wird im Rahmen dieser Arbeit nicht untersucht, ist jedoch ein 

weiterer Einflussfaktor im Themenbereich "Fleischverzehr". 

Für die Produktion von pflanzlichen Nahrungsmitteln für Deutschlands einheimi-

schen Konsum werden in etwa fünf Millionen Hektar Fläche benötigt. 13,7 Millio-

nen Hektar, etwa die doppelte Fläche, ist für die Produktion tierischer Lebensmit-

tel aufzuwenden. Der hohe Bedarf an Futter für Tiere in Deutschland wird mit 84 

Prozent über inländische Produktion erzeugt. 16 Prozent des Futters werden aus 

dem Ausland importiert. [18, p. 15]   

Die in Abbildung 4 aufgezeigten Getreidesorten und Ölsaaten kommen alle in 

höherem Anteil als Futtermittel statt als Nahrungsquelle der menschlichen Ernäh-

rung zum Einsatz. Die Nahrung beschreibt den Verzehr der pflanzlichen Lebens-

mittel ohne den Umweg über das Tier. Insbesondere Körnermais, Gerste, Hafer, 

Soja und Raps sind in der doppelten, bis zum Teil mehr als dreifachen Menge für 

die Tierfütterung produziert im Vergleich zur menschlichen Nahrung. [18, p. 16]  
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Eine Ursache für einen höheren CO2e-Ausstoß bei der Produktion tierischer Pro-

dukte im Gegensatz zu pflanzlichen sind die Veredelungsverluste. Bei der Um-

wandlung von pflanzlichen Rohstoffen in tierische Produkte wird ein Energiever-

lust von 65 bis 90 Prozent generiert. Ein direkter Konsum pflanzlicher Lebensmit-

tel sorgt dafür, dass keine zusätzlichen landwirtschaftlichen Waren für die Tier-

fütterung angebaut werden müssen. [15] 

 

2008 betrug die THG-Emission aufgrund der Tierhaltung und der dafür benötig-

ten Futtermittelerzeugung 71 Prozent der gesamten landwirtschaftlichen Aus-

stöße. Importierte Futtermittel sind in dieser Berechnung ausgenommen, gleich-

wohl sie in Deutschland einen erheblichen Beitrag leisten. [10, p. 54] 

Abbildung 5 visualisiert, wie hoch die in Deutschland generierten THG-Emissio-

nen pro Person und pro Lebensmittelgruppe sind. In Deutschland fallen nahezu 

2000 kg THG-Emissionen in Bezug auf die Ernährung an. Betrachtet wird dabei 

die gesamte Wertschöpfungskette, beginnend bei der Düngung bis zur Weiter-

verarbeitung. 68 Prozent der THG-Emissionen in diesem Bereich sind aus der 

Sparte der tierischen Produkte, welche Fisch inkludiert. Dabei fallen 723 kg CO2e 

bei der Herstellung von Fleischerzeugnissen an, 548 kg CO2e im Bereich der 

Abbildung 4: Landwirtschaftliche Erzeugnisse und ihre Verwendungsart im 
prozentualen Anteil der verwendeten Menge. [18, p. 16] 
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Milcherzeugnisse. Geringe Prozentsätze werden aus Eier- und Fischerzeugnis-

sen hervorgebracht. [19, pp. 26, 27] 

Die Folgen des hohen Fleischkonsums und der Tierhaltung sind neben den er-

höhten Emissionen im Vergleich zu pflanzlichen Produkten auch das Roden des 

Regenwaldes. Eine Ursache für die Abholzung des Amazonasgebiets ist die Pro-

duktion von Rindfleisch. [20, pp. 33, 34] Ebenso trägt die dortige Erzeugung von 

Soja zur großflächigen Abholzung bei. [21, p. 29] 

Abbildung 5: Treibhausgasemissionen der Nahrung in Deutschland aus 
dem Jahr 2012 (in kg CO2e/Person). [19, p. 27] 
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Aufgrund der Rodung von Wäldern werden das in den Hölzern und Wurzeln ge-

speicherte CO2 sowie andere Treibhausgase freigesetzt. Die ausbleibende Foto-

syntheseleistung der Pflanzen senkt zusätzlich die Kapazität der Sauerstoffpro-

duktion und damit gleichzeitig auch die Reduktion von CO2 in der Atmosphäre. 

[22, pp. 2, 3] 

Neben der starken Freisetzung von THG wird das Ökosystem des Regenwaldes 

geschädigt und Menschen aus ihrer Heimat vertrieben. Der Pro-Kopf-Verzehr 

von Soja liegt bei 50 Kilogramm jährlich. 92 Prozent des Sojas werden über tie-

rische Produkte wie Fleisch, Eier, Milch und Fisch indirekt verzehrt, indem es den 

Tieren verfüttert wird. [23]  

Anhang A1 enthält diverse Lebensmittel und deren zugehörige CO2e-Werte, wel-

che aus der Eaternity App entnommen wurden. Pflanzliche Lebensmittel, wie 

Obst und Gemüse, weisen im Vergleich zu den tierischen niedrigeren Emissio-

nen auf. Fleischerzeugnisse produzieren höhere Ausstöße als Molkereiprodukte. 

[24] 

Pauschal ist nicht zu sagen, dass Fleisch höhere CO2-Bilanzen generiert als Mol-

kereiprodukte, wie in Anhang A1 ersichtlich. Zur Produktion von Molkereiproduk-

ten aus Kuhmilch ist die Kuhhaltung Voraussetzung. Alle Wiederkäuer, zu denen 

auch Rinder, sowie Schafe und Ziegen gehören, setzten Methan frei. [25] Umso 

niedriger der Wassergehalt eines Käses ist, umso höher ist die anfallende Emis-

sion, da als Ausgangsprodukt größere Mengen Milch benötigt werden. Aus die-

sem Grund fallen bei Hartkäse (944 g CO2e) mehr CO2e an als bei halbhartem 

Käse (867 g CO2e). Hühnerfleisch (704 g CO2e) und Wurst aus Geflügel errei-

chen oft niedrigere Emissionen als Kuhmilchkäse oder Butter (1213 g CO2e). Ge-

flügel stößt im Gegensatz zu Kühen kein Methan aus. Eier schneiden im Ver-

gleich zu anderen tierischen Erzeugnissen aufgrund ihrer niedrigeren CO2-Bilanz 

von 219 g CO2e vorteilhaft ab. [26, 24]  

Neben Fleisch- und Milchprodukten werden im Folgenden auch Fisch und Mee-

resfrüchte unter der Kategorie der tierischen Produkte erläutert.  

Der Ozean ist eine wichtige Quelle, um Kohlenstoff zu speichern. Er bindet etwa 

22 Prozent der gesamten anthropogenen CO2-Emissionen. Dabei wird sich 
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insbesondere auf den blauen Kohlenstoff bezogen, demjenigen, der durch Oze-

ane, Meere und Küstenökosysteme gespeichert werden kann. Die Fischerei der 

Meere hat zur Folge, dass dem Gewässer enorme Massen an blauem Kohlen-

stoff entnommen worden sind. Dabei wird das CO2 aus den Meeren in die Atmo-

sphäre überführt. [27] [28, pp. 1, 2]   

Bei der Betrachtung in Anhang A1 der anfallenden Emissionen bezogen auf das 

Nährstoffdichtenverhältnis erreichen Wildsalmoniden, zu denen Rosa- und Rot-

lachs zählen, kleine pelagische Fischarten wie Sardellen (389 g CO2e), Heringe 

(264 g CO2e) und Makrelen (228 g CO2e), sowie Muscheln (339 g CO2e) aus der 

Zucht die geringsten Werte. Zu Letzteren sind beispielsweise Miesmuscheln und 

Austern zugehörig. Sehr hohe Emissionen liegen bei den folgenden Meerestieren 

vor: Kopffüßer, Krustentiere sowohl gezüchtet als auch wild gefangene – bei ge-

züchteten insbesondere tropische Garnelenarten, bei wilden Krustentieren di-

verse Garnelenarten (1024 g CO2e) und den amerikanischen Hummer (Hummer 

allgemein: 2472 g CO2e). [29, 24]  

Bei der Aufzucht wird zwischen dem Heranwachsen in einer Aquakultur und frei 

im Meer unterschieden. Dementsprechend werden auch unterschiedliche Fang-

methoden angewendet. Bei der Zucht in Aquakulturen kann es zu einem hohen 

Einsatz von Chemikalien und Antibiotika, sowie zum Einsatz von Futterfisch kom-

men. Fangmethoden sollten so gewählt werden, dass unter anderem der Mee-

resgrund nicht berührt wird und somit unbeschädigt bleibt. Fischarten werden nur 

selektiv zum Verzehr genutzt, weshalb 40 Prozent als Beifang, somit Tiere, die 

nicht verwertet werden, ins Netz gehen. Je nach Zucht, Fangmethode und Trans-

port erzeugt Fisch unterschiedlich hohe Mengen an Treibhausgasen. Die Überfi-

schung der Fischbestände beträgt global 31 Prozent.  

Trotz der hohen Überfischung zeigt Abbildung 5, dass in Deutschland der Fisch-

konsum weit unter dem von Fleisch- und Milchprodukten liegt. Bei der Zuberei-

tung und des Verzehrs von Fisch ist anzuraten individuelle Informationen für den 

Fisch einzuholen, sodass überfischte Fischbestände nicht verwendet und somit 

geschont werden. Zudem sollte eine für die gewünschte Fischart vorteilhafte 

Zucht und Fangmethode gewählt werden, welche gleichzeitig möglichst niedrige 
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Emissionen aufweist. Bei der reinen Betrachtung der THG, die ein Meerestier 

erzeugt, fallen diese Werte niedriger aus als die von Rindfleisch, zum Teil auch 

unterhalb derer von Schweinen und Hähnchen. [30, 31] 

Die Verringerung, beziehungsweise das Auslassen von Fleisch, Molkereiproduk-

ten und Meerestieren im Essverhalten ist eine effektive Stellschraube zur Reduk-

tion der Treibhausgasproduktion. Ein fleischfreier Tag pro Woche für jede Person 

in Deutschland ergibt eine Einsparung von neun Millionen Tonnen an Treibhaus-

gasemissionen pro Jahr. Denselben Effekt hat die Einsparung von circa 75 Milli-

arden Kilometern mit einem PKW, welcher einen CO2-Ausstoß von 120 Gramm 

pro Kilometer erzeugt. [18] 

 

2.1.3 Pflanzliche Erzeugnisse 

In der durchschnittlichen Ernährung, wie in Abbildung 5ersichtlich, ist die CO2-

Bilanz für pflanzliche Lebensmittel mit 32 von 100 Prozent deutlich niedriger als 

die der tierischen Erzeugnisse. Insgesamt entsteht durch den Austausch tieri-

scher Produkte zu pflanzlichen ein hohes Potential THG-Emissionen einzuspa-

ren. [26] 

Exemplarisch ist der Austausch eines Wiener Schnitzels mit Avocado. Der Ver-

gleich pro 100 Gramm Lebensmittel ergibt, dass das pflanzliche Erzeugnis 50-

mal weniger THG-Emissionen mit sich bringt als das Fleisch. Werden die Nähr-

stoffe beachtet, ist die Avocado dennoch 29-mal weniger schädlich für das Klima. 

Dies inkludiert auch die Transportwege. [26] 

Wie in Abbildung 5 aufgezeigt, sind bei pflanzlichen Produkten die drei größten 

Emissionsproduzenten die Getreideerzeugnisse mit 143 kg CO2e, Kaffee, Kakao 

und Tee mit 116 kg CO2e, sowie Zucker mit 97 kg CO2e. Unterhalb dieser Werte 

folgen Obst und Gemüse mit 96 kg CO2e und 76 kg CO2e. Die in als „eiweißreiche 

Lebensmittel“ bezeichneten Hülsenfrüchte, welche in Bezug auf ihre Proteinkom-

ponente als Alternative zu tierischen Erzeugnissen gelten, haben in der aktuellen 

Ernährung eine Emissionsmenge von 1 kg CO2e. [19, pp. 26, 27] 
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Anhang A1 verdeutlicht, dass pflanzliche Lebensmittel wie Obst, Gemüse, Ge-

treide und Hülsenfrüchte häufig zu einem niedrigeren CO2e-Anstieg führen, im 

Vergleich zu den tierischen Produkten. 

Hülsenfrüchte sind als Eiweißquelle angesehen und eine sinnvolle, vegane Alter-

native zu Fleisch. Dennoch veranschaulicht Abbildung 6 den fallenden Konsum 

von Leguminosen seit 1850 von einem Pro-Kopf-Verbrauch von 20 Kilogramm 

pro Jahr auf ein halbes Kilogramm pro Jahr und Person im Jahr 2006. [18, p. 12] 

 

Es ist nicht möglich die Aussage zu treffen, dass jedes pflanzliche Lebensmittel 

stets zu einem niedrigeren Treibhausgasausstoß führt als die tierischen. Das wird 

in Abbildung 7 verdeutlicht. 

Die Speisen für die Auswertung aus Abbildung 7 wurden in Schweden verzehrt, 

weshalb dieses Land als Ausgangspunkt gilt. „Mahlzeit a“ besteht aus den inlän-

disch produzierten Karotten, Kartoffeln und Trockenerbsen mit einem CO2e-Ge-

halt von 190 Gramm. Im zweiten Gericht, „Mahlzeit b“, wirken sich insbesondere 

Abbildung 6: Entwicklung des Pro-Kopf-Verbrauchs an Hülsenfrüchten vom 
Jahr 1850 bis 2006. [18, p. 12] 
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die Tomaten und der Reis mit 860 Gramm stark auf den CO2e -Anstieg aus. Reis 

wird in fernen Ländern angebaut und ins Verbraucherland eingeführt. Die Toma-

ten müssen entweder aus Südeuropa importiert oder in einem Gewächshaus, 

welches Energie benötigt, angebaut werden. Bei „Mahlzeit c“ werden ausschließ-

lich Lebensmittel aus entfernten Ländern und Fleisch herangezogen. „Mahlzeit 

d“ besteht vollständig aus inländisch erzeugten und auch tierischen Lebensmit-

teln. Mit 380 Gramm CO2e zeigt „Mahlzeit d“, dass inländisch erzeugte Lebens-

mittel niedrige CO2-Emissionen verursachen. Jede Mahlzeit hat den gleichen Ge-

halt an Energie und Protein. „Mahlzeit a und b“ sind beide vegan. Hierbei wird 

ersichtlich, dass das Potential durch pflanzliche Lebensmittel THG einzusparen 

gegeben ist, jedoch die Auswahl der einzelnen Produkte einen erheblichen Ein-

fluss auf den Emissionsgehalt hat. „Mahlzeit d“ enthält Fleisch und hat höhere 

Auswirkungen auf die Umwelt als „Mahlzeit a“. „Mahlzeit c“ veranschaulicht, dass 

Transportwege eine erhebliche Rolle spielen, wenn es um die Einsparung von 

THG geht. [10, p. 64] [32, pp. 288, 289] 

 

 

Abbildung 7: CO2e in Gramm bezogen auf vier verschiedene Mahlzeiten. 
[10, p. 64] 
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2.1.4 Regionale Produkte und Transportwege 

Die Begriffe „Region“ und „regional“ sind in Bezug auf den Lebensmittelanbau 

und die Verarbeitung nicht gesetzlich definiert. Dementsprechend kann die Be-

deutung differierend ausgelegt werden. Eine präzise Angabe zur Herkunft bietet 

das EU-Kennzeichen „geschützte Ursprungsbezeichnung“. Als solche ausge-

zeichnete Waren werden in einer definierten Region unter expliziten Bedingun-

gen hergestellt. Der „Allgäuer Emmentaler“ ist hierfür ein Beispiel. Als ein solcher 

bezeichnet, hat seine Erzeugung ausschließlich im Allgäu zu erfolgen. [33] 

Mit dem Kauf und Verzehr von regionalen Lebensmitteln kann sichergestellt wer-

den, dass der Transportweg, welchen die Waren zurücklegen, stark verkürzt ist, 

im Gegensatz zu global erzeugten und im Anschluss importierten Produkten. Da-

raus ergibt sich ein deutlich niedrigerer Energie- und Rohstoffverbrauch während 

dem Transport als bei Waren, welche aus ferneren Gebieten, Ländern oder Kon-

tinenten stammen. [34] 

Aufgrund der kürzeren Transportwege können die regionalen Waren reif geerntet 

werden, wodurch der Geschmack und die wertgebenden Inhaltsstoffe gefördert 

werden. [34] 

Bei pflanzlichen Lebensmitteln wie Obst und Gemüse ist der Einkauf von regio-

nalen Produkten ein essenzieller Bestandteil für eine nachhaltige Speisezuberei-

tung. Lebensmittel, die im Zeitraum des Verzehrs nicht saisonal angebaut wer-

den können, werden unter anderem aus entfernten Ländern oder Kontinenten 

importiert. Möglich ist eine Versendung beispielsweise mit dem Flugzeug, Schiff 

oder LKW. Schnell verderbliche, empfindliche Waren oder jene, die reif geerntet 

worden sind, werden auf schnellstem Weg mit dem Flugzeug in das Verbrauchs-

land transportiert. Überdies ist eine weitere Methode der Anbau unter beheizten 

Glashäusern. Nachteilig daran ist der meist hohe Einsatz von Energie aus fossi-

len Brennstoffen. [35, p. 91] [15, p. 11] 

Je nach Transportmittel entstehen unterschiedlich große Mengen an THG. Die 

Angaben der Abbildung 8 beziehen sich auf das Warengewicht von einer Tonne, 

welches über einen Kilometer befördert wird, genannt Tonnenkilometer, tkm. 

Über Land ist der emissionsärmste Transport die Beförderung mit der Bahn. Ein 
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LKW mit einem Gesamtgewicht von 40 Tonnen lässt etwa die doppelte Menge 

an CO2e entstehen als die Bahn. Umso niedriger das zulässige Gesamtgewicht 

eines LKWs mit Ladung ist, desto höher sind die Emissionen, die durch die Fahrt 

entstehen. Die Differenz der anfallenden THG zwischen einem Vierzigtonner und 

einem LKW mit 7,5 Tonnen liegt circa bei 150 Gramm CO2e und damit nahezu 

bei der doppelten Menge. Die Beförderung von Lebensmitteln mit Binnen- und 

Hochseeschiffen hinterlässt pro Einheit den niedrigsten Ausstoß an THG unter 

den hier angeführten Transportmitteln. Das Überführen mit dem Flugzeug birgt, 

in großem Abstand zu den anderen Varianten, die höchste THG-Emission mit 

über 1000 Gramm CO2e pro tkm. Durch das Fliegen ist die Belastung für das 

Klima circa 80-mal höher als bei Transporten mittels Schiffs. Regionale Produkte 

sparen in etwa das 300-fache an CO2e im Vergleich zum Flugzeug. [15, pp. 10, 

11] 

 

Beispielhaft werden Erdbeeren nach München transportiert. Der Transport mit 

dem LKW aus Italien zum Verkaufsort emittiert 219 Gramm CO2e pro Kilogramm 

der Beeren. Im Vergleich dazu fallen bei der innerregionalen Beförderung von 

Oberbayern nach München 3,6-mal weniger THG an. Wird das Flugzeug als 

Transportmittel eingesetzt, so werden 11671 Gramm CO2e generiert. Dies 

Abbildung 8: Erzeugung von THG durch unterschiedliche Transportmittel. 
[15, p. 10] 
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entspricht der 191-fachen Menge an THG verglichen zu der regionalen Ware. 

[15, p. 11] 

Ersichtlich ist, dass durch verkaufsnahe Erzeugung der Produkte große Mengen 

an THG durch die verkürzte Transportstrecke eingespart werden können. 

 

2.1.5 Saisonale Produkte 

Die reine Betrachtung der Transportwege ist nicht ausreichend, um im Bereich 

der regionalen Lebensmittel CO2e einzusparen. 

Der saisonale und regionale Anbau von pflanzlichen, landwirtschaftlichen Er-

zeugnissen ist eng miteinander verbunden. Pflanzliche Erzeugnisse, die in ihrer 

natürlichen Wachstumszeit und ohne zusätzliche Einwirkung durch beispiels-

weise beheizte Gewächshäuser im Freiland gedeihen, werden als saisonal be-

zeichnet. Der Begriff saisonal bezieht sich dabei auf die Region, in der das Le-

bensmittel saisonal wächst, wie beispielsweise Deutschland oder näherliegende 

Region, wodurch das Produkt zusätzlich zur Saisonalität gleichzeitig auch regio-

nal angebaut werden kann. Der Import von Lebensmitteln, die saisonal in Afrika 

wachsen sind nicht als saisonal in Deutschland zu betrachten. Der Transport er-

zeugt höhere THG-Werte, die in den Gesamtemissionsgehalt des Lebensmittels 

einfließen. [34, 36]  

Auch im Winter ist saisonale Ernährung möglich. Die Lagerung von einigen Obst- 

und Gemüsesorten, wie beispielsweise Äpfeln, führt zu einem verlängerten Zeit-

raum, indem ein Lebensmittel als saisonale Ware ausgezeichnet wird. In ge-

schützten, jedoch nicht beheizten Anbauverhältnissen wachsen in kalten Jahres-

zeiten pflanzliche Lebensmittel, wie etwa der Feldsalat, sowie diverse Kohlsorten 

und Wurzelgemüse. [35, pp. 91, 92] 

Mithilfe von beheiztem Unterglasbau ist es möglich pflanzliche Erzeugnisse auch 

außerhalb ihrer Saison anzubauen. Wie in Tabelle 1 ersichtlich, steigen die Emis-

sionen für den Anbau in erwärmten Treibhäusern stark an, verglichen mit dem 

Freilandanbau. Die Erhöhung der Emissionen liegt zwischen dem 5- und 30-fa-

chen der Ausgangswerte. Bei Bohnen kommt es zu einem 29-mal höheren Auf-

kommen an THG. [15, p. 12]  



20 

Heizöl und andere Energielieferanten können bei saisonalem Anbau eingespart 

werden, sodass die Treibhausgasemissionen niedriger ausfallen, verglichen zu 

beheizten Gewächshäusern oder Folientunneln. [34] 

Tabelle 1: Aufzeichnung der CO2e bei Lebensmittel aus beheiztem Unter-

glasbau oder Freilandanbau. [15, p. 12] 

Lebensmittel CO2e in g/kg LM 

 Beheizter Unterglasbau Freilandanbau 

Bohnen 6360 220 

Lauch 5430 190 

Gurken 2300 170 

 

Durch die Beheizung der Treibhäuser birgt ein regionales Lebensmittel zum Teil 

höhere Erträge an CO2e als die Erzeugung und der Import von Waren, die im 

Herkunftsland ohne zugeführte Energie angebaut werden. Saisonal gezogene 

Tomaten aus Deutschland binden einen CO2-Fußabdruck von 0,3 kg CO2e. In 

Südeuropa angebaute Tomaten aus dem Freiland weisen trotz des Transport-

wegs nach Deutschland eine geringe Erhöhung des Wertes um 0,1 kg CO2e pro 

Kilogramm Gemüse auf. Der deutsche Tomatenanbau im Winter ist mittels be-

heizter Gewächshäuser möglich. Hierdurch steigen die Emissionen jedoch um 

knapp das 10-fache auf 2,9 CO2e pro Kilogramm Tomaten an. Ersichtlich wird, 

dass der Transport stellenweise eine niedrigere negative Auswirkung auf das 

Klima hat als der Anbau in erwärmten Treibhäusern. [37, p. 10] 

Den höchsten Betrag für die Senkung der CO2-Bilanz bieten Waren, die zum 

Zeitpunkt des Verzehrs saisonal erzeugt wurden. Um den CO2e-Verbauch von 

nicht saisonalen Lebensmitteln möglichst gering zu halten, ist stellenweise der 

Import von Waren, die im Herkunftsland saisonal angebaut werden, wirkungsvol-

ler. Die Zubereitung von saisonalen Waren sorgt für Abwechslung auf dem Spei-

seteller und bietet zugleich eine niedrigere Emissionserzeugung im Vergleich zu 

Lebensmittel aus beheizten Gewächshäusern und Importgütern. [38, p. 20] 
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2.1.6 Biologische und konventionelle Anbauweise 

In der biologischen Landwirtschaft nimmt die Erhaltung und Verbesserung der 

Bodenfruchtbarkeit einen wichtigen Stellenwert ein. Ein fruchtbarer Boden ist die 

Grundlage für Pflanzenproduktion. Dadurch dient der Boden als Lebensraum, 

Nährstoff- und Wasserspeicher, aber auch als Filter für Schadstoffe. Eine hohe 

Qualität und Struktur des Bodens ist Voraussetzung für eine Anpassung an den 

Klimawandel und ermöglicht Erosions- und Hochwasserschutz. [39, pp. 50, 51] 

Die Bodenfruchtbarkeit und -qualität des Ackerbaus im ökologischen Anbau ist 

als hoch einzustufen, wohingegen die der konventionellen Landwirtschaft niedri-

ger ist. Eine größere Differenz zwischen den beiden Anbauweisen zeigt sich in 

trockenen und warmen Gebieten. Der biologische Anbau führt dort zu 59 Prozent 

mehr Biomasse aus Mikroorganismen, welche um 84 Prozent mehr Aktivität auf-

weisen. [39, p. 56]  

Konventionell erzeugte Lebensmittel enthalten deutlich mehr Inhaltsstoffe wie 

Nitrat, synthetische Pflanzenschutzmittelrückstände und Schwermetalle im Ver-

gleich zu ökologischen. [39, p. 86] 

Zugleich liegt der Input und Output von Stickstoff des biologischen unter dem des 

konventionellen Landbaus. [39, p. 90] Übermäßiger Einsatz von Stickstoff er-

zeugt einen Stickstoffüberschuss im Boden, der nicht in diesem gespeichert wer-

den kann. Stattdessen findet er seinen Weg ins Grundwasser. Daraus resultiert 

ein Anstieg des Nitratgehalts im Grundwasser. Gelangt Nitrat in den Körper wird 

er zu Nitrit umgewandelt, welches giftig ist. [40, pp. 40, 62] 

Im relativen Bezug auf die Erträge ist der Energieinput bei der ökologischen 

Landwirtschaft nur marginal niedriger als bei konventioneller. [39, p. 91] 

Die Produktion von einem Kilogramm Milch aus Bio-Betrieben führt in etwa zur 

gleichen Klimabelastung, wie aus einem konventionellen Betrieb. In der Rind-

fleischproduktion erreicht das Bio-Lebensmittel pro Kilogramm höhere Klimagast-

werte als jene aus extensiver Landwirtschaft. Der Unterschied liegt in der Mast-

dauer. Bei ökologischer Zucht wird das Mastgewicht der Rinder mit einem Alter 

von 20 bis 26 Monaten erreicht, wohingegen die Tiere in konventionellen Betrie-

ben nur 13 bis 15 Monate leben. Die verlängerte Lebenszeit führt zu einem über 
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die Dauer erhöhten Methanausstoß und somit zu einer höheren Klimabilanz. [41, 

pp. 5, 6]  

Beim Kauf von beispielsweise Schweinefleisch ist das Biofleisch deshalb vorteil-

haft, da das Futter für die Tiere zertifizierten Quellen entnommen worden ist. Al-

ternativ werden zu Soja andere Eiweißlieferanten wie Lupinen oder Ackerbohnen 

aus heimischen Regionen verfüttert. Ebenso ist der Einsatz von Soja, welches in 

Europa angebaut worden ist, ein sinnvoller Schritt gegen die Abholzung des Re-

genwaldes. Wird rein die CO2-Bilanz zwischen den Anbauarten betrachtet, 

schneidet die konventionelle Landwirtschaft bei tierischen Lebensmitteln in der 

Abbildung 9 vorteilhafter ab als die biologische. Beim Apfelanbau ist das Ergeb-

nis zu Gunsten der ökologischen Erzeugung. [12, p. 17]  

Die ökologische Landwirtschaft pauschal als klimafreundlicher zu bezeichnen ist 

aktuell noch nicht möglich. Sinn dieser ist es, langfristig nachhaltige Konzepte in 

Form von Kreislaufwirtschaft zu verwirklichen, die die gesamte Wertschöpfungs-

kette einbeziehen. Zudem bietet die ökologische Landwirtschaft teilweise einen 

höheren Schutz der Artenvielfalt des Pflanzen- und Tierreiches. [40, pp. 146, 147, 

151] [42, p. 4] 
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2.1.7 Gesundheitsförderliche und klimaschonende Ernährung 

Das Einleitungsthema aufgreifend, wird im Folgenden der Zusammenhang zwi-

schen klimaschonender und gesunder Ernährung analysiert. 

Eine gesündere Ernährung nach den wissenschaftlichen Empfehlungen wirkt 

sich in Deutschland positiv auf den Klimaschutz aus. Entscheidend ist dabei der 

Abbildung 9: Angabe der CO2-Bilanzen von ökologischen und konventionel-
len Lebensmitteln. [66] 
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verringerte Fleischkonsum, welcher zu einem niedrigeren Anbau an Soja für die 

Tierfütterung führt. Weltweit können dadurch über 1,8 Millionen Hektar Land an-

derweitig genutzt werden. Dies entspricht einer Fläche, die etwa der Größe Sach-

sens gleicht. Zusätzlich bewirkt die Verhaltensänderung eine Treibhausgasein-

sparung von rund 27 Millionen Tonnen CO2e. Dabei entfallen 13 Millionen Ton-

nen in Form der direkten Emissionseinsparung. Mit der reduzierten Landnut-

zungsänderung können 14 Millionen Tonnen eingespart werden. Verbildlicht ist 

das dieselbe Emissionsmenge, die 2,3 Millionen Neuwagen mit einem maxima-

len CO2-Ausstoß von 120 Gramm pro Kilometer bei einer Strecke von 100.000 

Kilometern erzeugen. [6, p. 5] 

Das Fleisch soll nicht komplett vom Teller verbannt werden. Vielmehr geht es um 

einen nachhaltigen Umgang mit den Portionsgrößen. Dasselbe gilt für alle tieri-

schen Erzeugnisse. 

Zur Veranschaulichung werden im Folgenden drei Szenarien betrachtet. Das 

erste ist die aktuelle Ernährung in Deutschland, welche die wissenschaftlichen 

Empfehlungen für gesunde Ernährung nicht erreicht. Das zweite entspricht den 

aktuellen wissenschaftlichen Ernährungsempfehlungen, wie denen der Deut-

schen Gesellschaft für Ernährung. Im dritten Szenario wird eine Variante zwi-

schen den Ernährungsverhalten aus Szenario eins und zwei dargestellt, die ei-

nen fleischlosen Tag in der Woche beinhaltet und auch in anderen Lebensmittel-

gruppen Anpassungen zum Gesünderen, wie in der Wissenschaft angeraten, 

vornimmt. Der Vergleich der drei Varianten zeigt, dass jede Veränderung hin zu 

einem gesünderen Ernährungsverhalten, somit Variante zwei und drei, eine Ver-

ringerung der THG-Emissionen bewirkt. Die stärkste Änderung der Emissionen 

wird bei Szenario zwei in Bezug auf die Verringerung der Kategorie Fleisch und 

Fleischerzeugnisse ersichtlich. Die Minderung der klimaschädlichen Gase be-

trägt circa 15%. Wird sich nach den Empfehlungen der Wissenschaft ernährt, so 

können etwa acht Prozent der Emissionen, die durch Ernährung anfallen, einge-

spart werden. Im Status quo fallen durch Fleisch und Fleischerzeugnisse 40 Pro-

zent der gesamten, ernährungsbedingten Emissionen an. Bei Szenario zwei ver-

ringert sich dieser Prozentsatz auf etwa 25 Prozent. Im Gegensatz dazu steigen 

die THG-Erzeugnisse bei Milchprodukten von etwa 25 auf 30 Prozent der 



25 

Gesamtemission. Aufgrund der erhöhten Verzehrsmenge an pflanzlichen Le-

bensmitteln fallen im Szenario zwei die Anteile um zehn Prozent höher aus ver-

glichen mit der aktuellen Ernährungsweise und liegen bei 40 Prozent. [6, pp. 39, 

40] 

Eine Ernährung reich an pflanzlichen Lebensmitteln mit weniger tierischen Le-

bensmitteln erzielt einen positiven Nutzen für Gesundheit und Umwelt. Beinhaltet 

ist dabei, neben dem gesünderen Ernährungsverhalten, auch die Reduktion von 

Lebensmittelverschwendung und Verbesserungen in der Lebensmittelproduk-

tion. Mithilfe einer gesünderen Ernährung besteht die Möglichkeit, die Sterblich-

keit, die durch ernährungsbedingte Krankheiten induziert ist, zu verringern. Die 

Summe der Todesfälle, die pro Jahr verhindert werden können, beläuft sich auf 

circa 11 Millionen weltweit. Die sind 19 bis 24 Prozent der Todesfälle unter Er-

wachsenen. [1, pp. 7, 14, 26] 

 

2.1.8 Möglichkeiten einer nachhaltigen und gesundheitsförderlichen Betriebs-

gastronomie 

Betriebsgastronomie ist mehr als das Auftischen von Gerichten. Sie kann mit ei-

nem ernährungsphysiologisch hochwertigen Speisenangebot einen Mehrwert für 

Mitarbeiter bieten, ressourcenschonend handeln und der Entstehung von Erkran-

kungen vorbeugen. Die Gemeinschaftsgastronomie leistet einen großen Beitrag 

zu Verpflegung der breiten Massen. Die Menge des Lebensmitteleinkaufs liegt 

deutlich über der eines Privathaushalts. Daher sind hier zielgerichtete Warenbe-

schaffungen besonders wirkungsvoll. [43, 5] 

Auf einige Möglichkeiten zum Erreichen einer nachhaltigen und gesundheitsför-

derlichen Betriebsgastronomie wird im Folgenden eingegangen. 

Die Einsparung tierischer Produkte hat einen hohen Stellenwert, um den Klima-

schutz und die Gesundheit der Mitarbeiter zu fördern. Wie die DGE empfiehlt, ist 

ein mäßiger Fleischverzehr, kombiniert mit vorwiegend pflanzlichen Lebensmit-

teln, sinnvoll. Eine mögliche Umsetzung ist das Bereitstellen einer vegetarischen 

Menülinie. Vorteilhaft ist es, pro Woche ein veganes Gericht anzubieten. Statt 

des Herausstreichens von Fleisch aus dem Speiseplan, kann auf kleinere 
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Portionsgrößen zurückgegriffen werden, sodass zum einen der Verzehr an 

Fleisch sinkt, zum anderen auf nachhaltigere und ressourcenschonendere Wa-

ren umgestellt werden kann. [44, 45] 

Bei der Lebensmittelauswahl empfiehlt die DGE den Einsatz von saisonalen und 

regionalen Lebensmitteln aus den bereits in den Kapiteln 2.1.4 und 2.1.5 erläu-

terten Gründen. Neben der Reduktion von tierischen Produkten ist ein hoher Ein-

satz pflanzlicher Produkte empfehlenswert. [43] 

 

 

2.2 Gastronomisches Ampelsystem 

Das folgende Kapitel beschreibt das Gastronomische Ampelsystem, welches bei 

GESOCA zur Anwendung kommt. In der Kurzform wird es als GAS bezeichnet. 

Prof. Dr. Volker Peinelt entwickelte das GAS an der Hochschule Niederrhein, 

nachdem er seine Forschung bereits auf den Bereich der Ernährungswissen-

schaften und deren Umsetzung in der Praxis ausgerichtet hat. Das System zur 

Bewertung von Speisen in der Gemeinschaftsgastronomie entwickelt worden, 

weshalb es Aspekte wie die Zubereitungsmethode und Heißhaltezeit einbezieht. 

[46, 47]  

Einzelne Speisen oder Komponenten einer Mahlzeit werden hinsichtlich ihrer er-

nährungsphysiologischen Qualität bewertet. Dem Gast ist es mittels eines Sym-

bols, einer Ampelfarbe, möglich, eine leicht verständliche Orientierung zur Qua-

lität der Gerichte zu erlangen. Grundlage des GAS sind Ernährungsempfehlun-

gen, die international anerkannt sind, wie die DGE-Qualitätsstandards oder die 

D-A-CH-Referenzwerte. Dabei fließen sowohl die Makro- als auch Mikronähr-

stoffe in die Bewertung ein. Eine hohe Nährstoffdichte bei einer gleichzeitig ge-

ringen Energiedichte ist in Mahlzeiten als vorteilhafte ernährungsphysiologische 

Qualität zu bewerten. [48, p. 12] [49, p. 15] 

Lebensmittelgruppen werden Qualitäten von 0 bis 4 zugeordnet, wobei Gemüse 

und Obst mit der höchsten Punktzahl von 4 bewertet werden und somit der Am-

pelfarbe Grün zugeordnet sind. Sie weisen die höchste Nährstoffdichte auf. Ge-

treide, Kartoffeln, Hülsenfrüchte, Molkereiprodukte und Fisch sind ebenfalls in 



27 

der Kategorie „Grün“ vertreten, jedoch mit 3 Punkten. Waren aus der „roten“ Ka-

tegorie wie Zucker, Gelier- und Bindemittel sind mit 0 Punkten oder 1 Punkt zu 

bewerten. Weitere Ausnahmen von der Ampelfarbe Grün bilden Fleisch, welches 

als „Gelb“ eingestuft wird, und Öl bzw. Fett, die separat und in Einbeziehung der 

Fettsäurespektren analysiert werden. [48, pp. 13, 14, 20]  

Die mit dem GAS bewerteten Lebensmittel erhalten zwei Abstufungen. Erstere 

bezieht sich auf die Verarbeitung des Lebensmittels selbst. Die zweite entsteht 

bei der Speisenzubereitung.  

Erzeugt wird eine erste Abwertung der Ausgangsqualität der einzelnen Lebens-

mittelgruppe durch Veränderungen, die sich negativ auswirken. Veränderung 

können lebensmitteltechnologischer oder auch küchentechnischer Art sein. 

Exemplarisch hierfür stehen das Weiterverarbeiten von rohem Gemüse zu Do-

senwaren, das Erzeugen von geschältem Reis und unterschiedlich stark ausge-

mahlenem Mehl.  Außerdem kommt es zu einer Abwertung bei Lebensmitteln, 

die Zutaten enthalten, welche durch präventiv-medizinisches Wissen als negativ 

einzuordnen sind. Eine Abwertung erfahren aus diesem Grund Lebensmittel mit 

hohem Salzgehalt. Zudem können auch Nährstoffe, die die Nährstoffdichte sen-

ken zu einer Verringerung der Punktzahl führen. Insbesondere Fett erzeugt eine 

hohe Energiedichte aufgrund seines Kaloriengehalts und wirkt sich dadurch auf 

die Nährstoffdichte aus. Nichtsdestotrotz ist der Einsatz von beispielsweise aus-

gewählten Ölen in geringen Mengen wünschenswert. Bei dem Makronährstoff 

Kohlenhydrat wirkt sich ein geringer Zucker- und Weißmehl-, sowie ein hoher 

Vollkornanteil positiv auf die Qualität eines Lebensmittels aus. Der Einsatz von 

Zucker oder ähnlichen Waren wie Zuckersirup wirkt ebenso wie Fett, steigernd 

auf die Energiedichte und gleichzeitig senkend auf die Nährstoffdichte. Grund 

hierfür ist, dass sie nur marginal Mikronährstoffe enthalten. Alle Qualitäten sind 

in der sogenannten Qualitätstabelle zu finden. [48, pp. 12, 14] [49, p. 15] 

Für gemischte Speisen wie Convenience Produkte ist keine Bewertung in der 

Qualitätstabelle zu finden. Für jene erfolgt eine separate Bewertung, indem aus 

dem Mengenverhältnis der enthaltenen Zutaten und ihrer Qualität eine neue Ge-

samtqualität ermittelt wird. [48, p. 21] 
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Die zweite Abwertung erfolgt speziell für die Speisenzubereitung durch das Ein-

berechnen des Garprozesses, der Fett- und Zuckergehalte der einzelnen Zutaten 

und der Heißhaltezeit in der Bewertungstabelle, wie in Abbildung 10 und Abbil-

dung 11 (2.3) zu erkennen.  

Nach Abschluss der Berechnungen erhält jedes Gericht seinen analysierten Am-

pelwert, auch GAS-Wert genannt. [48, pp. 23, 32] 

Garprozesse werden wie folgt bewertet. „0“ beschreibt die Zubereitung eines un-

gegarten Lebensmittels, wodurch kein Nährstoffverlust erfolgt. Bei „1“, Garen 

ohne Fett, ist ein geringer Abzug durch den Nährstoffverlust zu verzeichnen. Auf-

grund des Zubereitens mit Hitze und Fett wird der Abzug höher. Umso mehr Fett 

in das zubereitete Lebensmittel übergegangen ist, umso schlechter ist die Ga-

rung zu bewerten. „2“ entspricht dem Garen mit weniger als fünf Prozent Fett von 

der Gesamtmenge der Zutat, z.B. Grillen. „3“ beschreibt das Garen mit einem 

Fettanteil von fünf bis zehn Prozent wie beispielsweise Braten. „4“ beschreibt, 

den Garvorgang des Frittierens bzw. der Verwendung eines Anteiles von etwa 

15 Prozent Fett. [48, pp. 23, 24] 

Der Abzug aufgrund des Fettgehalts wird nicht durch die verwendete Fettmenge 

beim Garen beeinflusst. Für die Bewertung ist hierbei der Fettgehalt der Zutat 

selbst relevant. Fettreiche Speisen wie Sauce Hollandaise mit fettreichen Zutaten 

wie Butter erfahren eine starke Abwertung und erlangen dadurch häufig die Farbe 

Rot. Die Angabe des Zuckergehalts bezieht sich auf die leicht resorbierbaren 

Kohlenhydrate Mono- und Disaccharide. [49, pp. 50 - 52] 

Die Dauer der Heißhaltezeit ist ein entscheidender Faktor für den Verlust an 

Nährstoffen. Insbesondere hitzeempfindliche Vitamine wie Vitamin C können be-

reits nach kurzer Warmhaltedauer einen starken Mengenabfall erfahren. Je län-

ger die Heißhaltezeit ist, umso mehr Nährstoffe aus dem Gericht gehen verloren. 

Insbesondere bei dem System „Cook and Hold“ kann die Zeitspanne des Heiß-

haltens stark schwanken. [49, p. 49]  

Sind die einzelnen Kategorien auf die Bewertung des Lebensmittels angewendet, 

so ergibt sich der GAS-Wert. Dieser repräsentiert die Bewertung für die ausge-

wählte Zutat in Bezug auf 100 Gramm. Für die abschließende Bewertung einer 
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gesamten Speise ist die Angabe der exakten Menge erforderlich, sodass sich der 

Gesamt-GAS-Wert auf die Grammatur des Gerichtes bezieht. Die GAS-Werte, 

die errechnet werden können, reichen bis zu einem Wert von 4. Die Ampelfarben 

werden wie folgt auf die GAS-Werte angewendet. Ergibt sich ein Wert unter 1,5, 

ist er mit der Ampelfarbe „Rot“ ausgezeichnet. „Gelb“ wird von 1,5 bis unter 2,5 

vergeben und „Grün“ wird ab 2,5 bis 4,0 ausgezeichnet. [50, p. 2]. [48, p. 16] 

Das GAS dient unter anderem dem Konsumenten einer Mahlzeit als Orientie-

rungshilfe zur schnellen Gesundheitseinschätzung, die einer komplexen Bewer-

tung der Speisenqualität unterliegt. Die übliche Nährwertkennzeichnung ist nicht 

für jedermann verständlich. Den gesundheitlichen Mehrwert einer Speise mittels 

der drei Ampelfarben zu visualisieren, stellt eine intuitive und übersichtliche Aus-

zeichnung dar. „Grün“ ausgezeichnete Speisen sind als günstig zu bewerten, 

„gelbe“ als weniger vorteilhaft und „rote“ dagegen als ungünstig, wie in Abbildung 

12 ersichtlich. Die Auszeichnung der Ampelfarben dient unter anderem als 

Nudging des Gastes die ernährungsphysiologisch förderlichen Speisen auszu-

wählen. Dem Gast sollen nicht die „roten“ Gerichte verboten und stattdessen nur 

gesunde Speisen vorgesetzt werden. Die Farbauszeichnung dient vielmehr, dass 

ein ausgewogenes Essverhalten erreicht wird. „Grüne“ Gerichte sollen bevorzugt 

verzehrt werden, „gelbe“ etwas weniger und „rote“ nur vereinzelt. Es ist nicht nö-

tig, ausschließlich als „grün“ vermerkte Speisen zu verzehren, um ein gesundes 

Ernährungsverhalten zu erreichen. Ein ausgewogenes Ernährungsverhalten mit 

einer Kombination aus „grünen“, „gelben“ und wenigen „roten“ Gerichten ist ziel-

führend. [49, pp. 5, 7, 11, 12, 14] [50, p. 2] 

Bei einer Zusammenstellung einzelner Komponenten zu einem Gericht, kann der 

Gast die Gesamtwertung eigens bestimmen. Zwei „grüne“ und eine „gelbe“ Kom-

ponente ergeben zusammen ein „grünes“ Gericht. Ist von jeder Ampelfarbe eine 

Komponente vertreten, so ist die Mahlzeit als „gelb“ zu bewerten. [50, p. 2] 

Die ethischen und biologischen Merkmale der Speisen werden durch das GAS 

nicht beurteilt, da dies zu einer Ungenauigkeit im Ergebnis führen würde. Besser 

abgebildet werden können diese Eigenschaften beispielsweise mithilfe von La-

bels oder Siegeln. Da das System der ernährungsphysiologischen Bewertung der 
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Speise dient, ist auch die sensorische Qualität nicht in die Berechnung einbezo-

gen. [48, p. 13] 

 

 

2.3 GESOCA GmbH 

GESOCA GmbH, kurz GESOCA, bietet ein Managementtool, welches der ge-

sundheitsorientierten Cateringsteuerung dient. Der Firmenname setzt sich aus 

Teilbuchstaben des Tätigkeitsfelds von GESOCA zusammen. Als Koch mit diä-

tetischem Hintergrund und Hotelbetriebswirt, sowie Erfahrung in diversen Ma-

nagementpositionen der Gemeinschaftsgastronomie entwickelte Christian Feist 

die gesundheitsorientierte Cateringsteuerung. Nach bereits vierjähriger Beratung 

von Unternehmen mittels der Cateringlösung gründete er 2014 das Unternehmen 

zusammen mit Rhea Bredel-Feist. [7, 51]  

Mittels der Bestimmung der Gesundheitskennziffer wird durch GESOCA die Ge-

sundheitsorientierung in Kantinen messbar gemacht. Einsetzbar ist das System 

unter anderem in der Gemeinschaftsgastronomie mit Eigen- oder Fremdregie. 

Der Gast erhält die Transparenz wie hoch der gesundheitliche Mehrwert eines 

Gerichts ausfällt, indem die Speisen je nach Bewertung mit der Ampelfarbe Grün, 

Gelb oder Rot ausgeschrieben werden. [52] 

Mittels des Gastronomischen Ampelsystems, dem Berechnungssystem, welches 

von GESOCA in der Praxis umgesetzt wird, ist der gesundheitliche Wert einer 

Mahlzeit messbar. [53] Das GAS wurde bereits unter 2.2 explizit beschrieben. 

Der in Kantinen auftretende Konflikt zwischen den Bestrebungen nach hoher 

Qualität der Speisen oder Wirtschaftlichkeit wird durch GESOCA abgemildert. 

Die Qualität beinhaltet den Aspekt der Gesundheitswirkung. Ernährungsphysio-

logische Faktoren werden für die Gastronomen zu wesentlichen Parametern, die 

entscheidend für die Auswahl und Zubereitung der Speisen sind. Caterer werden 

animiert, aus ihren Rezepturen den größtmöglichen gesundheitlichen Mehrwert, 

hohe Qualität und Genuss zu kreieren, indem der Gesundheitswert der Gemein-

schaftsgastronomie finanziell abgebildet und auf die Caterer übertragen wird. 
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Somit entsteht ein attraktives, gesundheitsorientiertes und vollwertiges Speisen-

angebot. [52, 54] 

Zu Kalkulation des GAS-Werts wird eine Rezeptur in die Berechnungsmaske von 

GESOCA eingegeben. Anhand der Abbildung 10 und Abbildung 11 werden die 

Berechnung und eine mögliche Verbesserung des ernährungsphysiologischen 

Werts der Speise aufgezeigt. 

In der dunkelgrau hinterlegten Zeile der Berechnungsmaske befinden sich die 

Angaben der relevanten, einzutragenden Parameter. Links beginnend ist der Me-

nüname zu nennen, gefolgt von der zu verarbeitenden Zutat. Die Qualität der 

Zutat entspricht jener im GAS hinterlegten oder speziell für ein Convenience-Pro-

dukt ermittelten. Näheres im Punkt 2.2. Die Garweise der Lebensmittel nimmt 

großen Einfluss auf das Ergebnis. Daher ist in der Spalte „Garen“ anzugeben, ob 

eine Zutat roh verzehrt, ohne Fett oder mit unterschiedlichen Fettgehalten zube-

reitet wird. Zudem wird in den beiden darauffolgenden Spalten der Fett- und Zu-

ckergehalt eingetragen. Ausgefüllt werden muss außerdem die Heißhaltezeit je-

der Zutat. Umso höher die ermittelte Stundenzahl ist, umso größer ist der Verlust 

an Mikronährstoffen. Für eine exakte Gewichtung der Rezeptur wird die gegarte 

Menge in Gramm angegeben. Die Kalkulation aller eingetragenen Werte pro Le-

bensmittel führt zu einem GAS-Wert. Aus den einzelnen GAS-Werten bildet sich 

für ein Gericht ein Gesamtwert, sodass pro Speise ein exakter GAS-Wert vorliegt. 

[55] [48, pp. 23, 24] 

Wie in Abbildung 10 ersichtlich, ergibt sich für die klassische Spaghetti Bolog-

nese, durch die eingetragenen Werte, ein GAS-Wert von 1,33. Dieser liegt im 

„roten“ Bereich, welcher sich bis zu einem GAS-Wert < 1,5 erstreckt. Aufgrund 

der Abzüge, die in der Berechnung vorgenommen werden, wie beispielsweise 

durch die Angabe des Fettgehalts, kann der GAS-Wert auch eine negative Zahl 

annehmen. Rezepturen aus diesem Bewertungsbereich sind hinsichtlich ihrer er-

nährungsphysiologischen Werte weniger empfehlenswert und bestenfalls selten 

zu verzehren. Begründet wird dies aufgrund ihrer höheren Fett- und Zuckerwerte 

und gleichzeitig niedrigen Nährstoffdichte, wie in Abbildung 12 ersichtlich. [55] 

[56, p. 16] 



32 

 

In Abbildung 11 wird eine starke Verbesserung des GAS-Wertes erzielt. Ausge-

löst hat diesen Farbwechsel der Austausch der Spaghetti zu Vollkornspaghetti, 

wodurch sich die Qualität der Nudeln von 2,0 auf 3,0 gesteigert hat. Weiterhin 

wirkt sich die Wahl eines Hackfleisches mit einem niedrigeren Fettgehalt, bei 

gleichzeitiger Gewichtsverringerung um 20 Gramm, vorteilhaft auf den GAS-Wert 

aus. Die Heißhaltezeit der Bolognese-Soße wird auf eine Stunde gesenkt und die 

Menge der Gemüsewürfel erhöht. Aus den Anpassungen errechnet sich ein 

GAS-Wert von 2,52. Speisen mit einem GAS-Wert zwischen ≥ 2,5 bis 4,0 defi-

nieren den „grünen“ Bereich. Das anfänglich „rote“ Gericht wurde zu einem „grü-

nen“. Wie in Abbildung 12 ersichtlich, ist die Verbesserung verbunden mit einer 

höheren Nährstoffdichte und gleichzeitig niedrigeren Fett- und Zuckergehalten. 

Der Verzehr „grüner“ Speisen ist höchst vorteilhaft. [55] [56, p. 16]  

 

 

 

 

 

Abbildung 10: Rezepturberechnung mittels GESOCA-Tools für Spaghetti 
Bolognese – Rot. [55] 
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Ein „gelbes“ Gericht wird durch einen GAS-Wert von ≥ 1,5 bis < 2,5 definiert, 

weshalb dieses zwischen dem „roten“ und dem „grünen“ eingeordnet ist. Zum 

Erreichen eines „gelben“ Gerichts, hätten bereits wenige Anpassungen der Re-

zeptur zu dem gewünschten Ergebnis geführt. [56, p. 16] 

Küchenfachkräfte können nach einer kurzen Anleitung Rezepturen eigenständig 

bewerten und ernährungsphysiologische Optimierungen vornehmen. [49, p. 5]  

Bei einer starken Abweichung der Rezeptur von ihrem Ursprungsgericht ist es 

sinnvoll die Speise unter einem neuen Namen auszuschreiben, sodass der Ver-

braucher keine Täuschung wahrnimmt.  

Neben der Einzelbewertung der Rezepturen durch den GAS-Wert, dient die Be-

rechnung des Gesundheitswerts (GW) zur Gesamtbewertung des Speisenange-

bots einer Kantine. Der GW ist eine Kennziffer, welche branchenweit vergleichbar 

ist. Mit ihr wird aufgezeigt, wie gesundheitsorientiert das Speisenangebot und die 

tatsächliche Nachfrage ist. Der Gesundheitswert bietet ein Leistungskriterium zur 

ernährungsphysiologischen Bewertung der Verpflegung. Mit dem GW ist dem 

Auftraggeber ein Überblick zur Entwicklung der Gemeinschaftsgastronomie und 

des Ernährungsverhaltens der Gäste geboten. Zur Steigerung und somit Verbes-

serung des Wertes sind die Rezepturen ernährungsphysiologisch zu optimieren. 

Abbildung 11: Rezepturberechnung mittels GESOCA-Tools für Spaghetti 
Bolognese – Grün. (Quelle: [55] – teilweise modifiziert) 
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Gleichzeitig müssen dem Gast gesündere Speisen möglichst vorteilhaft präsen-

tiert werden, um ihm Anreize zu schaffen diese zu verzehren. [8] 

 

Für die Berechnung des GW wird die Verkaufszahl „grüner“ Gerichte eines defi-

nierten Zeitraums mit dem Faktor 2, „gelber“ mit 1 und „roter“ mit 0 multipliziert, 

siehe (1.0). Die einzelnen Produkte werden addiert und deren Summe durch die 

Anzahl aller einbezogenen Gerichte dividiert. Der Gesundheitswert kann bei-

spielsweise monatlich für eine Kantine ermittelt werden. Das Ergebnis liegt zwi-

schen 0 und 2. Im Durchschnitt weisen Gemeinschaftsgastronomien ohne das 

GESOCA-Konzept einem GW von 0,87 auf.  

𝐺𝑊 = ((2 ∗ 𝑉𝐾 𝑍𝑎ℎ𝑙 𝑔𝑟ü𝑛 + 1 ∗ 𝑉𝐾 𝑍𝑎ℎ𝑙 𝑔𝑒𝑙𝑏 + 0

∗ 𝑉𝐾 𝑍𝑎ℎ𝑙 𝑟𝑜𝑡))/𝐺𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡𝑣𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 
(1.0) 

 

Zur kontinuierlichen Qualitätssicherung werden im Rahmen der gesundheitsori-

entieren Cateringsteuerung regelmäßig Audits in den Kantinen der Kunden 

durchgeführt. Damit kann sichergestellt werden, dass gesundheitsrelevante Pa-

rameter und das GAS vor Ort tatsächlich gezielt realisiert werden. [57] Durch eine 

Kassenprüfung ist die Validierung des verbrauchsseitigen GW möglich. 

Abbildung 12: Kurzerläuterung der Ampelfarben des GAS-Systems. [47] 
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2.4 Eaternity Institut 

Gründer und Geschäftsführer des 2014 registrierten Unternehmens ist Manuel 

Klarmann. Judit Ellens ist ebenfalls Gründerin und zudem die Leitung der Wis-

senschaft. Bereits 2008 entwickelte sich die Idee für das Unternehmen an der 

Eidgenössischen Technischen Hochschule (ETH) Zürich. Mit ihrer Idee, in Res-

taurants messbar zu machen, welche Auswirkungen die Lebensmittel auf die 

Umwelt haben und wie man den Fußabdruck reduzieren kann, erhielt die Grün-

derin den ersten Preis im Ecoworks-Workshop. Das erste Projekt startete in einer 

der ETH-Kantinen in Zürich. Neben der bestehenden Eaternity Gesellschaft 

wurde 2014 die Eaternity AG gegründet. Mittels Eaternity Gastro war es Gastro-

nomen ab diesem Zeitpunkt möglich, die Umweltauswirkungen eines Gerichts 

mittels der Eaternity App zu berechnen. 2019 wurde der Eaternity Score einge-

führt, der Nahrungsmittelherstellern die Berechnung des ökologischen Fußab-

drucks, sowie dessen Kennzeichnung auf den Produkten ermöglicht. [58] 

Das Unternehmen bietet mit dem Produkt Eaternity Gastro ein System an, um 

den Klima Score abzubilden. Dieses kalkuliert die Menge an CO2e für ein einge-

gebenes Gericht oder Menü und ordnet das Gericht im Vergleich zu den über 

100.000 bereits berechneten Produkten ein. Zudem erfolgt die Auswertung der 

gesundheitlichen Einstufung eines Lebensmittels, Gerichts oder Menüs, des 

Wasserfußabdrucks, sowie die Auswirkungen auf den Regenwald. In dieser Ba-

chelorarbeit stützt sich die Berechnung und Auswertung der Fragestellung mittels 

Eaternity hauptsächlich auf die THG-Emissions-Bewertung von Eaternity. [59] 

[60]  

Die Berechnungen der CO2e-Werte und Umweltbilanz bei Eaternity beruhen auf 

Lebenszyklusanalysen, die für eine bestimmte Ware über ihren gesamten Le-

benszyklus die Wirkungen auf die Umwelt ermitteln. Abgedeckt wird dabei die 

gesamte Produktionskette. In Kooperation mit anerkannten „Wissenschaftlern 

der Züricher Hochschule für Angewandte Wissenschaft (ZHAW), der Universität 

Zürich (UZH), der Eidgenössischen Technischen Hochschule Zürich (ETH Zü-

rich), dem Forschungsinstitut für biologische Landwirtschaft (FiBL), Quantis und 

anderen Institutionen“ [61] werden die Lebenszyklusschätzungen fortlaufend ak-

tualisiert. [61]  

http://www.ethz.ch/
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Mittels der Sucheingabe können über 550 Lebensmittel für die Zusammenstel-

lung eines Gerichts ausgewählt werden. Eaternity ermöglich die Konfiguration 

einzelner Lebensmittel. Dabei können die im System hinterlegten Waren für di-

verse Parameter adaptiert werden. Inbegriffen ist beispielsweise die Herstellung, 

z.B. biologisch, Standard oder im Gewächshaus. Ergänzend dazu ist eine Spe-

zifizierung in den Faktoren Produktion, Verarbeitung, Verpackung und Konser-

vierung möglich. [61]   

Exemplarisch werden Cherrytomaten unter zwei unterschiedlichen Bedingungen 

nach bzw. in Deutschland befördert (Tabelle 2). Sie sind jeweils unter Standard-

bedingungen als Rohware, daher nicht konserviert, angebaut und mit einer Plas-

tikverpackung umhüllt. Modifiziert sind lediglich das Land des Anbaues und die 

Transportart. 

Tabelle 2: CO2e-Berechnung von Cherrytomaten aus unterschiedlichen An-

baubedingungen mittels der Eaternity App. [24] 

Bedingungen Cherrytomaten CO2e-Werte/ 100 g 

Herkunftsland Thailand und Transport über die Luft 739 g 

Herkunftsland Deutschland und Transport am Boden 116g  

Herkunftsland Thailand und Transport am Boden 158 g 

 

Die Ergebnisse aus Tabelle 2 verdeutlichen, dass die Länge des Transportwegs 

und die Weise wie die Ware befördert wird, enorme Auswirkungen auf den Um-

weltfußabdruck haben. Die gleiche Sorte Tomaten erzeugt bei einem Flugimport 

aus Thailand nach Deutschland eine mehr als 6-fache Menge an Treibhausgasen 

im Vergleich zu jener aus dem einheimischen Anbau. Der Transport thailändi-

scher Tomaten am Boden führt zu einem 36 Prozent höheren Klimagasausstoß 

als inländische Waren über die gleiche Transportart. Eine detailliertere Erläute-

rung zu den Auswirkungen unterschiedlicher Transportwege und -mittel ist unter 

2.1.4 zu finden. 



37 

3 Material und Methoden 

Im Anschluss an den aktuellen Stand des Wissens zu den beeinflussenden Fak-

toren auf die CO2-Bilanz bei Speisen und Lebensmitteln, wird im Folgenden die 

empirische Ausarbeitung vorgestellt. Dabei wird erläutert, wie vorgegangen 

wurde, um den möglichen Zusammenhang des Gesundheitswerts des Betriebs-

restaurants mit der CO2-Bilanz zu analysieren. 

 

3.1 Material 

Ein großer Bestandteil der Bachelorarbeit umfasste die Literaturrecherche. Hier-

bei wurden sowohl Fachbücher als auch Studien und Berichte zur Erhebung des 

Wissensstands herangezogen. Zusätzlich konnte auf die Internetrecherche nicht 

verzichtet werden. Genutzt wurde dieses Onlinewissen unter Anderem zur Be-

schreibung der GESOCA GmbH und des Eaternity Instituts.  

Die Daten der analysierten Betriebsgastronomie wurden unter Verwendung des 

Tabellenkalkulationsprogramms Microsoft Excel übermittelt und bearbeitet. 

Diese bestanden aus zwei unterschiedlichen Datensätzen. Einer beinhaltete den 

Menüplan, welcher pro Monat, aufgeschlüsselt für jeden Tag einzeln die angebo-

tenen Speisen enthielt. Wenige Rezepturen waren ausschließlich im zweiten 

Plan, dem Datensatz „Verkaufszahlen“, vermerkt. Grund für die ungeplanten Re-

zepturen, welche nicht im Menüplan enthalten waren, waren unter anderem Lie-

ferungsausfälle von bestellten Waren oder Nachproduktionen. Zudem war einem 

Großteil der Gerichte bereits der entsprechende CO2e-Wert zugeordnet. Feh-

lende Angaben wurden vom Caterer nachgesendet. Der zweite Datensatz um-

fasste die Verkaufszahlen (= VK-Zahlen) aller Gerichte, die in dem Monat ver-

zehrt worden sind. Während im Menüplan die einzelnen Speisen pro Tag aufge-

schlüsselt waren, waren die Gerichte in den Verkaufszahlen einmalig pro Monat 

genannt, sodass die Verkaufszahl direkt ihrem Gericht zugeordnet war. Zusätz-

lich ist in der Datei „Verkaufszahlen“ die Ampelfarbe jedes Gerichts angegeben. 

Die GAS-Werte der relevanten Rezepturen und die zwei Gesundheitswerte wur-

den aus den Datensätzen der operativen Tätigkeiten zwischen GESOCA und der 

Betriebsgastronomie eines GESOCA-Kunden entnommen. In der GESOCA-
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Anwendung wurden alle zum Einsatz kommenden Rezepturen des Caterers kal-

kuliert. Die analysierte Betriebsgastronomie arbeitete bereits mit Eaternity, wes-

halb der Großteil der Rezepturen auf ihren CO2e-Gehalt berechnet waren. Für 

nicht bewertete Rezepturen wurden in der Eaternity App ihr jeweiliger Klimascore 

ermittelt.  

 

 

3.2 Methoden 

Wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass sich eine gesündere Ernährung 

positiv auf den Klimaschutz auswirkt, wie unter Kapitel 0 erläutert. Bei der Um-

setzung von der Theorie in die Praxis kann es vorkommen, dass nicht alle Ein-

flussfaktoren, die zu positiven Veränderungen für den Klimawandel führen, auch 

realisiert werden können. Zur Überprüfung des Zusammenhangs in der prakti-

schen Anwendung werden Daten einer Betriebskantine ausgewertet, bei welcher 

das GESOCA-System zur Anwendung kommt. 

 

3.2.1 Forschungsmethode 

Ziel der Arbeit ist die Erforschung, ob gesündere Speisen im gleichen Zuge we-

niger Klimagase erzeugen als ernährungsphysiologisch weniger wertvolle Mahl-

zeiten. Zur Ermittlung dieses Zieles wurde anhand von empirischer Forschung 

eine Datenanalyse durchgeführt. Zu diesem Zweck wurden bereits erhobene Da-

ten aus den Datensätzen des Kunden, sowie den Berechnungen von Eaternity 

und GESOCA für die Forschungsfragen verarbeitet und ausgewertet. Zudem 

konnten aus einer Datenerhebung, eine qualitative, schriftliche Befragung des 

Betriebsgastronomens, weitere Informationen ermittelt werden, die im Zusam-

menhang mit dem Wissen aus Kapitel 0 stehen. Die Antworten konnten nicht aus 

den Daten der analysierten Gastronomie abgelesen werden. [62, pp. 94, 95, 137] 

Die Analyse dient dazu die Forschungsfragen und Hypothese „durch die Erhe-

bung einer möglichst großen, für die Grundgesamtheit repräsentativen Stich-

probe“ [63, p. 304] zu beantworten. Daraus können Zusammenhänge durch die 

Analyse abgeleitet und im Ergebnis interpretiert werden. Somit handelt es sich 
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um eine quantitative Erhebung. Dabei wird die Objektivität gewahrt, indem das 

Erhebungsverfahren so aufgezeigt wird, sodass das Ergebnis unabhängig von 

der durchführenden Person reproduzierbar ist. Das Instrument ist valide, da die 

Berechnung zur Beantwortung der Hypothese und der Forschungsfragen führen. 

[63, pp. 304 - 306] 

Aus bereits vorliegenden Erkenntnissen der Wissenschaft wurden die Fragestel-

lungen und Hypothese abgeleitet. Das vorliegende Wissen ist in Kapitel 0 erläu-

tert. Somit ist das Vorgehen der Arbeit als Deduktion einzuordnen. [62, p. 124] 

Die Arbeit analysiert zwei Forschungsfragen. 

1. Wie wirkt sich eine Verbesserung des Gesundheitswerts im GESOCA-System 

auf die CO2-Bilanz der Speisen aus?   

2. Besteht jeweils ein Zusammenhang zwischen den ernährungsphysiologisch 

differenzierten Ampelfarben des Gastronomischen Ampelsystems und dem 

CO2e-Wert? 

Die folgende Hypothese wurde aus den Forschungsfragen abgeleitet.  

Eine Verbesserung des Gesundheitswerts im GESOCA-System führt zu einer 

Senkung der CO2-Bilanz des Speisenangebots.  

 

3.2.2 Durchführung der Arbeit  

Die Planung der Bachelorarbeit begann mit der Suche eines geeigneten Themas. 

Grundlage dafür bildete die Nachhaltigkeitsuntersuchung, die GESOCA 2020 

veröffentlichte. Bei dieser wurde ermittelt, dass es durch die Implementierung des 

GESOCA-Konzepts in einer Kantine nicht nur zu einer Steigerung des Gesund-

heitswerts, sondern auch zu einer CO2e-Senkung führt. [64] Grundvorausset-

zung für die Analyse dieser Arbeit war eine Verbesserung des Gesundheitswerts 

im Verlauf der betrachteten Zeit. Wünschenswert war ebenfalls eine bereits be-

stehende Zusammenarbeit der Betriebsgastronomie mit Eaternity. Mit Abschluss 

der Themenfindung, Erstellung der Grobgliederung sowie der Forschungsfrage 

wurden ein Caterer aus dem Kundenstamm von GESOCA und die Bachelorar-

beitsbetreuerin gefunden, die diese Arbeit unterstützen. 
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Parallel zur Literaturrecherche wurden in Absprache mit dem Kunden seinerseits 

relevante und bereits existierende Datensätze zur Bearbeitung der Analyse wei-

tergeleitet, wie im Kapitel 3.1 erläutert. Mit dem vorhandenen Datenmaterial 

konnte die Analyse durchgeführt werden. Im Anschluss daran wurden die Daten 

ausgewertet. 

 

Themenfindung in Absprache mit dem Arbeitgeber GESOCA 

Grundlagenwissen repetieren und erweitern  

Grobgliederung und Forschungsfrage erstellen 

Literaturrecherche und Datenbeschaffung 

Forschungsmethode Feingliederung definieren 

Formulierung des theoretischen Teils 

Durchführung der Analyse 

Auswertung der Daten 

 

 

3.2.3 Gliederung der Analysedatei 

Die Exceldateien „Menüplan“ und „Verkaufszahlen“ wurden jeweils für Oktober 

2021 und Juni 2022 erstellt. Kriterium für die Auswahl der besagten Monate war 

das Vorhandensein der Eaternity-Auswertung und eine Steigerung des  

GW von Oktober bis Juni. Die in den Kapiteln 3.2.4 bis 3.2.8 beschriebenen Be-

rechnungen und Vorgehensweisen wurden jeweils für die Daten von Oktober 

2021 und Juni 2022 durchgeführt.  

Für die Analyse wurde pro Monat eine Exceldatei erstellt, die das Schema aus 

Tabelle 3 beinhaltet. Die Dateien enthalten jeweils die „Rezepturübersicht“ eines 

Monats (Anhang A3 und A9), die Aufteilung nach den Ampelfarben Rot (Anhang 

A4 und A10), Gelb (Anhang A5 und A11) und Grün (Anhang A6 und A12), sowie 

die Analyse nach dem „Angebot“ (Anhang A7 und A13) und dem „Verkauf“ (An-

hang A8 und A14). 
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Tabelle 3: Fiktive Eintragungen zur Veranschaulichung der Dateiinhalte der 

Analysedatei 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die Daten „Datum“, „Rezeptur-Name“, „Rezeptur-Schema“, „Rezeptur-Zusatz“ 

und „CO2e-Wert“ wurden aus dem Menüplan entnommen. Sie dienten als Grund-

lage für die Analyse dieser Arbeit. Mehrfach vorkommende Rezepturen wurden 

gelöscht, sodass einem Gericht jeweils nur einmalig seine Verkaufszahl zugeord-

net wird. Auf dieser Grundlage erfolgten alle weiteren Berechnungen.  

Die Auswertung der Rezepturen mittels GAS lag bereits vor, da die Betriebsgast-

ronomie des GESOCA-Kunden alle Speisen ernährungsphysiologisch bewertet 

hat. Dabei wurde für jedes Gericht ein exakter GAS-Wert kalkuliert. 

Hinzugefügt wurden aus dem GESOCA-Datenpool zu jeder Rezeptur entspre-

chend die jeweilige „GAS-Farbe“, „GAS-Rezeptur-Nummer“ und der zugehörige 

„GAS-Wert“. Die Verkaufszahl wurde aus dem separaten Datensatz „Verkaufs-

zahlen“ ihrer jeweiligen Rezeptur zugeordnet. Jene Rezepturen, die ausschließ-

lich in der Datei „Verkaufszahlen“ vorzufinden waren, wurden der Analysedatei 

hinzugefügt, um die Vollständigkeit der zubereiteten und verkauften Gerichte zu 

gewährleisten. Die Einzelrezepturen sind jeweils auf ihre Portionsgröße im CO2e-

Wert berechnet. Das Rezeptur-Schema beinhaltet drei Kategorien, deren CO2e-

Wert auf 100 Gramm Gericht berechnet wird, statt auf eine Portion des Gerichts. 

Dabei handelt es sich um die Kategorien „Pasta-Gemüsebuffet“, „Suppe“, 

Datum 01.10.2021 

Rezeptur-Name Schweineschnitzel 

Rezeptur-Schema Leibspeise 

Rezeptur-Zusatz Bratensauce 

CO2e-Wert 2,5 kg CO2e 

GAS-Wert Nr. 2020 - 10 

GAS-Farbe Rot 

GAS-Wert 0,80 

Verkaufszahlen 157 

Ernährungsform Fleisch 

Daten aus „Verkaufszahlen“ 

Daten aus „Menüplan“,  

z.T. aus „Verkaufszahlen“ 

 

Eigene Einteilung nach Er-

nährungsform 

Daten aus GESOCA-System 

 

Daten aus „Verkaufszahlen“ 

 

 

 

Daten aus „Verkaufszahlen“ 

 

 

 

 

 

Daten aus „Verkaufszahlen“ 

 

 

 

Daten aus „Verkaufszahlen“ 
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„Eintopf“. Die Berechnung des Salatbuffets erfolgte ebenfalls separat nach dem 

Schema unter 3.2.5. Diese drei Kategorien und das Salatbuffet werden im Fol-

genden als Pauschalkategorien bezeichnet. Bei der nachfolgenden Bewertung 

der CO2e war dies relevant. 

Unterschieden wird in der Analyse zwischen dem Angebot und dem Verkauf.  

In beiden Fällen wird jedes Gericht einer Periode einmalig betrachtet.  

Im Angebot war der Grund dafür die zusätzlichen Gerichte aus der Datei „Ver-

kaufszahlen“. Diese wurden pro Periode einmal aufgeführt, da an sie eine Ge-

samtverkaufszahl pro Monat geknüpft war. Das Auslesen, an wie vielen Tagen 

das Gericht angeboten wurde, war daher nicht möglich. Für Einzelrezepturen aus 

dem „Menüplan“ liegt eine tagesgenaue Aufführung der Gerichte vor. Für die 

Analyse wurde die einmalige Aufführung der Rezepturen innerhalb einer Periode 

gewählt, sodass eine einheitliche Vorgehensweise gesichert war.  

Im Verkauf werden die Gerichte jeweils mit ihrer zugehörigen Verkaufszahl pro 

Periode verrechnet. Somit spiegelt der Verkauf das tatsächliche Ernährungsver-

halten wider.  

 

3.2.4 Klassifikation nach Ampelfarben 

Im nächsten Schritt sind Gerichte in ihre Ampelfarben Rot, Gelb und Grün aufge-

teilt worden.  

Die Kategorien der Pauschalgerichte „Pasta-Gemüse-Buffet“, „Suppe“, „Eintopf“ 

und „Salatbuffet“ waren davon ausgenommen. Diese Gerichte der Pauschalka-

tegorien wurden im Kassensystem ausschließlich pauschal pro Kategorie abge-

rechnet. Somit war nicht jede einzelne Rezeptur von beispielsweise Suppe hin-

terlegt. Deshalb war eine Farbkategorisierung im Zuge der Analyse für ein ein-

zelnes Pauschalgericht nicht wie bei einzeln bewerteten Gerichten möglich.  

Stattdessen wurden für jede der vier Kategorien pauschale Farben durch GE-

SOCA kalkuliert, die auf Basis von Auditergebnissen und Kundendaten entstan-

den sind. Im Oktober 2021 wurden auf dieser Grundlage Eintöpfe und Suppen 

mit der Ampelfarbe Gelb, Pasta-Gemüse-Buffet und Salatbuffet Grün ausge-

zeichnet. Im Juni 2022 wurden Eintöpfe, Pasta-Gemüse-Buffet und Suppen als 
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„gelbes“ Gericht gekennzeichnet und Salatbuffet als „grünes“. Die Kategorisie-

rung nach Farben war daraufhin abgeschlossen. Pro Pauschalkategorie lag zu-

dem keine eigene Verkaufszahl vor, die auf beispielsweise die einzelnen Eintöpfe 

bezogen war. Stattdessen handelte es sich um eine Gesamtverkaufszahl für jede 

Pauschalkategorie, z.B. für alle Eintöpfe pro Monat.  

 

3.2.5 Treibhausgas-Berechnung der Pauschalkategorien 

Als weiteren Schritt folgte die Klimagasbewertung der Pauschalkategorien 

„Suppe“, „Eintopf“, „Salatbuffet“ und „Pasta-Gemüse-Buffet“. 

Die Berechnung der CO2e für die einzelnen Pauschalkategorien erfolgte nach 

dem Schema entsprechend Tabelle 4, mit Ausnahme des Salatbuffets. 

Pro Kategorie wurde die Klimagas-Menge jedes Gerichts summiert (1.1) und 

durch die Anzahl der Gerichte (1.2) geteilt. Daraus errechnete sich ein durch-

schnittlicher CO2e-Gehalt (1.3). 

Tabelle 4: Exemplarische Berechnung des durchschnittlichen CO2e-Gehalts ei-

ner Pauschalkategorie anhand von Eintöpfen. 

Eintopfgerichte CO2e-Wert / 100 g 

Eintopf 1 0,31  

Eintopf 2 0,03  

Eintopf 3 0,25  

Eintopf 4 0,08  

Summe  0,67                                            aus (1.1) 

Anzahl Gerichte 4                                                  aus (1.2) 

∅ CO2e 0,17                                            aus (1.3) 

 

 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑔𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡 1 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 + ⋯

+ 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑔𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡 𝑥 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 

=  𝛴 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑎𝑙𝑙𝑒𝑟 𝐺𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡𝑒  𝑗𝑒 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 

(1.1) 
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𝐴𝑛𝑧𝑎ℎ𝑙 𝐺𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡𝑒 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 (1.2) 

(𝑆𝑢𝑚𝑚𝑒 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 )

/(𝐴𝑛𝑧𝑎ℎ𝑙 𝐺𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡𝑒 𝑑𝑒𝑟𝑠𝑒𝑙𝑏𝑒𝑛 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒) 

= ∅ 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑝𝑟𝑜 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒  

(1.3) 

 

Mit 

CO2e = CO2-Äquivalent [kg] 

 

Für die vierte Kategorie, das Salatbuffet, lagen keine expliziten Rezepturen vor. 

Anhand von drei exemplarischen Salattellern, die im Rahmen von Audits geprüft 

wurden, wurde sowohl die grüne Ampelfarbe bestätigt als auch der durchschnitt-

liche CO2e-Gehalt für das Salatbuffet aus den drei Varianten berechnet. Die drei 

Salate wurden dafür auf 150 Gramm in dem GESOCA-System auf ihre GAS-

Werte und in der Eaternity App auf die CO2e-Werte berechnet. Salatteller eins 

bestand aus Feldsalat, Karotten, Rotkohl angemacht mit Balsamico und Rapsöl, 

Kartoffelsalat, Tomate, Gurke und French Dressing. Der zweite enthielt Fetasalat 

mit Gurke, Tomate, Paprika, Petersilie, Olivenöl und Balsamico, dazu Karotten, 

Gurke, Kresse, Nudelsalat mit Tomaten, Kopfsalat und Balsamicodressing. Der 

dritte Salatteller bestand aus Wurstsalat, Radieschen, Paprika, Blumenkohlsalat, 

Gurke, Mais-Paprika-Salat, Rote-Bete-Salat und Vinaigrette. Die Bewertung des 

Salatbuffets ist in Anhang A15 zu finden. 

 

3.2.6 Kalkulation der verkaufsbezogenen CO2-Äquivalente 

Zur CO2e-Beurteilung war sowohl eine Gesamt-Klimagas-Bewertung je Monat 

als auch eine Bewertung des CO2e-Gehalts unterteilt in die drei Ampelfarben be-

achtenswert. Ersteres bezog sich in dieser Arbeit ausschließlich auf die verkauf-

ten Gerichte. Die Bestimmung der CO2e innerhalb der drei Ampelfarben ist so-

wohl für den Verkauf als auch das Angebot möglich. 

In Tabelle 5 ist die Kalkulation des durchschnittlichen THG-Gehalts einer Ampel-

farbe aufgezeigt. Zunächst wurde pro Farbe der CO2e-Wert jedes Gerichts mit 
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seiner zugehörigen Verkaufszahl multipliziert (1.4). Bei den Pauschalkategorien 

bezieht sich der CO2e-Gehalt auf 100 Gramm eines Gerichts. Um mit einer an-

nähernd realitätsgetreuen Verzehrsmenge zu rechnen, wurde bei Suppen von 

einem pauschalen Portionsgewicht von 200 g, bei Eintöpfen und Pasta-Gemüse-

Buffet von 300 g ausgegangen und dazu mit einem entsprechenden Faktor mul-

tipliziert (1.5). Diese Faktoren wurden anhand von Erfahrungswerten der Porti-

onsgrößen aus den Audits festgelegt. Aufgrund der gesonderten Berechnung des 

Salatbuffets, war hier keine Faktorisierung notwendig. Für die pauschalisierten 

Kategorien wurden jeweils die pauschale Verkaufszahl mit dem durchschnittli-

chen faktorbezogenen CO2e-Wert multipliziert (1.6). Daraus entstand pro Pau-

schalkategorie ein verkaufszahlbezogener CO2e-Wert. 

Alle verkaufszahlbezogenen CO2e-Werte einer Farbe wurden aufsummiert (1.7), 

ebenso wie die Verkaufszahlen (1.8). Der durchschnittliche Klimagas-Gehalt je 

Ampelfarbe wurde kalkuliert, indem die Summe der verkaufszahlbezogenen 

CO2e-Werte pro Farbe durch die Summe aller Verkaufszahlen pro Farbe dividiert 

wurden (1.9). Somit konnte die Bewertung der drei Ampelfarben bezogen auf den 

Verkauf dargestellt werden. 

Tabelle 5: Exemplarische Berechnung des durchschnittlichen Treibhausgas-

Gehalts einer Farbkategorie 

 GAS-

Farbe 

CO2e-Wert  VK-Zahlen  Verkaufszahlbezogener 

CO2e-Wert  

Einzel- 

rezeptur 

Gelb 1,71 116 198,36                     aus (1.4) 

Gelb 0,23 59 13,57 

∅ Eintopf Gelb = 0,17 * 3 

= 0,51 

    aus (1.5) 

200 102                         aus (1.6) 

Gesamtsumme 375  

    aus (1.8) 

313,93                   aus (1.7) 

∅ CO2e-Wert des Gesamtangebots Gelb 0,84                        aus (1.9) 
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𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 ∗ 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙 = 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡   (1.4) 

∅ 𝐶𝑂2𝑒 𝐺𝑒ℎ𝑎𝑙𝑡 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 𝑝𝑟𝑜 100 𝑔 ∗

 𝐹𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑉𝑒𝑟𝑧𝑒ℎ𝑟𝑠𝑚𝑒𝑛𝑔𝑒  

=  ∅  𝐶𝑂2𝑒 𝐺𝑒ℎ𝑎𝑙𝑡 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 𝑝𝑟𝑜 𝑃𝑜𝑟𝑡𝑖𝑜𝑛  

(1.5) 

∅ 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑛 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 ∗

𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑒 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙   

= 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡  𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝑃𝑎𝑢𝑠𝑐ℎ𝑎𝑙𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒  

(1.6) 

Σ Verkaufszahlbezogene CO2e Werte einer Farbkategorie   (1.7) 

Anzahl Gerichte einer Farbkategorie   (1.8) 

Σ Verkaufszahlbezogene CO2e Werte einer Farbkategorie

(Anzahl Gerichte einer Farbkategorie)
 

= ∅ Klimagasgehalt einer Ampelfarbe  

(1.9) 

 

Mit 

CO2e = CO2-Äquivalent [kg] 

∅ Klimagasgehalt [kg] 

 

Pro Monat ergab sich für das gesamte Speisenangebot ein durchschnittlicher, 

verkaufszahlenbezogener CO2e-Wert. Berechnet wurde dieser, indem aus jeder 

Farbe die Gesamtsumme der verkaufszahlenbezogenen CO2e-Werte summiert 

(1.10) und durch die Summe der Gesamtverkaufszahlen aller Farben (1.11) divi-

diert wird (1.12). Die exemplarische Berechnung dazu ist in Tabelle 6 verdeut-

licht. Dies entspricht der Summe aller CO2e-Werte, bezogen auf die Verkaufs-

zahlen, dividiert durch die Summe aller Verkaufszahlen. Der daraus ermittelte, 

durchschnittliche Gehalt an CO2e, diente dazu die Monate Oktober 2021 und Juni 

2022 miteinander vergleichen zu können.  
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Tabelle 6: Exemplarische Berechnung des monatlichen verkaufszahlenbe-

zogenen CO2e-Gehalts aller Gerichte 

 Verkaufszahlen Verkaufszahlenbezo-

gener CO2e-Wert  

Rot 210 265,00 

Gelb 375 313,93 

Grün 400 100,00 

Summe 985           aus (1.11) 678,93            aus (1.10) 

Durchschnittlicher, verkaufszahlenbezogener CO2e-

Wert des Gesamtangebots 

0,69                aus (1.12) 

 

𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑅𝑜𝑡 

 + 𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝐺𝑒𝑙𝑏  

+  𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝐺𝑟ü𝑛  

=  𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑔𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡    

(1.10) 

𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 𝑅𝑜𝑡 + 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 𝐺𝑒𝑙𝑏 + 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 𝐺𝑟ü𝑛 

= 𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 𝑔𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡 

(1.11) 

(𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛𝑏𝑒𝑧𝑜𝑔𝑒𝑛𝑒𝑟 𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑔𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡)

/(𝛴 𝑉𝑒𝑟𝑘𝑎𝑢𝑓𝑠𝑧𝑎ℎ𝑙𝑒𝑛 𝑔𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡) 

= ∅  𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡 𝑑𝑒𝑠 𝐺𝑒𝑠𝑎𝑚𝑡𝑎𝑛𝑔𝑒𝑏𝑜𝑡𝑠 𝑝𝑟𝑜 𝑀𝑜𝑛𝑎𝑡 

(1.12) 

 

Mit 

CO2e = CO2-Äquivalent [kg] 

∅ Klimagasgehalt [kg] 

 

3.2.7 Kalkulation des angebotsbezogenen CO2-Äquivalents 

Im Angebot war gleichermaßen eine separierte Betrachtung der drei Ampelfar-

ben möglich. Ebenso wie für den Verkauf, wurde auch für das Angebot eine 

durchschnittliche Bewertung pro Farbe berechnet, wie in Tabelle 7 exemplarisch 

aufgezeigt. 
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Bei der angebotsbezogenen Kalkulation wurden die Pauschalgerichte, wie im 

Verkauf unter 3.2.6 mit ihren Faktoren 2 oder 3 multipliziert, sodass sich die 

durchschnittlichen faktorbezogenen CO2e-Werte ergaben, siehe (1.13). Aus-

nahme war erneut das Salatbuffet, da es portionsgenau bewertet wurde. Darauf-

folgend wurden die CO2e-Werte der einzelnen Gerichte einer Farbe innerhalb 

eines Monats und die durchschnittlichen, faktorbezogenen CO2e-Werte addiert 

(1.14). Dabei ist jedes Gericht nur einmalig bewertet worden. Die Summe wurde 

durch die Anzahl der angebotenen Gerichte (1.15) dividiert, sodass sich ein Mit-

telwert pro Farbe ergeben hat (1.16). Beim Vergleich der zwei Monate konnte 

erörtert werden, wie sich der CO2e-Gehalt pro Ampelfarbe ausprägt. Die Beurtei-

lung kann sowohl im Angebot als auch im Verkauf dargelegt werden, bezogen 

auf die differenzierten Ampelfarben. 

Tabelle 7: Exemplarische Berechnung des durchschnittlichen, angebotsbe-

zogenen CO2e-Gehalts einer Ampelfarbe 

  CO2e-Werte aller „roten“ Gerichte  

Einzelgerichte 1,15 

0,20 

0,65 

Pauschalrezeptur  

z.B. Eintopf 
= 0,20 * 3                        aus (1.13) 

Summe 2,60                                 aus (1.14) 

Anzahl der Gerichte 4                                      aus (1.15) 

Ø CO2e Gehalt einer 

Farbe 
= 2,60/4 = 0,65                 aus (1.16) 

 

∅ CO2e Gehalt einer Pauschalkategorie pro 100 g ∗

 Faktor Verzehrsmenge  

=  ∅  CO2e Gehalt einer Pauschalkategorie pro Portion  

(1.13) 
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Σ  CO2e Werte einer Farbkategorie   (1.14) 

Anzahl Gerichte einer Farbkategorie   (1.15) 

(𝛴  𝐶𝑂2𝑒 𝑊𝑒𝑟𝑡𝑒 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝐹𝑎𝑟𝑏𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 )

/(𝐴𝑛𝑧𝑎ℎ𝑙 𝐺𝑒𝑟𝑖𝑐ℎ𝑡𝑒 𝑒𝑖𝑛𝑒𝑟 𝐹𝑎𝑟𝑏𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖𝑒 ) 

=   ∅  CO2e Gehalt einer Farbkategorie im Angebot 

(1.16) 

 

Mit 

CO2e = CO2-Äquivalent [kg] 

 

3.2.8 Analyse der Ernährungsformen 

Jede Rezeptur wurde auf ihre Ernährungsform bewertet. Dabei wurden die Kate-

gorien „vegan“, „vegetarisch“, „Fleisch“, „Fisch“ und „Meeresfrüchte“ vergeben. 

Zum Teil beinhaltete eine Mahlzeit mehrere Kategorien.  

Die Erstellung von Kreisdiagrammen pro Ampelfarbe und für jeden Monat ermög-

lichte eine Bewertung der Häufigkeit der Ernährungsformen in den jeweiligen Ab-

schnitten. Daraus ließ sich in der Bewertung ableiten, welche Ernährungsform 

pro Ampelfarbe besonders häufig vorzufinden war. 

Salat wurde bei dieser Aufschlüsselung nicht einbezogen, da das Angebot des 

Buffets täglich wechselt und die Farbfestlegung separat von GESOCA bestimmt 

wurde. 

„Gelbe“ und zum Teil auch „grüne“ Gerichte enthalten Pauschalgerichte, zu de-

nen Pasta-Gemüse-Buffet, Suppen und Eintöpfe zählen. Diagramme für diese 

Farbkategorien sind jeweils einmal mit und einmal ohne die Pauschalgerichte 

unterteilt worden. 

 

3.2.9 Gesundheitswert 

Grundvoraussetzung für diese Arbeit war eine Verbesserung des Gesundheits-

werts über den Analysezeitraum. Daher musste dieser Wert aus dem GESOCA-
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System ausgelesen werden. Detaillierte Erklärungen zum Gesundheitswert sind 

im Kapitel 2.3 vermerkt. 

 

3.2.10 Schriftliche Befragung  

Mittels eines Fragebogens wurden Antworten der analysierten Betriebsgastrono-

mie erhoben, die anhand der Datenauswertung nicht vollständig erörtert werden 

konnten. Inhalt des Fragebogens waren Aspekte, die klimabeeinflussend wirken 

und im theoretischen Teil der Arbeit vorgestellt wurden. Das Stellen von offenen 

Fragen diente dazu, die vorherrschende Lage beim Caterer zu erforschen. Inhalt 

der sieben Fragen waren die Themen Speisenzusammensetzung des Speise-

plans, Regionalität, Saisonalität, vegetarisch und veganes Angebot, biologische 

Lebensmittel, nachhaltige Fischerei und Berechnung der Klimagase des Gastro-

nomiebetriebs mit Eaternity. Die Durchführung der Befragung erfolgte schriftlich 

per E-Mail. Die Befragung wurde nach Beantwortung formalen Änderungen un-

terzogen. 
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4 Ergebnisse 

Im weiteren Verlauf werden die Ergebnisse aus den aufgegliederten Analyse-

schritten vorgestellt. Dabei wird der Fokus auf die Daten gelegt, die für die Aus-

wertung und Diskussion erforderlich sind. Detaillierte Ergebnisse aus den Be-

rechnungen sind im Anhang A3 bis A 15 zu finden. 

 

 

4.1 Ergebnisse der verkaufsseitigen Analyse 

Die Analyse der Verkaufsdaten beinhaltete sowohl die Gesamtdurchschnitts-

werte des CO2e-Gehalts, unterteilt in jede Ampelfarbe, als auch den durchschnitt-

lichen CO2e-Wert des Gesamtspeisenverkaufs pro Monat. Die Daten aus Tabelle 

8 sind in Anhang A8 enthalten. Für Tabelle 9 liegen die Daten in Anhang A14 vor. 

Tabelle 8: Ergebnisdarstellung des Verkaufs für den Monat Oktober 2021 

Oktober 

2021 

Verkaufszahlen  Verkaufszahlbezogener 

CO2e-Wert  

(kg CO2e) 

Durchschnitt CO2e-

Wert / Monat  

(kg CO2e) 

Rot 10497 11731,243 1,118 

Gelb 13336 9580,237 0,718 

Grün 11351 3533,633 0,311 

Gesamt 35184 24845,113 0,706 

 

Tabelle 9: Ergebnisdarstellung des Verkaufs für den Monat Juni 2022 

Juni 

2022 

Verkaufszahlen  Verkaufszahlbezogener 

CO2e-Wert  

(kg CO2e) 

Durchschnitt CO2e-

Wert / Monat  

(kg CO2e) 

Rot 10796 11489,753 1,064 

Gelb 11798 7783,346 0,660 

Grün 13443 3358,747 0,250 

Gesamt 36037 22631,846  0,628 
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Die tabellarische Darstellung der Ergebnisse, abgebildet in Tabelle 8 und Tabelle 

9, umfasst die differierenden, durchschnittlichen THG-Werte der Ampelfarben 

Rot, Gelb und Grün sowie die Gesamtklimagasbewertung pro Monat. 

Durch Abbildung 13 wird ersichtlich, dass im Verkauf bei der Aufteilung der Ge-

richte in ihre Ampelfarben der durchschnittliche CO2e-Ausstoß von Rot über Gelb 

nach Grün abnahm. Dieser Zusammenhang trat sowohl im Betrachtungszeitraum 

von 2021 als auch 2022 auf. Für den Zeitraum Juni 2022 lagen die CO2e-Aus-

stöße bei allen drei Ampelfarben unterhalb derer von Oktober 2021. Im Juni 2022 

beträgt die Emissionsmenge von Rot mehr als das Vierfache der Grünen. Im Ok-

tober 2021 ist es circa die dreieinhalb-fache Menge.   

 

Abbildung 14 zeigt die Veränderung im GW und in den durchschnittlichen Treib-

hausgas-Werten in den beiden Perioden. Der Gesundheitswert stieg von 1,01 im 

Oktober 2021 auf 1,12 im Juni 2022. Der durchschnittliche CO2e-Ausstoß pro 

Monat sank von Oktober 2021 von 0,706 kg auf 0,628 kg im Juni 2022 ab. 
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Ø Klimagasgehalt nach Ampelfarben im Verkauf
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Abbildung 13: Durchschnittliche Treibhausgasgehalte aufgeschlüsselt nach 
Ampelfarben für Oktober 2021 und Juni 2022 im Verkauf 
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Abbildung 15 zeigt die prozentuale Verteilung der Verkaufszahlen nach Monat 

und nach ihrer Ampelfarbe. Dabei ist erkennbar, dass der Anteil „roter“ Gerichte 

in beiden Perioden bei 30 Prozent lag. Im Oktober wurden 38 Prozent „gelbe“ 

Gerichte und 32 Prozent „grüne“ Gerichte verkauft. Das Verhältnis wendete sich 

im Juni auf 37 Prozent „grüne“ und 33 Prozent „gelbe“ Speisen. 
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Abbildung 15: Aufschlüsselung der Verkaufszahlen nach Ampelfarben für 
Oktober 2021 und Juni 2022 
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Abbildung 14: Veränderung des Gesundheitswerts und des durchschnittli-
chen Treibhausgasgehalts im Gesamtverkauf von Oktober 
2021 zu Juni 2022 
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4.2 Ergebnisse der angebotsseitigen Analyse 

Die angebotsseitige Betrachtung konnte ausschließlich auf die drei Ampelfarben 

bezogen und nicht für den gesamten Monat kalkuliert werden, siehe 3.2.3. Auf-

gezeigt wird der Mittelwert des CO2e-Gehalts pro Farbe jeweils für Oktober 2021 

in Tabelle 10 und Abbildung 16 sowie für Juni 2022 in Tabelle 11 und Abbildung 

17. 

„Rote“ Gerichte produzierten im Mittelwert die höchsten, „gelbe“ die mittleren und 

„grüne“ die niedrigsten CO2e-Ausstöße. Dies ließ sich sowohl für Oktober 2021 

in Tabelle 10 und Abbildung 16 als auch für Juni 2022 Tabelle 11 und Abbildung 

17 zeigen. Anhang A7 und A13 enthalten die vollständigen Datensätze zur An-

gebotskalkulation für die Monate Oktober 2021 und Juni 2022. 

Die Ergebnisse im Oktober 2021 wiesen eine CO2e-Reduktion von „rote“ auf 

„grüne“ Gerichte um circa 71 Prozent auf. Von „roten“ zu „gelben“ Speisen lag 

die Ersparnis an THG bei etwa 25 Prozent. 
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Abbildung 16: Mittelwert des CO2e-Gehalts pro Farbe im Angebot für Ok-
tober 2021 
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Tabelle 10: Ergebnisdarstellung des Angebots für den Monat Oktober 2021 

Oktober 

2021 

Anzahl  

Rezepturen 

Summe CO2e-Wert 

(kg CO2e) 

Durchschnitt CO2e-Wert 

(kg CO2e) 

Rot 36 50,286 1,397 

Gelb 49 51,559 1,052 

Grün 49 19,870 0,406 

 

Im Juni 2022 betrug die THG-Verringerung von „roten“ Gerichten auf „grüne“ rund 

78 Prozent. Zwischen dem Durchschnitt der „roten“ zu den „gelben“ Speisen la-

gen etwa 28 Prozent weniger THG. 

 

Tabelle 11: Ergebnisdarstellung des Angebots für den Monat Juni 2022 

Juni 2022 Anzahl  

Rezepturen 

Summe CO2e-Wert 

(kg CO2e) 

Durchschnitt CO2e-Wert 

(kg CO2e) 

Rot 31 50,175 1,619 

Gelb 42 48,964 1,166 

Grün 56 20,186 0,360 
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Abbildung 17: Mittelwert des CO2e-Gehalts pro Farbe im Angebot für Juni 
2022 
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4.3 Ergebnisse der Analyse der Ernährungsformen 

Innerhalb der einzelnen Farbkategorien konnten die angebotenen Speisen nach 

ihren Ernährungsformen aufgeschlüsselt werden. Die Segmentierung fand für 

beide Betrachtungszeiträume statt. 

Zunächst erfolgt die Aufschlüsselung der „roten“ Gerichte in Abbildung 18. 

Im Oktober 2021 lag für die Ampelfarbe Rot der Anteil von Fleischgerichten bei 

64 Prozent aller Gerichte dieser Farbe, im Juni 2022 stieg er auf 71 Prozent. 

Dementsprechend war nur ein geringer Anteil vegan oder vegetarisch. Fischge-

richte kamen in beiden Monaten am wenigsten zum Einsatz. 

Grundlage zur Erstellung der Kreisdiagramme sind die Anhänge A4 bis A6, sowie 

A10 bis A12. 

 

 

„Gelbe“ und „grüne“ Gerichte wurden sowohl für Oktober 2021 und Juni 2022 mit 

und ohne die Pauschalgerichte aufgegliedert, siehe Abbildung 19 und Abbildung 

20. 
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Abbildung 18: Ernährungsformen der Ampelfarbe Rot nach Anzahl aufge-
schlossen - Oktober 2021 und Juni 2022 
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Für die Ampelfarbe Gelb sank die Beteiligung der Fleischgerichte auf 36 Prozent 

im Oktober bei einer Segmentierung ohne Pauschalrezepturen. Nahezu gleich 

viele Rezepturen waren vegan. Vegetarisch und Fisch kamen jeweils zu 15 Pro-

zent vor. Die Pauschalrezepturen einbezogen, kam es zu einer geringen Erhö-

hung Fleisch enthaltender Gerichte und vegetarischer Speisen, sowie zu einem 

Rückgang veganer Mahlzeiten. Der Juni wies ähnliche Verteilungen auf. In bei-

den Diagrammen zeigt sich, dass ein höherer Anteil an vegetarischen Speisen 

festzustellen war als im Oktober. Die Verteilungen von Fleisch, vegan und vege-

tarisch waren annährend vergleichbar. 
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Abbildung 19: Ernährungsformen der Ampelfarbe Gelb nach Anzahl 
aufgeschlossen - Juni 2022 
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Bei „grün“ kategorisierten Gerichten lag der Anteil an veganen Gerichten über 

der Hälfte der vorkommenden Rezepturen, siehe Abbildung 22 und Abbildung 

21. In beiden Monaten nahm die Menge an vegetarischen Speisen einen höheren 

Anteil ein als jene, die Fleisch enthielten. Fischgerichte nahmen in beiden Mona-

ten einen geringen Anteil der Gesamtmenge ein. Meeresfrüchte kamen in gerin-

gen Anteilen am Gesamtangebot ausschließlich im Oktober in „grünen“ Essen 

zum Einsatz. 
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Abbildung 20: Ernährungsformen der Ampelfarbe Gelb nach Anzahl auf-
geschlossen - Oktober 2021 
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Abbildung 22: Ernährungsformen der Ampelfarbe Grün nach Anzahl 
aufgeschlossen - Oktober 2021 

 

2
4

16

32

Ernährungsform - Ampelfarbe 
Grün - ohne Pauschalen

Juni 22

Fisch Fleisch vegetarisch vegan

Abbildung 21: Ernährungsformen der Ampelfarbe Grün nach Anzahl aufge-
schlossen - Juni 2022 
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4.4 Schriftliche Befragung  

Im Folgenden werden die wesentlichen Aspekte der Befragung aufgezeigt. Der 

vollständig beantwortete Fragebogen ist im Anhang A2 enthalten, auf welchen 

im Folgenden Bezug genommen wird.  

Die Speisenzusammensetzung erfolgte nach „Attraktivität der einzelnen Gerichte 

zur Tageskonstellation, Verkaufszahlen sowie interne Kriterien bezüglich Spei-

seplanzusammensetzung, Handwerksgrad, Convenience-Anteil und Frische-

grad“. Zudem wurde eine vegan bzw. vegetarische Speiselinie verfolgt. Gleich-

zeitig wurde ein „Wohlfühlmenü“ angeboten, welches auf Basis des GAS kreiert 

wurde und vorwiegend „grüne“ [A2] Komponenten enthielt.  

Regionale Waren kamen zum Einsatz. Sie mussten jedoch zum Teil durch nicht 

regionale Artikel ergänzt werden, da die Kapazität des regionalen Produzenten 

überschritten wurde.  

Mit der Erstellung eines Frühjahrs-/Sommer- und einem Herbst-/Winterspeise-

plan wurde die Verpflegung durch saisonale Schwerpunktartikel ergänzt und mit 

nicht saisonalen ausgetauscht. 

In der Einkaufsstrategie des Caterers wurden Initiativen für nachhaltige Landwirt-

schaft und Tierwohl integriert. 

Fische wurden aus ASC- und MSC-Fischerei oder Nachhaltigkeitsbemühungen 

der Deutschen See bezogen. 

Die CO2e-Berechnung mit Eaternity erfolgte über das Einlesen der Lieferscheine 

der Lieferanten über eine B2B-Schnittstelle. „Im Anschluss [wurden] monatlich 

Artikel und Menge via API-Schnittstelle an Eaternity übertragen. Eaternity bewer-

tet auf Basis der Lebenszyklusanalysen die jeweiligen Artikel mit einem CO2-

Fußabdruck, welche anschließend als CO2e auf die jeweiligen Rezepturen run-

tergebrochen sowie die Gesamtvolumen pro Monat ausgewiesen werden.“ [A2] 
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5 Diskussion 

Um den Zusammenhang zwischen der Gesundheitsförderlichkeit der Speisen 

und deren Auswirkungen auf das CO2e zu erforschen, wurden mittels einer qua-

litativen Forschung Daten einer Gemeinschaftsgastronomie für zwei ausgewählte 

Zeiträume von jeweils einem Monat ausgewertet. Unter Verwendung der bereit-

gestellten Datensätze und der Befragung konnte das Forschungsziel erarbeitet 

werden.  

Mithilfe der konkreten Beschreibung der Rechnungen und Auswertungen, ist ge-

währleistet, dass bei einer Wiederholung der Analyse die Resultate mit den die-

sigen übereinstimmen.  

Die Ergebnisse der Analyse haben gezeigt, dass eine Verbesserung des Ge-

sundheitswerts im GESOCA-System zu einer Senkung der CO2-Bilanz des Spei-

senangebots führt. Vorzufinden ist dieses Resultat in Abbildung 14. Sie zeigt, 

dass der Gesundheitswert vom Oktober 2021 auf Juni 2022 von 1,01 auf 1,12 

angestiegen war. Damit war das Ernährungsverhalten in der analysierten Ge-

meinschaftsgastronomie im Juni 2022 gesünder als acht Monate zuvor. In Abbil-

dung 15 wird ersichtlich, dass im Juni 2022 der höchste Anteil an verzehrten Ge-

richten mit 37 Prozent „grün“ war. Im Oktober 2021 waren Speisen der Ampel-

farbe Gelb am häufigsten verzehrt worden mit 38%. Da der Anteil an „roten“ Spei-

sen in beiden Perioden bei 30 Prozent lag, wurde ersichtlich, dass der Anteils-

wechsel zwischen den „grünen“ und „gelben“ Mahlzeiten ausschlaggebend für 

die Veränderung im GW war. Gleichzeitig wird in Abbildung 14 aufgezeigt, dass 

der durchschnittliche CO2e-Gehalt des gesamten Speisenangebots im Zeitver-

lauf um 0,078 kg CO2e abgefallen war. Somit wurde die Hypothese dieser Arbeit 

bestätigt.  

Zudem wird damit die Forschungsfrage beantwortet, wie sich eine Verbesserung 

des Gesundheitswerts im GESOCA-System auf die CO2-Bilanz der Speisen aus-

wirkt. Die positiven Auswirkungen hin zu einer gesünderen Ernährung führten 

gleichzeitig zu einer niedrigeren CO2-Bilanz als bei ernährungsphysiologisch we-

niger wertvollen Speisen. Aus den Resultaten der Farbkategorisierung wurde 

deutlich, dass sowohl im Angebot als auch im Verkauf die Treibhausgasemission 
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bei „grünen“ Gerichten im Mittelwert am geringsten ausfiel und von „gelben“ bis 

zu „roten“ anstieg. Dies bestätigt die wissenschaftlichen Aussagen, dass sich ge-

sündere Ernährung positiv auf den Klimaschutz auswirkt, wie bereits unter 2.1.7 

erläutert wurde. Mithilfe der Untergliederung zwischen Angebot und Verkauf 

wurde ersichtlich, dass nicht die tatsächliche Ernährungsweise der Gäste, son-

dern bereits die angebotenen Speisen dazu führen, dass „grüne“ Gerichte klima-

freundlicher als „rote“ und „gelbe“ sind.   

Gründe dafür lieferten die Diagramme, die aufzeigen, welche Ernährungsform - 

vegan, vegetarisch, sowie Fleisch, Fisch oder Meeresfrüchte enthaltend - zu wel-

chem Anteil in der jeweiligen Ampelfarben angeboten wurden. Mit der roten Am-

pelfarbe ausgezeichnete Gerichte enthielten mit 64 und 71 Prozent der Gesamt-

gerichte einen hohen Anteil an Fleisch. Wie aus Anhang A4 und A10 hervorgeht, 

enthalten fleischhaltige Gerichte häufig höhere CO2e-Werte als die veganen „ro-

ten“ Speisen. Der bereits in verschiedenen Untersuchungen erforschte Zusam-

menhang zwischen einer fleischbetonten Ernährung und der Co2-Belastung 

(2.1.2) konnte demnach auch in dieser Arbeit erkannt werden. 

„Gelbe“ Gerichte waren in ihren Anteilen der Ernährungsformen durchmischt, wo-

hingegen „grüne“ Gerichte zu mehr als der Hälfte vegane Speisen umfassten. Mit 

der Produktion von tierischen Produkten, wie Fleisch oder Milchprodukte, fallen 

häufig höhere Treibhausgasemissionen an, als bei der Herstellung von veganen 

Lebensmitteln, wie bereits unter 2.1.2, 2.1.3 und 2.1.7 beschrieben.  

Somit ist abschließend die Forschungsfrage beantwortet, ob ein Zusammenhang 

zwischen den ernährungsphysiologisch differenzierten Ampelfarben des GAS 

und dem CO2e-Wert besteht. Gleichzeitig wurden Erklärungen geliefert, wie dies 

beim Kunden umgesetzt wurde.  

Im theoretischen Teil der Arbeit wurde auf weitere Faktoren eingegangen, die zur 

Erhöhung oder Senkung von Treibhausgasen beitragen. Diese Aspekte kommen 

bei jeder Verwendung eines Lebensmittels zum Tragen. Die folgenden Aussagen 

beziehen sich auf die Ergebnisse der Befragung der analysierten Betriebsgast-

ronomie, siehe Anhang A2. Durch die Befragung konnte herausgestellt werden, 
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wie die einzelnen Faktoren zur Erhöhung bzw. Senkung von Treibhausgasen in 

der alltäglichen Praxis umgesetzt wurden. 

Die Bestrebung, die Gemeinschaftsgastronomie nachhaltiger und gesundheits-

förderlicher zu gestalten, wie unter 2.1.8 beschrieben, wurde in dem Punkt be-

achtet, dass eine vegan-vegetarische Speiselinie aufgestellt und jeden Tag ein 

veganes Gericht angeboten wurde. Mit dem täglichen Verkauf eines veganen 

Menüs wurde ein erheblicher Beitrag dazu geleistet, auf den Einsatz tierischer 

Produkte zu verzichten und somit eine klimaschonende Ernährung anzustreben. 

Ebenso ist der Ende 2022 vorherrschende Verkauf von 22 Prozent veganen Ge-

richten innerhalb der Hauptspeiselinien als positiv zu bewerten. Vegane Gerichte 

dürfen jedoch nicht pauschal als klimafreundlicher gesehen werden, wie unter 

2.1.3 erläutert. Zur Gesundheitsförderung wurde täglich ein „Wohlfühlmenü“ aus-

gewiesen, welches vorwiegend „grüne“ Komponenten enthielt und damit zur Ge-

sundheitsförderung beitrug. 

Unter 2.1.4 ist beschrieben, dass regionale Produkte aufgrund ihrer kürzeren 

Transportwege weniger Emissionen freisetzen. Im Falle der analysierten Be-

triebsgastronomie war ein ausschließlicher Bezug von regionalen Waren nicht 

möglich, da das Warenvolumen die Kapazität der regionalen Produzenten über-

schritt. Nicht ausreichendes Volumen musste mit überregionalen Produkten auf-

gefüllt werden. Bei dem schriftlichen Interview kam die Schwierigkeit auf, dass 

Regionalität nicht exakt definiert ist. Aktionen mit lokalen Produzenten, wie bei-

spielsweise für Spargel, wurden durchgeführt.  

Saisonalität, beschrieben unter 2.1.5, beeinflusst den Klimagasgehalt von Le-

bensmitteln und kann bei Beachtung der Jahreszeit zu einer Reduzierung des 

CO2e-Ausstoßes führen. Auf Saisonalität wurde in der analysierten Betriebsgast-

ronomie geachtet, indem ein Frühjahrs-/ Sommer- und ein Herbst-/ Winterspei-

seplan verfolgt wurde. Dieser enthielt saisonale Schwerpunktartikel. Für den 

Speiseplan der kalten Jahreszeit kamen beispielsweise Kürbis oder Kohl zum 

Einsatz. Je nach Saison wurde das Angebot durch Aktionen wie Spargel von lo-

kalen Produzenten ergänzt.  
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Nachhaltige Landwirtschaft war in die Einkaufsstrategie der Gastronomie inte-

griert. Der Anteil konnte jedoch nicht durch eine prozentuale Angabe festgelegt 

werden. Um Nachhaltigkeit im Bereich der Fischverarbeitung zu betreiben, wurde 

auf Siegel wie „Marine Stewardship Council“ und „Aquaculture Stewardship 

Council“ gesetzt. Zudem kam bei „Deutschen See“ Nachhaltigkeitsbemühungen 

zum Einsatz. 

Auch wenn bei der Menügestaltung die Kriterien der DGE nicht im Fokus stan-

den, wurde darauf geachtet ein gesundheitsförderliches Speisenangebot anzu-

bieten. Durch die Kalkulation und Optimierung der Gerichte im GESOCA-System, 

werden als Berechnungsgrundlage die Empfehlung der DGE berücksichtigt, da 

das GAS unter anderem auf diesen Grundsätzen aufgebaut ist. 

Im Folgenden wird auf limitierende Faktoren bei der Durchführung der Analyse 

eingegangen. 

Als erstes ist der eingeschränkte Betrachtungszeitraum von zwei Monaten zu 

nennen. Für weitere Forschungen mit gleicher Methodik bietet sich ein längerer 

Betrachtungszeitraum an. 

Aufgrund der ausgewählten Perioden wurden zwei unterschiedliche Saisonalitä-

ten des Speiseplans verglichen. Diese Auswahl ist auf die bereits vorliegenden 

Datensätze zurückzuführen, da nur in diesem Zeitraum sowohl GESOCA als 

auch Eaternity in die Arbeit der analysierten Gemeinschaftsgastronomie integriert 

waren. Um ein aussagekräftigeres Ergebnis zu erhalten, ist der Vergleich von 

Speiseplänen gleicher Saisonalität von Vorteil. 

Infolge des unterschiedlichen Bonierens im Kassensystem mussten unterschied-

liche Berechnungsmethoden für Pauschal- und Einzelgerichte verwendet wer-

den. Trotz dieser Einschränkung ist das Ergebnis valide. 

Die Zusammensetzung der Salate kann aufgrund des Konsumverhaltens der 

Kunden und des täglich wechselnden Angebots nur, wie in Kapitel 3.2.5 beschrie-

ben, angenähert bestimmt werden.  
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Durch eine weitere Verbesserung im Gesundheitswert wäre eine zusätzliche 

Senkung des durchschnittlichen THG-Gehaltes der Gemeinschaftsgastronomie 

wahrscheinlich. Grund dafür ist eine weitere Erhöhung des Anteils „grüner“ Ge-

richte und eine Senkung der „roten“ oder auch „gelben“ Speisen. Laut der Ana-

lyse müsste damit eine Verringerung des THG-Gehalts einhergehen. Aufgrund 

des bereits hohen Anteils an veganen „grünen“ Gerichten kann eine weitere Mög-

lichkeit zur Senkung der CO2e-Ausstöße durch den vermehrten Einsatz saisona-

ler und regionaler Waren erfolgen. Durch die eingesparten THG aufgrund des 

verkürzten Transportwegs wird bei saisonalen Waren der CO2e-Ausstoß eines 

Lebensmittels sinken, siehe Kapitel 2.1.4 und 2.1.5. Wie unter 2.1.8 erläutert, 

kann bereits eine Verringerung der Portionsgröße tierischer Produkte zu einer 

erniedrigten THG-Bilanz einer Speise führen. Der Einsatz von tierischen Produk-

ten in „grünen“ Gerichten ist ebenso durch die Verwendung einer angepassten 

Menge möglich. Für eine klimaschonende und gesundheitsförderliche Ernährung 

ist das Herausstreichen aller tierischen Produkte nicht nötig, solange vorwiegend 

pflanzliche Lebensmittel verzehrt werden. 

Die Ergebnisse der Arbeit zeigen, dass gesündere Ernährung, im Vergleich zu 

einer weniger ernährungsphysiologisch hochwertigen Verpflegungsweise, zu ei-

ner Senkung des CO2e-Ausstoßes führen kann. GESOCA unterstützt Gastrono-

men dabei, den gesundheitlichen Mehrwert ihrer Gemeinschaftsgastronomie zu 

fördern. Somit werden Bedingungen geschaffen, die zu einer klimafreundlichen 

Verpflegung führen können. 
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6 Zusammenfassung 

Ziel der vorliegenden Arbeit war es, den Zusammenhang zwischen Speisen und 

den Auswirkungen auf das CO2e am Praxisbeispiel der Gemeinschaftsgastrono-

mie zu untersuchen. Dazu wurden Daten eines GESOCA-Kunden im Bereich der 

Betriebsgastronomie auf den CO2e-Gehalt und die ernährungsphysiologische 

Wertigkeit der Speisen in zwei Perioden von jeweils einem Monat analysiert. Die 

gesundheitliche Bewertung der Speisen wurde mittels der Bewertung des GAS, 

welches bei GESOCA zur Anwendung kommt, durchgeführt. Die CO2e-Auswer-

tung erfolgte über Eaternity. Innerhalb der Analyse dieser Arbeit, wurde die er-

nährungsphysiologische Bewertung der Speisen mittels der drei Ampelfarben 

dargestellt. „Rot“ bedeutet weniger gesundheitsförderlich, „Gelb“ belegt das Mit-

telfeld und „Grün“ bringt den größten Vorteil mit sich. 

Die Ergebnisse der Analyse zeigten, dass „grüne“ Gerichte im Durchschnitt den 

geringsten CO2e-Gehalt aufwiesen, „gelbe“ den mittleren und „rote“ den höchs-

ten. Diese Beobachtung konnte sowohl im Angebot als auch im Verkauf nachge-

wiesen werden. Somit wird aufgezeigt, dass die Verhältnisprävention im Spei-

senangebot zu einer Senkung im durchschnittlichen THG-Gehalt der Speisen 

führen kann. Der Vergleich zwischen der Periode mit einem niedrigeren Gesund-

heitswert im Speisenangebot und jener mit einem höheren ergab den Zusam-

menhang, dass eine Steigerung des Gesundheitswerts zu einer Senkung des 

CO2e-Gehalts für das Gesamtangebot führte.  

Aus der Betrachtung der Ampelfarben auf ihre verschiedenen Ernährungsformen 

resultierte, dass bei „roten“ Speisen der größte Anteil der Gerichte Fleisch ent-

hielt, wohingegen mehr als die Hälfte der „grünen“ Gerichte vegan waren. Die 

Ergebnisse stimmen mit den wissenschaftlichen Erkenntnissen überein, die be-

sagen, dass tierische Produkte häufig höhere Treibhausgasemissionen erzeugen 

als pflanzliche Lebensmittel.  

Weitere beeinflussende Faktoren für den Klimagas-Gehalt einer Speise sind die 

Regionalität und Saisonalität. Saisonal produzierte Lebensmittel können ohne 

den zusätzlichen Einsatz von beheizten Treibhäusern angebaut werden, weshalb 

keine weiteren Emissionen durch das Erwärmen entstehen. Als saisonal 
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bezeichnete Produkte sind jene, die in der Region angebaut werden. Kurze 

Transportwege sorgen dafür, dass CO2e-Ausstöße eingespart werden können. 

Im Gegensatz dazu produziert der Import von Gütern aus entfernten Ländern wie 

beispielsweise mit dem Flugzeug oder Schiff zusätzliche Klimagase.  

Biologisch erzeugte Lebensmittel können zum aktuellen Zeitpunkt nicht als kli-

mafreundlicher im Sinne einer CO2e-Reduktion angesehen werden im Vergleich 

zu konventionell erzeugten. Sie verwirklicht jedoch langfristig nachhaltige Kon-

zepte in Form von Kreislaufwirtschaft. 

Mittels der Analyse und Befragung des Caterers konnte erschlossen werden, 

dass die Gemeinschaftsgastronomie des GESOCA-Kunden gesundheitsförderli-

che und klimafreundliche Ernährung weitgehend umsetzt. Eine Verbesserung der 

beiden Aspekte wäre durch eine weitere Steigerung des GW über einen höheren 

Anteil an grünen Gerichten und dem vermehrten Einsatz regionaler und saisona-

ler Waren wahrscheinlich. 

Das GESOCA-Konzept unterstützt Caterer dabei, den gesundheitlichen Mehr-

wert ihrer Speisen anzuheben. Gesündere Ernährung kann im Durchschnitt be-

trachtet zu einer CO2e-ärmeren Ernährung führen. Daraus kann abgeleitet wer-

den, dass durch eine gezielte Speisenzubereitung hin zu ernährungsphysiolo-

gisch hochwertigen Speisen sowohl zur Gesundheit des Gastes als auch zur ver-

minderten Produktion von Klimagasen beigetragen werden kann.  
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A1 CO2e-Bewertung diverser Lebensmittel mittels Eaternity App 

Lebensmittel  CO2e-Werte pro 100 Gramm 

Lebensmittel (g) 

Cherrytomaten 76 

Gurke 86 

Apfel 25 

Avocado 62 

Erdbeere 99 

Gelbe Linsen 99 

Kidneybohnen 119 

Brot 125 

Nudeln 128 

Tofu 131 

Melone 132 

Ananas 135 

Ei (Freilandhaltung) 219 

Makrele 228 

Hering 264 

Basmatireis 303 

Muscheln 339 

Fisch, Flunder, Seelachs, Sardellen, Aal 389 

Quark 428 

Hähnchen (Brust und Innenfilet) 704 

Lachs 714 

Käse (halbhart, 25 - 30%) 867 

Salami 848 

Käse (hart, mehr als 30%) 944 

Garnelen 1024 

Schinken 1148 

Butter 1213 

Schwein (Filet) 2141 
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Hummer 2472 

Rind (Filet) 5578 

[24] 

 

 

A2 Befragung der Kontaktperson der analysierten Betriebsgastronomie 

 

Befragung im Rahmen der Bachelorarbeit von Lea Rainer  

1. Anhand welcher Kriterien werden die Speisepläne erstellt? Wird auf bestimmte 

Nährstoffzusammensetzungen, wie beispielsweise die DGE-Referenzwerte, ge-

achtet, wenn Rezepturen erstellt werden? 

Zentraler Aspekt bei der Konzeption der Speisepläne ist die Attraktivität 

der einzelnen Gerichte zur Tageskonstellation, Verkaufszahlen sowie in-

terne Kriterien bezüglich Speiseplanzusammensetzung, Handwerksgrad, 

Convenience-Anteil und Frischegrad. 

Seit 2018 umfasst das Angebot innerhalb der drei Hauptlinien eine vegane 

/ vegetarische Speiselinie. Mit dem Wechsel auf den H/W-Speiseplan 

21/22 wurde die Speiselinie „Energiequelle“ nachgeschärft und bietet eine 

moderne, zeitgemäße, pflanzenbasierte Weltküche, die sich aus orientali-

schen, asiatischen, mediterranen und regionalen Gerichten zusammen-

setzt. Sinnbildlich dafür steht dafür der Verkaufsanteil der veganen Ge-

richte innerhalb der Hauptspeiselinien von aktuell 22 % am Gesamtver-

kauf. 

Die Kriterien der DGE werden dabei nur am Rande berücksichtigt. 

 

2. Wird auf einen regionalen Warenbezug geachtet? 

Kommt darauf an, wie Regionalität definiert wird und was an Produkten 

am Markt verfügbar ist. Beispielsweise übersteigen unserer Warenvolu-

men in vielen Fällen die Kapazitäten von regionalen Produzenten.  
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Als Folge bekommen wir dann entweder zu wenig Ware oder die Artikel 

werden mit nicht regionaler Ware aufgefüllt. Im Sommer bspw. kaufen un-

sere Gemüsehändler vermehrt Ware aus der Region, diese jedoch anhand 

einer Zahl zu spezifizieren ist aktuell nicht möglich. Zeitgleich werden Ak-

tionen mit lokalen Produzenten, /Artikeln bspw. mit Spargel aus Ludwigs-

burg oder mit der Brezel von der Handwerksbäckerei Wohlgemut durch-

geführt. 

 

3. Wird auf die Verarbeitung von saisonalen Waren geachtet? Wenn ja, wie wird 

dies umgesetzt? 

Der Speiseplan unterteilt sich in eine Frühjahr-/Sommer- und einen 

Herbst-/Winterspeiseplan und wird jeweils durch saisonale Schwerpunkt-

Artikel wie Kürbis, Kohl, Lamm oder Wild etc. variiert.  

Ergänzende Aktionen wie Spargel, Salad-Bowls, Gans etc. schaffen zu-

sätzliche Abwechslung. 

 

4. Wird täglich ein vegetarisches oder veganes Gericht angeboten?  

Es gibt jeden Tag ein veganes Gericht, ein Gesundheitsmenü in Koopera-

tion mit der Mercedes Benz- BKK und einmal pro Woche an einem Tag 

ein zusätzliches vegetarisches Gericht. Das Gesundheits-/Wohlfühlmenü 

in Kooperation mit der BKK bezieht sich auf eine Menüzusammenstellung 

auf Basis des gastronomischen Ampelsystems (GAS).  

Mit Einführung des Daimler BKK* Wohlfühlmenüs im September 2021 

wurde die Auswahl einer rundum gesunden, genussvollen Mahlzeit ver-

einfacht–  

also ein optimal zusammengestelltes Menü mit überwiegend grünen Be-

standteilen. 
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5. Werden ökologische / biologische Lebensmittel zubereitet? Ist eine Angabe 

des Bio-Anteils bzw. der Lebensmittel-Kategorien, die Bio enthalten möglich? 

Jeder Standort der Daimler-Gastronomie greift auf ein Netzwerk zuverläs-

siger, regionaler und überregionaler Produzenten und Zulieferer (Gemüse, 

Metzgerei, Frischprodukte) zurück.  

Dabei setzt die Daimler Gastronomie auf frische, qualitativ hochwertige 

Rohstoffe und konzentriert sich bei ausgewählten Warengruppen auf regi-

onale Anbieter und Produkte. Initiativen,  

welche eine regionale, nachhaltige Landwirtschaft sowie das Tierwohl för-

dern, sind als wichtige Partner innerhalb der Einkaufsstrategie klassifiziert. 

 

6. Aus welchen Quellen wird Fisch bezogen? Wird dabei auf nachhaltige Fische-

rei geachtet bzw. sind Fische mit Siegeln wie beispielsweise Marine Stewardship 

Council (MSC) oder Aquaculture Stewardship Council (ASC) ausgezeichnet? 

ASC, MSC, sowie Nachhaltigkeitsbemühungen der Deutschen See.  

 

7. Wie läuft die Berechnung der CO2-Äqu.-Werte in Zusammenarbeit mit dem 

Eaternity Institut ab? 

Wird Regionalität und Saisonalität mit einberechnet?                   

Um den CO2-Foodprint von Lebensmitteln umfassend zu bewerten, entwi-

ckelt das Schweizer Start-up Eaternity seit 2009 eine umfassende LCA-

Datenbank (Life-Cycle-Assessment) für die Berechnung von CO2-Äquiva-

lenten für Lebensmittel. Die LCA-Analyse umfasst um eine systematische 

und quantitative Analyse der Umweltbelastung jeder einzelnen Lebens-

phase eines Produktes. LCAs schaffen Transparenz beim Vergleich der 

Umweltbelastung verschiedener Produkte in Hinsicht auf Produktion, 

Transport, Lagerung und Entsorgung. Jedes Lebensmittel erhält damit ei-

nen mehr oder weniger großen „ökologischen Rucksack“, der je nach Pro-

dukt, Lagerung, Verarbeitung und Transportweg variiert. [1] 
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„Die EBD (Eaternity-Data-Base) enthält CO₂-Äqu. Werte und Einheitspro-

zesse für mehr als 550 Zutaten und gängige Lebensmittel auf Basis von 

Saisonabhängigkeit, Anbauverfahren, Transport, Konservierung und Ver-

arbeitungsmodellen. Ergänzt um ein Treibhausmodell, welches die 

CO₂äqu. Emissionen im Zusammenhang mit der Beheizung von Ge-

wächshäusern sowohl in der biologischen als auch in der konventionellen 

Landwirtschaft bestimmt. Die einzelnen Werte der CO₂-Äquivalente sind 

das Ergebnis der Zusammenarbeit des Start-Ups mit Wissenschaftlern der 

ZHAW, (Zürcher Hochschule für Angewandte Wissenschaften) und Quan-

tis (World Food Database), der Universität Zürich (UZH), der Eidgenössi-

schen Technische Hochschule Zürich (ETHZ), dem Forschungsinstitut für 

biologischen Landbau (FiBL). Ergänzend genutzt wurden extrapolierte In-

formationen aus Agra-Wissenschaftlichen Datenbanken wie ecoinvent 

v3.6, Agribalyse, Agrifootprint und Peer-Review-Literatur oder auf Recher-

chen basierende Daten, die nachträglich angepasst wurden um eine Ver-

gleichbarkeit zu gewährleisten. Die EDB ist derzeit die größte und umfas-

sendste Datenbank weltweit für CO₂-Äqu. Berechnungen für Lebensmit-

telprodukte.[2]“  

Bei der Integration der EDB in bestehende Warenwirtschaftsprogramme 

(z. B. Delegate) kann ein Algorithmus über eine API-Schnittstelle sämtli-

che Artikel, Inhaltsstoffe, Kunden- und Lieferantendaten mit der Daten-

bank abgleichen und somit den spezifischen CO2-Fußabdruck von Gerich-

ten automatisiert analysieren, messen, berechnen und durch Artikel-/Re-

zeptur-Anpassungen optimieren.  

Die Lieferscheine der Lieferanten werden über die B2B-Schnittstelle ein-

gelesen und anschließend in den Standorten verbucht. Im Anschluss wer-

den monatlich Artikel und Menge via API-Schnittstelle an Eaternity über-

tragen. 

Eaternity bewertet auf Basis der LCA-Analysen die jeweiligen Artikel mit 

einem CO2-Fußabdruck, welche anschließend als CO2-Äqu. auf die 
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jeweiligen Rezepturen runtergebrochen sowie die Gesamtvolumen pro 

Monat ausgewiesen werden. 

1 Ellens J. et al, (2017) Eaternity, Smart Chef, Health, Climate and 

Sustainability (16.05.2021, 09:56) S. 11.   

2 Eaternity.org (2021) Product-Info 2020, (13.05.2021, 09:11) S. 2.   

[65] 
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A3 Rezepturübersicht Oktober 2021 



81 

 



82 

 



83 

 



84 

 



85 

A4 Ampelfarbe Rot Oktober 2021 
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A5 Ampelfarbe Gelb Oktober 2021 
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A6 Ampelfarbe Grün Oktober 2021 
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A7 Angebotsdaten Oktober 2021 
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A8 Verkaufsdaten Oktober 2021 
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A9 Rezepturübersicht Juni 2022 
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A11 Ampelfarbe Gelb Juni 2022 
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A12 Ampelfarbe Grün Juni 2022 
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A13 Angebotsdaten Juni 2022 
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A14 Verkaufsdaten Juni 2022 
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A15 Salatbuffet 
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