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 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel, d.s. 1/3 der produzierten 

Lebensmittel, gehen pro Jahr weltweit über die gesamte 

Produktionskette verloren (Gustavsson et al., 2011)

 Ziele der Agenda 2030 für nachhaltige Entwicklung: 

Reduktion der Lebensmittelverschwendung um 50% (UN, 2015)

 2,3 Millionen Tonnen an vermeidbaren Lebensmittelabfällen 

in der Außer-Haus-Verpflegung (AHV) in Deutschland (WWF, 2015)

Zentrale Fragestellungen:

1. Wie gehen Gastronomen mit dem Problem vermeidbarer Lebensmittelabfälle in der AHV um? 

2. Wie lassen sich auf dieser Grundlage vermeidbare Lebensmittelabfälle in der AHV reduzieren?
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Abb.1 Lebensmittelverluste in Deutschland

Praxistheoretischer Zugang Methode

 Praxistheorie stellt nicht (nur) auf individuelle Handlungen, 

Einstellungen etc. ab, sondern (auch) auf „sozialen Praktiken“

Analytischer Fokus auf: 

 16 qualitative Interviews in 

Restaurants, Imbissen, 

Einrichtungen der 

Gemeinschafts-

verpflegung

 Beobachtungen zur 

Erhebung klassischer 

Arbeitsabläufe in 

professionellen 

Küchen (s. Abb. 2) 
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• Zeitmanagement

• Küchenausstattung

• Routinehandlungen

• Praktisches Können

Ökonomische Kalkulation vs. Gästezufriedenheit Professionelle Ethik und der „gute“ Koch

 Lebensmittelabfälle gehen mit einem 

betriebswirtschaftlichen Verlust einher 

→ generelles Bestreben zur Reduktion von Lebens-

mittelabfällen in allen untersuchten Betrieben der AHV

 Ziel bei der Bewirtung sind zufriedene Gäste

→ Gastronomen tendieren dazu, größere Portionen zu 

servieren, um sicherzustellen, dass Leute satt werden

 Gastronomen handeln nach moralischen Grundsätzen und 

verfügen über ausgeprägtes Berufsethos

→ Verweis auf ethische Einwände gegen einen 

verschwenderischen Umgang mit Lebensmitteln

 Im Selbstverständnis der Gastronomen ist 

ein kompetenter und somit „guter“ Koch für den 

sorgsamen Umgang mit Lebensmitteln verantwortlich

 Portionierung ist an Küchenstandards

orientiert → stellen sicher, dass die 

kalkulierten Portionsmengen auch 

entsprechend ausgegeben werden

 Portionen können an das Essverhalten 

von Gästen angepasst werden 

→ Küchen sollten so aufgebaut sein, 

dass Informationen über weggeworfene 

Lebensmittel die Köch_innen erreichen
. 

Kücheninfrastruktur und -standards Erfahrungswerte und praktisches Können 

erschrift
 Restaurants und Imbisse antizipieren Gästezahlen aufgrund 

ihres Erfahrungswissens, während Großversorger meist mit 

einer festen Portionszahl rechnen können 

 Insgesamt arbeiten Gastronomen mit einer Vielzahl an 

Kochtechniken, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln 

verlängern (Vakuumieren, Herunterkühlen und Einfrieren, 

Ein- und Aufkochen, Sous-Vide-Garen, 

Beizen, Einwecken Konservieren …)
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 unterschiedliche organisationale Kontexte berücksichtigen

 Lernprozesse über Wissensaustausch und Vernetzung 

anstoßen … und nicht über den „erhobenen Zeigefinger“

 über die „Küche hinausdenken“ (u.a. Berücksichtigung 

von Berufsausbildung, Küchenindustrie etc.)

Schlussfolgerung & Empfehlungen
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Abb. 2 Küchenprozesse

Quelle: Göbel et al. 2017 – Eigene Darstellung

Quelle: WWF, 2015 veränd.
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